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Si  , ponr  être  favorablement  accueilli , tout  livre  doit  répondre  à 
une  nécessité,  il  n’en  est  pas  qui  remplisse  mieux  celte  condition  qu’un 
Dictionnaire  d’ Agriculture  pratique , conçu  et  exécuté  dans  de  telles  pro- 
portions qu’il  soit  à la  portée  de  toutes  les  fortunes.  Il  existe  une  mul- 
titude d’ouvrages  sur  ce  premier  de  tous  les  arts,  mais  presque  tous 
ont  une  grande  étendue,  ou  lorsqu’ils  sont  resserrés  dans  d’étroites  li- 
mites, ils  ne  contiennent  que  des  préceptes  inapplicables  hors  des 
localités  où  expérimenta  leur  auteur.  Ceci  est  l’inconvénient  des  petits 
traités  : quant  à ceux  qui  ont  été  entrepris  sur  une  vaste  échelle  , outre 
leur  prix  élevé  et  le  nombre  trop  considérable  des  volumes  dont  ils 
se  composent , on  peut  encore  leur  reprocher  de  n’avoir  été  calculés 
que  pour  de  grandes  exploitations.  Semblables  à ces  répertoires  du 
savoir  culinaire  dont  la  seule  opulence  peut  mettre  à profit  les  leçons, 
ils  n’offrent  d’utiles  enseignements  qu’au  propriétaire  riche,  et  ce  n’est 
pas  toujours  sans  danger  que  le  possesseur  d’un  modeste  héritage  , 
décidé  qu’il  est  à le  faire  valoir  par  lui-même  , leur  demande  les  con- 
seils dont  il  a besoin.  Frappés  de  l’insuffisance  de  ces  instructions, 
des  agronomes  , depuis  long-temps  familiarisés  avec  tous  les  genres  de 
pratique , ont  rais  en  commun  leurs  lumières,  pour  rédiger  des  élé- 
ments d’agriculture  qui  puissent  convenir  à toutes  les  classes  de  culti- 
vateurs. C’est  un  guide  manuel  de  l’habitant  des  campagnes  , un  véri- 
table formulaire  à son  usage  qu’ils  ont  prétendu  faire,  en  se  proposant 
de  1e  rendre  , autant  que  possible , complet  , portatif , et  peu  coûteux. 
Nous  avons  la  confiance  que  sous  tous  ces  rapports  leur  but  a été 
rempli  dans  le  Dictionnaire  que  nous  annonçons.  11  ne  renferme  pas 
plus  de  i3oo  pages  , et  pourtant  nous  ne  craignons  pas  d’affirmer  que 
rien  d’essentiel  n’y  a été  omis.  M.  le  comte  Chaptal  , que  l’on  ne  vit 
jamais  rester  étranger  à ce  qui  peut  intéresser  la  prospérité  de  ses 
concitoyens  a bien  voulu  éclairer  de  ses  avis  la  direction  de  cet  im- 
portant travail  , auquel  il  a coopéré  par  plusieurs  articles  que  l’on  re- 
wnnaitra  facilement.  Dne  introduction  de  M.  le  comte  François  de 
^ eufehâteau  est  destinée  à recueillir  et  coordonner  pour  la  première 
OIS  es  principes  généraux  qu’il  expose  avec  la  plus  grande  simplicité 
e angage  en  évitant  constamment  l’emploi  de  ces  expressions  scienll- 
nques  si  rarement  intelligibles  pour  l’homme  qui  n’a  eu  ni  l’occasion 
ni  le  loisir  de  varier  ses  études.  ^ 

Il  fut  un  temps  où  l’agriculture  avait  aussi  ses  alchlmî^s  ; alors  les 
au  eurs  travaillaient  beaucoup  moins  pour  rullllté  que  pour  la  curiosité  ; 
es  m -t  iodes  les  plus  bizarres  et  les  systèmes  les  moins  probables 
yaien  seuls  le  privilège  de  fixer  leur  attention  ; à cette  époque  qui 
rernoM^^i  éloignée , un  traité  d’agriculture  n’était  qu’un 

1 de  recettes  , pour  produire  des  miracles  , et  l’agronome  n’était 


qu’un  lliaumalurgc.  Prêl  toujours  à adinellrc  comme  généralité  tout  ce 
«jui  n’est  qu’exceplion  , il  marchait  d’erreur  en  erreur,  cl  trompait  par 
l'appât  de  résultats  impossibles  quiconque  avait  le  malheur  de  se  fier  à 
ses  prescriptions.  Aussi  n’élait-il  pas  si  absurde  de  pronostiquer  la 
ruine  du  cultivateur  qui  interrogeait  les  livres  au  lieu  de  suivre  aveu- 
glément la  routine  de  ses  pères.  Malgré  les  excellents  ouvrages  de 
Cjolumelle  et  d’Olivier  de  Serres  , ce  ne  fut  que  vers  le  milieu  du 
siècle  dernier  , au  moment  où  parurent  les  économistes , que  la  science 
agronomique  prit  une  direction  plus  fructueuse.  Depuis  , des  observa- 
tions régulières  ont  été  faites  , et  l’on  est  entré  dans  la  carrière  ration- 
nelle des  expériences  et  des  essais  méthodiques  : les  ressources  de  la 
terre  ont  été  mieux  appréciées  , et  loin  de  chercher , comme  autrefois, 
à tourmenter  la  nature  pour  la  contraindre  à enfanter  des  monstres  , 
c’est  en  s’initiant  à son  vœu  qu’on  est  parvenu  à la  féconder.  Le  con- 
cours de  plusieurs  sciences  engagées  simultanément  dans  un  mouve- 
ment progressif , n’a  pas  été  superflu  pour  commencer  et  continuer 
cette  révolution.  La  physique  , la  chimie  , la  botanique  , et  les  autres 
branches  des  connaissances  naturelles  devaient  venir  au  secours  de 
l’agriculture.  Une  étude  plus  approfondie  des  effets  du  calorique  , de 
l’électricité  , de  la  lumière , de  l’humidité,  servit  à déterminer  leur  in- 
fluence sur  la  végétation  , la  métérologie  conduisit  à la  circonscription 
•les  climats;  elle  aida  à discerner  les  éléments  qui  constituent  le  ca- 
l actère  général  d’une  contrée  , mit  sur  la  trace  des  modifications  aux- 
quelles on  peut  espérer  de  la  soumettre  , et  fournit  des  indices  assez 
concluants  pour  que  toutes  les  chances  de  naturalisation  , soit  de 
])lantes,  soit  d’animaux,  pussent  etre  balancées  et  prévues.  Les  inves- 
tigations heureuses  de  cette  chimie  moderne  qui , depuis  Lavoisier  a 
tait  tant  et  de  si  rapides  conquêtes,  ont  placé  sur  des  bases  toutes  nou- 
velles la  théorie  des  assolements , et  donné  plus  de  certitude  à celle 
des  rotations  en  révélant,  par  une  prompte  analyse  , les  parties  consti- 
tuantes des  terrains  et  la  propriété  des  divers  engrais. 

C’est  à la  chimie  qu’est  due  pareillement  la  préparation  de  ces  com- 
jmsts  par  lesquels , pour  chaque  végétal  est  créé  un  sol  factice  merveil- 
i iusement  adapté  à ses  affections:  c’est  elle  encore  qui  a enseigné  à 
l’agriculture  à se  mettre  eu  contact  avec  plusieurs  industries  , et  à ne 
J dus  fabriquer  au  hasard  ceux  d’entre  ses  produits  qui  ne  peuvent  pas 
tre  livrés  bruts  à la  consommation.  Un  autre  de  ses  bienfaits  est  l’trno- 
hgie  , ou  l’art  de  faire  les  vins , soumis  maintenant  à des  règles  dont 
1 infaillibilité  est  incontestable  : l’amélioration  des  boissons  de  toutes 
espèces,  la  conservation  des  légumes  et  »des  fruits,  la  désinfection  de 
l’air  , l’épuration  des  eaux  sont  autant  de  découvertes  par  lesquelles 
elle  a bien  mérité  de  l’humanité. 

La  botanique  a montré  quels  végétaux  il  est  avantageux  de  multiplier. 
L’hygiène  rurale  a fait  des  pas  de  géant  : des  méthodes  d’assainissement 
ont  été  inventées  pour  l’habitation  de  l’homme  et  pour  celle  de  tous 
les  êtres  qu’il  est  intéressé  à faire  vivre  autour  de  lui.  L’hipplatriqije 
et  toutes  les  parties  de  l’art  vétérinaire  se  sont  avancées  avec  1 anatomie 
et  la  physiologie  : l’éducation  des  animaux  domestiques  suivant  leur 
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destination  , leur  reproduction  , l’amélioration  des  espèces , les  soins 
qu’il  convient  de  leur  donner  en  étal  de  santé  , les  précaulfons  à prendre 
pour  prévenir  les  maladies , la  gestation  , le  part , l’allaitement , ont 
été  affranchis  des  plus  funestes  préjugés.  Les  sciences  exactes  ont  à 
leur  tour  apporté  leur  tribut  à l’agriculture  , dont  elles  ont  simplifié  et 
régularisé  les  constructions  : la  mécanique  l’a  dotée  d’instruments  et 
d’ustensiles  plus  parfaits  ; l’hydraulique  a mis  entre  ses  mains  des  forces 
plus  puissantes  pour  le  dessèchement  des  marais,  en  même  temps 
qu’elle  a fait  imaginer  des  moyens  plus  efficaces  de  diriger  les  irriga- 
tions : la  situation  particulière  de  la  France  et  une  foule  de  circonstances 
opportunes  ont  donné  plus  d’intensité  à ce  précieux  développement  ; 
de  ce  nombre  sont  l’accroissement  de  la  population , à la  subsistance 
et  à l’entretien  de  laquelle  il  a fallu  subvenir;  le  déboisement  du  sol 
devenus!  effrayant  que  l’on  a dft  songer  à l’arrêter  par  de  sages  amé- 
nagements , ou  à y porter  remède  en  improvisant  en  quelque  sorte  des 
forêts  avec  des  semis  et  des  plants  empruntés  à toutes  les  réglons  du 
monde.  Des  relations  établies  depuis  la  paix  et  les  explorations  des 
voyageurs  ont  mis  l’agriculture  en  possession  de  trésors  qu’elle  igno- 
rait auparavant;  toutes  les  nations  ont , pour  ainsi  dire,  fraternisé  entre 
elles  par  l’intermédiaire  de  leurs  savants  ; elles  se  sont  mutuellement 
communiqué  leurs  découvertes  et  leurs  procédés  ; de  nouvelles  espèces, 
dans  les  deux  règnes,  les  plus  voisines  de  nous , ont  été  introduites  et 
acclimatées  en  Europe  ; et  des  cultures  récentes  y ont  acquis  une 
grande  extension. 

Le  Dictionnaire  d’Agriculture  que  nous  publions  présente  l’ensemble 
de  toutes  ces  acquisitions  et  de  tous  ces  perfectionnements,  de  manière 
à ce  que  chaque  cultivateur  puisse  en  tirer  parti.  Le  jardinage  ( liorti- 
mlture  ) , la  chasse  , la  pêche , quelques  autres  accessoires,  tels  que  la 
connaissance  de  l’arpentage  et  celle  des  principales  lois  qui  régissent 
la  propriété  , des  notions  de  médecine  données  avec  réserve  et  pour  les 
cas  seulement  où  l’on  peut  se  passer  du  médecin  ; enfin  tout  ce  qui  se 
rattache,  soit  inédiatement , soit  immédiatement  aux  labeurs  cham- 
pêtres, aux  agréments  de  la  maison  rustique,  à sa  commodité  , à sa 
salubrité  , à son  économie  , etc. , a été  réuni  dans  cet  ouvrage.  On  n’y 
trouvera  aucune  assertion  qui  ne  repose  sur  des  faits  constatés  ; aucune 
opération  qui  n’ait  été  rigoureusement  expérimentée  et  qui  ne  soit 
ente  avec  l’intention  d’être  clair  , en  allant  directement  au  but  sans 
igresoion.  Outre  les  nombreux  travaux  des  sociétés  d’agriculture  et 
es  mémoires  des  autres  sociétés  savantes  , les  auteurs  du  Dictionnaire 
n consu  té  les  travaux  particuliers  de  tous  les  agronomes  nationaux 
e rangers  : ceux  dont  ils  ont  principalement  mis  à contribution  les 
chacun V’”  conserver  la  substance,  selon  la  spécialité  pour  laquelle 
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MÉMOIRE 

SUR  LA  MANIÈRE  D’ÉTUDIER  ET  DTINSETGWER  L’A.GRICül.TORE , 

CT 

sua  LES  mVERSÎS  PHOPOSmONS  <JDI  ONT  ÉTÉ  FSÎTE9 , POUR  ETABLIR 
EN  FRANCE  UNE  GRANDE  ECOLE  D’ECONOMIE  RURALE  ; 

I.u  à la  Société  d’ Agriculture  du  département  de  la  Seine  , en  i8oi  , 

Par  N.  FRANÇOIS  DE  NEUFCHATCAU , 

l’uIC  DBS  MBMBBBS  POHDiTErrM  DB  CETT#  SOCIKTK. 


5 1*'.  OLjet  de  ce  Mémoire  ; l’ènide  de  l’Agrioultarfr.  “»  II.  Pêrîl  des  tîmonsrance* 
où  se  trouve  l’Agriculture  en  France  et  dans  l’Europe.  — IH.  De»  Livres  sur 
FAgricnllnre  et  de  l’insuffisance  de  ceux  des  anciens.  — IV.  Des  meilleurs  ouvrages 
modernes  relatifs  à l’Agriculture.  — V.  Grande  Ecole  d’Agrieulture  , proposée  par 
l’abbé  Bozier  en  >775  et  en  178g,  et  qni  devait  être  placée  à Chambord. — 
VI.  Extraits  des  observations  sur  Chambord  , faites  par  M.  Arthur  Voung  en  1787. 
— VII.  Demande  de  la  concessiou  de  Chambord  , par  N.  François  do  NeufchAtean, 
en  1791 , pour  y exécuter  plus  en  grand  le  plan  primiiif  de  Kozier. — VIII.  Moyens 
qui  aoraient  été  employés  pour  l’exécution  de  ce  plan.  — Note  supplémentaire  sur 
son  inexécution.  — Pièces  justificatives  tirées  des  collections  agronomiques  de 
N.  François  de  Neufehâteau. 


Mes  Chers  Collègues  , 

La  société  a voulu  consacrer  l’ouverture  du  dix-neu- 
vieme  siecle  par  ses  efforts  et  par  ses  vœux  pour  répandre 
et  améliorer  l’étude  de  l’agriculture.  J’ai  déjà  eu  l’honneur 
de  vous  lire  un  Essai  sur  la  nécessité  et  les  moyens  de 
faire  entrer  dans  l'instruction  publique  l'enseignement  de 
^ cepremier  des  arts  (i).  C’est  une  suite  nécessaire  de  ce  pre- 

madame  Huzard  , in-8®  , ii3  pag. 
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ij  INTRODUCTION.  §1. 

inicr  travail  que  je  viens  vous  soumellrc.  Je  fais  plus. 
J’ose  meme  vous  le  recommander , au  nom  de  l’intérêt  que 
vous  prenez  à la  science  , et  Sans  égard  à la  faiblesse  de 
l’organe  qui  se  permet  de  vous  en  occuper. 

§ I".  Objet  de  ce  mémoire  : l'élude  de  V agriculture. 

L’aguiculture  est  devenue  une  science  très  profonde  ; 
mais  elle  est  vaste  et  compliquée.  Comment  faut  - il  s’y 
prendre  pour  acquérir  cetter  science  ? Quelle  est  la  meil- 
leure manière  de  l’éludier  avec  fruit.^  C’est  sur  quoi  les  sa- 
vants eux-mêmes  sont  partagés  d’opinion. 

Les  partisans  de  la  routine  la  vantent  exclusivement, 
blâment  la  théorie  , la  regardent  comme  une  source  d’er- 
reurs et  de  chimères,  et  la  croient  surtout  absolument 
insuffisante  pour  exercer  un  art , à leurs  yeux , purement 
pratique. 

D’autres  dépriment  à leur  tour  l’empirisme  de  la  rou- 
tine , et  ne  tarissent  pas  sur  l’importance  des  principes  et 
la  nécessité  des  connaissances  théoriques  sans  lesquelles 
l’agriculture  leur  paraît  marcher  en  aveugle  et  agir  au 
hasard. 

Entre  ces  deux  extrêmes,  quehjues  esprits  plus  réflé- 
chis, et  qui  ont  creusé  jusqu’au  fond  de  cette  question, 
pensent  qu’il  faut  absolument  joindre  la  théorie  avec  l’ex- 
périence , les  Qclairer  l’une  par  l’autre,  remonter  aux 
principes  par  le  secours  des  livres  , comparer  les  prati- 
ques des  localités  différentes  à l’aide  des  voyages , et  ne 
mettre  la  main  à l’œuvre  qu’après  avoir  appris  à observer 
et  à juger,  non  pas  seulement  ce  qu’on  fait,  mais  ce  qu’on 
devrait  faire. 

Quelle  carrière  à parcourir,  que  celle  qui  embrasse, 
dans  toutes  ses  divisions,  la  science  agricole,  ou  le  sys- 
tème universel  de  cette  économie  , qui  enseigne  et  pre- 
scrit les  moyens  d’augmenter  et  d’améliorer  tout  ce  que  la 
terre  produit  pour  les  besoins  de  l’homme , comprenant 
à la  fois , les  aliments  et  les  boissons , les  vêtements  et  les  ■ 
parures , les  logis  et  les  meubles  , les  voitures  et  les  vais- 
seaux , toutes  les  matières  premières  et  toutes  les  machines  . 
qui  servent  à les  employer  dans  les  arts  si  nombreux , , 
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d’utilité  ou  d’agrément,  même  dans  ceux  qui  nous  procu- 
rent ce  que  Voltaire  appelle  le  superflu , chose  si  né- 
cessaire ! 

Linnée  a défini  complètement  cette  science  en  disant 
qu’elle  n’est  que  la  connaissance  des  trois  règnes  de  la  na- 
ture spécialement  appliquée  au  grand  objet  de  rendre  la 
vie  humaine  plus  commode  et  plus  douce  à passer  (i).  Il 
veut  donc  que  les  voyageurs,  curieux  de  s’instruire  , s’in- 
forment dans  chaque  pays  du  parti  que  l’on  tire  des  pro- 
ductions des  trois  régnes  et  du  mode  des  subsistances,  par- 
ticulier à ces  pays,  et  qui  change  avec  les  climats  (2).  8a 
thèse  intitulée  : Instruction  des  voyageurs,  renferme  ici 
en  peu  de  lignes , une  table  parfaite  de  toutes  les  parties 
dont  l’ensemble  comprend  toute  l’économie  rurale. 

Quand  on  jette  les  yeux  sur  l’étendue  immense  des  con- 
naissances que  suppose  cette  courte  analyse  , on  est  tenté 
de  s’écrier,  comme  le  fait  Linnée  lui-même  à la  fin  de  sa 
thèse  sur  la  nature  de  la  mer  : « Hélas , combien  de 
choses  que  nous  ne  savons  pas  (3)!  » Et  c’est  peu  de 
notre  ignorance  , si  notre  négligence  n’aggravait  pas 
encore  notre  position , et  ne  nous  mettait  point  dans  le  cas 
de  nous  écrier  avec  plus  de  justice  : « Hélas!  combien  de 
choses  que  nous  perdons  par  notre  faute  (4^  ! » Ce  qui 
fait  dire  à Columelle  que , surtout  en  agriculture , l’im- 
prudence et  la  négligence  sont  toujours  plus  nuisibles  que 
la  science  n’est  utile  (5). 

§ H.  Péril  des  circonstances  où  se  trouve  V agriculture  en 
France  et  dans  l’Europe. 

Et  aujourd’hui,  plus  que  jamais,  nous  devons  être  pé- 
nétrés et  frappés  jusqu’au  vif,  de  la  grande  importance  de 
ces  réflexions,  si  nous  faisons  attention  à la  crise  particu- 

(1)  Æconomin  pru^ata  quœ  non  est  nisi  histona  nutnralis  appUcuta  ad 

i'itain  humanani  cunitnodiüs  transeundam.  ( Inslructio  peregriuardium 
Ihèse  soutenue  à Upsal  le  g mai  i/Sg.  ) ’ 

(2)  Æconomia  lapidea.  , vegetabills  , anitnuUs  et  diœtelica. 

(3)  lieu  ! quantum  nescimus. 

(4)  lieu  ! qiiuntunï  perdimus  ! 

(5)  Lfu  multuTii  prodest  sdmtia,  plus  tamen  ohest  inipnideutia , 

négligent  ta  , etc.  ' 
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licre  dont  la  culture  européenne  , et  surtout  celle  de  la 
France,  se  trouvent  menacées,  vu  la  concurrence  nou- 
velle de  tant  d’autres  pays,  qui  sortent  de  leur  apathie  et 
sont  prêts  à nous  inonder  de  leurs  productions  plus  pré- 
cieuses que  les  nôtres  , (luoiqu’elles  coûtent  beaucoup 
moins  à leurs  cultivateurs.  Voulons-nous  rester  tributaires 
des  rcf>ions  favorisées  où  nous  allons  chercher  à si  grands 
frais  le  sucre  , le  café  , le  thé,  le  coton  , l’indigo  , et  tant 
d’autres  denrées  que  nous  ne  pouvons  obtenir  de  notre 
territoire?  Il  est  temps  d’y-  songer  et  de  chercher  dans 
notre  sol  et  dans  notre  industrie  , les  moyens  de  nous  re- 
placer avec  plus  d’avantage  dans  la  balance  du  com- 
merce. 

En  1778,  un  poëte  s’est  écrié  avec  un  accent  pro- 
phétique. : 

Je  vois , je  vois  de  loin  , l’Amérique  étonnée  , 

Sortir  du  fond  des  eaux  , de  villes  couronnée  , 

Les  forêts  du  Mexique  errantes  sur  les  mers  , etc. 

Qui  aurait  cru  que  nous  fussions  si  voisins  de  ces  évé- 
nements qui  changent  sous  nos  yeux  les  anciens  rapports 
des  peuples  et  la  vieille  face  du  monde.  Voilà  sous  quels 
auspices  commence,  pour  la  France  , un  siècle  de  gloire, 
il  est  vrai,  mais  qui  peut  devenir  l’époque  de  sa  ruine 
entière  , si  son  agriculture  ne  prend  pas  un  essor  qui  suive 
la  rapidité  de  la  marche  du  temps , et  qui  se  mette  en  har- 
monie avec  le  progrès  des  lumières  ; et  ce  que  je  dis  de  la 
France  regarde  également  le  reste  de  l’Europe. 

On  s’est  trop  long  temps  endormi  sur  la  préparation 
effrayante  des  révolutions  qui  devenaient  inévitables.  J’ai 
eu  l’occasion  d’en  être  plus  touché  qu’un  autre  , et  je  dus 
les  prévoir,  lorsque  j'allai  à Saint-Domingue  , en  1783, 
et  que  je  pus,  pendant  six  ans,  connaître  par  moi-même 
et  peser  sur  les  lieux  la  fécondité  étonnante  des  terres  de 
ce  nouveau  monde,  avec  lequel  l’Europe  ne  peut  entrer, 
sous  ce  rapport,  en  aucune  comparaison. 

Là , pourrait-on  le  croire  , si  on  ne  l’avait  vu  ? là,  quel 
est  le  rapport  commun  de  la  mesure  agraire  des  colonies 
françaises  appelée  le  carreau  de  terre  ^ qui  équivaut  a trois 
arpents  de  cent  perches  de  18  pieds  ( ün  hectare  25y  mi- 
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liémes)  ? Il  faut  savoir  que  ce  rapport  monte  tons  les  ans 
à six  milliers  pesant  de  sucre  brut,  évalués  trente  francs 
Je  quintal.  De  ce  produit,  il  faut  déduire  un  tiers  seule- 
ment pour  les  frais.  Reste  de  produit  net  laoo  francs  par 
chaque  hectare,  ou  bien  4oo  francs  par  moyen  arpent  de 
Paris , sans  même  tenir  compte  de  la  valeur  du  combus- 
tible que  fournissent  les  cannes  sèches,  et  du  rum  ou 
du  taffia  que  l’on  retire  de  mélasses. 

Le  café  , l’indigo,  le  coton  et  le  maïs  même  , donnent , à 
très  peu  prés,  des  produits  aussi  étonnants.  J’ai  vu  le 
maïs , cultivé  par  des  nègres  très  peu  soigneux  , rendre 
trois  récoltes  par  an  dans  le  meme  terrain  , sans  fumier  et 
sans  peine.  Ces  trois  récoltes  de  maïs  représentaient  au 
moins  cinq  ou  six  fois  celle  de  notre  blé.  Ces  supputations, 
au  reste,  n’ont  rien  d’exagéré,  et  plus  elles  me  confon- 
<iaient,  plus  je  les  répétais,  toujours  avec  les  mêmes  ré- 
sultats. 

J’ai  calculé  souvent  avec  des  colons  éclairés,  qu’une 
seule  île,  comme  Saint-Domingue,  était  plus  que  sulfi- 
sante  pour  fournir  par  jour  une  demie-once  de  sucre  et 
autant  de  café  à chacun  des  i8o  millions  d’hommes  que 
Ion  comptait  dans  l’Europe,  et  pour  leur  procurer  en 
même  temps  toutes  les  autres  productions  de  l’Amérique 
et  de  l’Asie  dans  la  plus  grande  abondance. 

Comparons  maintenant  h ces  produits  miraculeux  du 
sol  américain  , les  récoltes  de  notre  sol , réputées  les  plus 
riches.  Ou  pouvons-nous  trouver  des  terres  qui  rappor- 
tent en  France  1200  francs  net  par  hectare  , ou  400  francs 
par  arpent  de  la  plus  petite  mesure.  Il  n’en  existe  , point 
< ans  nos  meilleures  terres,  même  aux  environs  de  Paris  et 
nous  voyons  le  moment  où  il  y aura  de  la  perte  à cultiver 
du  blé.  Nous  devons  en  conclure  que  nous  devons  livrer 
e revenu  de  cinq  ou  six  de  nos  hectares,  pour  obtenir  ou 
>a  ancer  celui  d un  seul  hectare  de  ce  sol  privilégié  qui 
pourtant  n avait  pas  atteint  à beaucoup  près  le  maximum 
e sa  valeur,  au  moment  où  j’ai  pu  admirer  sa  richesse  et 

in  indiquer  les  moyens  de  l’améliorer,  et  de  la  rendre  in- 
calculable. 

Avant  de  sortir  de  cette  île  , je  lus , en  effet , à la  cham- 
»re  de  commerce  du  Cap-Français  , le  17  mars  1787,  un 
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mémoire  sur  les  moyens  de  rendre  celle  colonie  encore 
plus  pro.spcre  , mémoire  qui  a eu  plusieurs  éditions  (i). 
Ce  qu’on  a dit  de  plus  certain,  et  ce  qui  devait,  suivant 
nous,  fixer  raltenlion  sur  cette  colonie,  c’est  que  , dans 
moins  d’un  siècle,  la  France  en  avait  retiré  plus  de  deux 
millards.  Meme  dans  la  détresse  où  semblait  alors  le  réduire 
la  disette  du  numéraire  , le  spectacle  de  ce  pays  nous  sem- 
blait devoir  élever  l’imagination.  Et  nous  nous  écrions 
ensuite  , avec  l’accent  d’un  homme  intimement  persuadé  : 
Eh  ! quels  sont  les  moyens  d’aisance  et  de  prospérité  , si 
étendus  qu’ils  soient,  dont  on  puisse  douter?  De  quelles 
entreprises  devra  se  défier  la  colonie  de  Saint-Domingue, 
lorsqu’elle  voudra  profiter  de  la  fertilité  de  ce  vaste  jar- 
din ; de  la  douceur  continuelle  de  sa  température  exempte 
des  frimas  du  Nord  ; de  la  riche  variété  de  son  sol  et  de 
ses  abris  ; de  son  heureuse  analogie  avec  les  latitudes  les 
plus  favorisées,  qui  lui  permet  de  s’emparer  des  végétaux 
les  plus  utiles  de  tous  les  continents , et  surtout  de  ces  cir- 
constances vraiment  uniques  dans  le  monde , où  s’y  trouve 
l’agriculture  anoblie  par  le  fait,  dégagée  des  liens  féodaux 
et  gothiques  qui  la  garottent  en  Europe  ; exempte  des 
droits  de  parcours  et  de  vaine  pâture  , libre  de  la  dîme  et 
du  cens , et  des  bans  de  récoltes , et  de  tant  d’autres  servi- 
tudes sous  lesquelles  la  glèbe  demeure  écrasée  en  Europe  ? 

L’académie  des  sciences  de  Harlem  avait  proposé , en 
1776,  celte  question:  « Outre  le  café,  le  sucre,  le  cacao 
et  le  coton  , y a-t-il  quelques  autres  plantes,  arbres  ou  vé- 
gétaux, qui  puissent  être  cultivés  dans  les  colonies  des 
Indes  occidentales,  et  qui  soient  propres  à servir  d’ali- 
ments, ou  à être  d’un  usage  utile  pour  les  manufactures 
du  pays  ? » 

Mon  mémoire  sur  Saint-Domingue  renfermait  la  solu- 
tion de  cette  question  dans  l’intérêt  plus  spécial  de  cette 
colonie. 

Hélas  ! tant  de  travaux  devaient  être  inutiles.  Je  n’ai  pu 
que  gémir  sur  les  affreux  désastres  arrivés  à ce  beau  pays, 


(i)  Discours  sur  la  disetle*  du  numéraire  à Saint-Domingue  et  sur 
les  moyens  d’y  remédier  , sur  l’imprimé  au  Cap-Français  , à Metz  , 
1788  , in-8®  , 17.8  pages  , avec  un  tableau  de  la  population  et  de  la 
culture  de  Saint-Domingue  en  1784* 
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aussitôt  que  j’en  fus  dehors,  .le  ne  sais  si  jamais  ils  seront 
réparés;  mais  , au  moment  présent,  il  .s’agit  de  la  France 
meme  , et  jamais  la  patrie  n’a  eu  un  besoin  si  pressant  de 
songer  à tirer  sa  propre  agriculture  de  l'état  de  détresse 
et  de  paralysie  où  il  est  évident  que  nous  devons  la  voii 
tomber. 

Elle  ne  saurait  en  sortir  que  par  l’instruction  , et  com- 
ment y parviendra-t-elle  ? Nous  avons  sur  cette  matière 
des  livres  excellents,  anciens  et  modernes  ; mais  les  uns 
ni  les  autres  ne  nous  paraissent  suffisants  pour  arriver  au 
but  où  nous  voulons  atteindre. 

§ III.  Des  Livres  sur  V griculiure  et  de  l'insuffisance 
de  ceux  des  anciens. 

Nous  ne  manquons  pas  de  bons  livres,  anciens  et 
modernes,  pour  nous  guider  dans  cette  étude  ; mais 
quand  même  ces  livres  seraient  compris  et  médités  aussi 
universellement  qu’ils  sont,  par  malheur  , trop  peu  lus  et 
trop  peu  répandus,  ils  ne  suffiraient  pas  pour  donner  aux 
cultivateurs  l’instruction  élémentaire  , effective  et  pal- 
pable , dont  ils  ont  un  si  grand  besoin. 

Sans  vouloir  remonter  jusqu’aux  géoponiques  grecs , 
les  auteurs  de  rerusticâ , les  plus  recommandables  parmi 
les  écrivains  latins,  sont  incontestablement  Columelle 
et  Palladiiis ; Columelle,  plus  élégant,  mérite  d’être  mis 
dans  le  rang  des  classiques.  Palladius  offre  un  modèle  des 
annuaires  géorgiques , ou  des  calendriers  ruraux;  mais 
ces  deux  excellents  ouvrages  n’existent  guère  que  pour  ceux 
qui  peuvent  les  lire  en  latin  ; car  nous  n’en  avons  pas  de 
bonne  version  française  (i).  Et  quand  même  ils  seraient 
traduits  et  enrichis  des  notes  qui  devraient  les  accom- 
pagner pour  mieux  les  éclaircir , et  pour  les  mettre  à 
nôtre  usage,  il  y a tant  de  différence  entre  leurs  siècles 
et  le  nôtre,  qu’il  nous  serait  très  difficile  d’appliquer  leurs 
j)réceptes  à notre  agriculture  moderne. 

(i)  Au  inoincnl  où  s’imprime  celle  Iniroducliou  ( mars  1827  ) , 
je  suis  chargé  de  présenter,  à la  Société  royale  d’Agriculture  de  Paris , 
une  traduction  soignée  de  l’ouvrage  de  Columelle  , de  la  part  de 
M.  Deslandes  , zélé  correspondant  de  cette  compagnie  , à Bazouges  , 
près  la  Flèche. 
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La  culture  des  terres  a pour  premier  objet  de  faire  sub- 
sister les  peuples  qu’elle  a civilisés.  Le  chapitre  des  sub- 
sistances est  donc  celui  qu’il  faut  discuter  avant  tout; 
mais  quoique  les  Romains  eussent  déjà  ainsi  que  nous 
pour  leurs  bases  alimentaires  le  froment  et  la  vigne  ; quoi- 
qu’ils ne  fussent  pas  non  plus  seulement  frugivores,  leur 
cuisine  et  la  nôtre  ne  se  ressemblent  point. 

Lihnéé,  dans  une  de  ses  thèses  (i),  a congratulé  les  mo- 
dernes des  charwgements  heureux  qui  se  sont  introduits 
dans  leur  art  culinaire,,  lorsqu’ils  ont  remplacé  les  glands 
de  l’âge  d’or  par  les  racines  céréales,  les  mauves  par  les 
épinards,  la  bette  par  la  betterave,  et  la  bourrache  par 
i’oseille,  etc.,  etc.  ; mais  il  a seulement  effleuré  ce  sujet, 
que  l’on  pourrait  développer,  non  pour  féliciter  les  riches 
des  réformes  que  l’opulence  a pu  faire  subir  aux  recettes 
d’.Apicius,  mais  pour  voir  ce  qu’y  ont  gagné  les  estomacs 
des  pauvres  et  surtout  ceux  des  montagnards,  auxquels  j’ai 
toujours  pris  le  plus  vif  intérêt  : car  j’ai  toujours  devant 
les  yeux  mes  chers  compatriotes,.  les  habitants  des 
Vosges^ 

Sous  Ce  rapport  nous  sommes  plus  avancés  que  les  Ro- 
mains, malgré  notre  ignorance  sur  leur  genre  de  vie 
populaire  et  commun. 

Nous  connaîtrions  mieux  ces  détails , qui  seraient  si 
curieux  pour  nous,  si  le  temps  avait  respecté  la  suite  des 
petits  poèmes,  dans  lesquels  on  croit  que  Virgile  avait 
décrit  dans  sa  jeunesse,  les  repas  successifs  des  habitants 
de  là  campagne  dans  le  courant  de  la  journée.  Il  n’en 
reste  aujourd’hui  que  le  déjeuné  du  matin  sous  le  litre  de 
More/iim.  Ce  moretum  est  un  ragoût  contenant  un  mé- 
lange d’ail , de  persil,  de  rue,  de  coriandre  et  d’ognon, 
pilés  et  incorporés  avec  du  fromage,  de  l’huile  et  du 
vinaigre.  Il  n’est  pas  question  du  beurre  qui  alors  n’était 
point  connu  en  Italie , et  que  Pline,  long-temps  après, 
appelle  une  invention  des  barbares.  Vossius  prétend  que 
le  moretum  était  une  friandise  des  Grecs,  et  que  Virgile 
n’aurait  fait  que  traduire  ou  imiter  Parlhcnius.  Quoiqu’il 
en  soit,  son  idylle  est  fort  élégante  ; mais  je  doute  que 

(i)  Culiva  mutata^  thèse  soutenue  a Upsal  le  7 novembre 


INTRODUCTION.  § III.  îk 

personne  soit  tente  d’en  essayer  Ja  reeelte.  Nos  poëtes 
j»aulois  l’ont  transportée  avec  succès  dans  leur  langue 
naïve  Notre  purisme  dédaigneux  ne  s’accommoderait  pas 
plus  de  la  description,  que  notre  goût  ne  serait  flatté 
de  la  chose  même.  Cependant  les  apprêts  eu  étaient  assez 
longs  , et  il  fallait  que  celui  qui  voulait  eu  jouir  à temps  la 
préparât  d’avance  et  se  levât  avant  le  jour. 

D’ailleurs,  les  anciens  avaient  beaucoup  de  prépara- 
tions, dont  nous  ne  pouvons  pas  avoir  une  idée  nette. 

Les  savants  ne  sont  pas  d’accord  sur  ce  qu’il  faut  en- 
tendre par  Valica^  le  far  et  Vintriia  chez  les  Romains, 
sans  compter  beaucoup  d’autres  mets  que  nous  connais- 
sons mieux,  mais  qui  nous  semblent  fort  étranges. 

Chez  les  Grecs,  l’alphyta  était  le  pain  du  peuple  et 
du  soldat.  Il  était  fait  avec  de  l’orgue,  qui  paraît  avoir 
partout  précédé  |e  froment,  à en  juger  surtout  par  les 
tableaux  très  anciens  que  notre  armée  d’Egypte  a trouvés 
dans  les  grottes  ou  les  caveaux  d’Elilhias,  Pline  assure, 
au  surplus,  que  l’orge  avait  été  le  premier  aliment  des 
Grecs  (i). 

On  sait  que  les  Romains  vécurent  fort  long  temps; 
non  pas  de  pain , mais  de  bouillie.  Cette  bouillie , appelée 
puis ^ était  un  composé  d’orge,  de  miel,  d’œufs  et  de 
fromage.  Les  Carthaginois,  grands  mangeurs  de  cette 
fameuse  bouillie,  finirent  par  être  vaincus.  Ainsi  Rome 
et  Carthage  se  battirent  pendant  des  siècles,  pour  avoir 
l’empire  du  monde,  et  pour  manger  de  la  polinte. 

Savons-nous  ce  qu’était , et  comment  pouvait  être  pré- 
parée la  dodra,  sorte  de  potion  que  nous  connaissons 
seulement  par  celte  épigramme  d’Ausone? 

Je  m’appelle  Dodra  , mes  neuf  onces  mêlées  , 

Vous  offrent  , en  effet , neuf  choses  rassemblées  ; 

Le  bouillon  avec  l’eau  , le  miel  avec  le  vin  ; 

Le  poivre  , l’herbe  , l’huile  , et  le  sel , et  le  pain  (a). 

^oîIà  un  singulier  mélange!  Et  quoique  la  recette  en  soit 

(i)  ylnlujuissimiim  grcecis  in  cihis  horâeum  est,  Liv.  xviu,  c.  7. 

(a)  Do1)R\  oocor  : Quœ  causa  ? novem  spccies  getX) , quee  surit  jus  , 
oqua  , mel , innum , panis  , piper  ^ herba  , olcunt,  sal. 
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ccrite  par  Ausone  dans  la  langue  des  dieux,  nul  de  nos 

cuisiniers  ne  l’apprêterait  pour  des  hommes. 

Les  autres  nourritures  , solides  ou  liquides,  ne  sont 
guere  mieux  expliquées.  Comment  se  préparait  la  Posca, 
boisson  acidulée  des  légions  romaines,  et  qui  leur  était 
SI  utile , qu’un  soldat  ne  marchait  jamais  sans  sa  bou- 
teille de  vinaigre 

Ualica,  suivant  Pitiscus , était  une  boisson  à l’usage 
des  pauvres,  et  qui  devait  tenir  de  la  bière  et  du  cidre, 
puisqu’il  dit  qu’elle  se  faisait  avec  du  froment  et  des 
pommes.  James  (i)  croit,  au  contraire,  que  cet  alica^  si 
célèbre , était  une  sorte  de  grain , peut-être  même  du 
mais;  ce  qui  est  impossible.,  car  le  maïs  était  inconnu  de 
l’antiquité. 

Pitiscus  dit  aussi  que  Viniriium  était  une  bouillie  , ou 
un  pudding,  fait  avec  du  pain  émietté,  du  lait,  de  l’ail, 
du  fromage , et  autres  choses  semblables.  Ces  derniers 
mots  ne  sont  pas  clairs.  Quelles  sont  ces  choses  sem- 
blables., indiquées  seulement  par  un  et  cœtera? 

Chompré,  dans  son  vocabulaire,  entend  par  inlriia  un 
mets  pilé  et  composé  d’œufs , de  fromage,  d’ail  et  d’huile  ; 
et  encore  un  et  cœtera. 

Mais  le  Novitius,  fort  bon  dictionnaire,  assure  plus 
précisément  que  V intrita  panis , appelé  autrement  lora , 
était  un  mets  pilé,  ou  une  sorte  de  hachis  qui  se  gardait 
plus  de  deux  ans.  C’est  ceci  qu’il  faut  remarquer. 

Les  soldats  romains,  sous  l’empire,  n’étaient  plus  des 
gens  à bouillie  comme  au  temps  de  la  république.  Ils 
avaient  le  buccellatum , biscuit , pain  plus  léger  et  moins 
sujet  à se  gâter  que  le  pain  ordinaire.  On  le  distribuait 
aux  soldats  pour  vingt  jours , et  c’est  ce  que  l’on  appelait 
les  vivres  de  campagne  (^expeditionalem  annonam). 

Mais  qu’était  un  biscuit  destiné  à servir  vingt  jours, 
comparé  à ctl  intrita  c\n\  se  gardaildetix  ans?  Nous  serions 
obligés  à Pline,  s’il  on  eût  donné  la  recette.  Nos  mon- 
tagnards surtout  en  auraient  profité  ; leurs  ressources  ali- 
mentaires ne  vont  pas  aussi  loin. 

En  général , en  France  , en  Savoie  et  en  Suisse  , les 


(i)  Diclionnaire  de  Médecine,  in-folio.^ 
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habitants  des  Alpes , avant  que  les  neiges  arrivent , font' 
du  pain  pour  six  ou  sept  mois.  C’est  du  pain  de  seigle  , 
ou  bien  d’orge,  qui  est  remis  deux  fois  au  four.  Il  de- 
vient dur  comme  la  pierre.  Ce  sont  des  disques  peu  épais. 
Quand  on  veut  le  manger,  on  le  trempe  dans  l’eau  six 
à huit  heures  à l’avance  , et  puis  on  s’en  régale  avec  du 
lait  de  chèvre.  C’était-là  l’ancien  usage;  mais  l’introduc- 
tion de  la  solanée  parmentière  , si  mal  nommée  pomme 
de  terre  (^solanurn  tuberosum')  ^ a lout-à-fait  changé  et 
amélioré  la  nourriture  et  la  santé  des  habitants  de  nos 
montagnes.  Sa  racine  est  un  pain  tout  préparé  par  la  na- 
ture. Convertie  en  farine,  et  mêlée  avec  les  farines  des 
plantes  céréales,  elle  produit  un  pain,  en  quelque  sorte, 
inaltérable.  Toutes  ses  préparations  semblent  participer 
au  même  privilège.  J’en  ai.  du  pain,  du  vermiccl,  et 
d’autres  préparations,  que  je  garde  depuis  mon  retour 
en  Europe , en  1788,  et  qui  sont  bonnes  à manger. 

Du  pain  fait  moitié  de  farine  et  moitié  de  pommes  de 
terre,  remis  ensuite  au  four,  forme  un  biscuit  durable, 
dont  on  fait  ensuite  des  soupes  et  des  panades  excel- 
lentes. 

Voilà  où  nous  en  sommes  , du  moins  quant  à la  France  , 
et  où  il  faudrait  amener  les  pauvres  montagnards  de  tous 
les  états  de  l’Europe,  et  surtout  dans  le  Nord,  où  l’été 
est  si  court  et  les  hivers  si  rigoureux.  O combien , sous 
ce  point  de  vue  , ne  devons-nous  pas  plaindre  les  habi- 
tants de  plusieurs  points  de  la  Scandinavie,  si  j’en  juge 
du  moins  par  les  tristes  détails  du  pain  qu’on  y fabrique 
avec  les  écorces  des  arbres,  et, la  paille  du  sarrasin,  et 
d autres  substances  peu  propres  à subir  efficacement  la 
fermentation  panaire. 

U est  vrai  qu’on  nous  parle  aussi  d’un  pain  d’orge  et 
d avoine,  qui  se  conserve  quarante  ans  ( Géographie  de 
J)escombcs , en  lyqo);  mais  qui  ne  suffit  pas,  puisque 
le  même  auteur  cite , du  moins  pour  la  Norvvège  , du  pain 
e farine  de  pois  et  d’écorce  d’arbre  pilée.  Je  ne  puis 
exprimer  le  mal  que  j’éprouve  en  lisant  de  pareilles  re- 
ations.  Est-il  possible  que  des  hommes  soient  réduits 
I a extrémité  d’employer,  au  lieu  de  farine  , de  la  poudre 
e mousse  ou  d’écorces  pilées?  Ces  substances  peuvent 


xîj  INTRODUCTION.  § III. 

avoir  la  forme  exlcrieure  de  pain  ou  de  galette;  mais, 
dans  le  fond,  est-ce  du  pain  autrement  que  par  l’appa- 
rence? Loin  de  soutenir  l’estomac,  et  d’y  entretenir  la 
vie , ces  masses  lourdes  et  inertes  ne  sont-elles  pas  plus 
capables  d’en  altcTer  les  forces , et  d’en  troubler  les  fonc- 
tions? Le  remède  le  plus  prochain,  le  plus  sûr,  le  plus 
simple,  me  semblait  devoir  être  la  ressource  miracu- 
leuse de  la  solanée  parmentière , qui  ne  fut  pas  connue 
des  peuples  anciens.  J’ai  lu  avec  chagrin  un  voyageur 
moderne , qui  prétend  que  l’on  a voulu  introduire  dans 
la  Norwège  l’usage  de  ce  tubercule  ; mais  que  cette  cul- 
ture n’a  pas  pu  réussir  dans  une  latitude  infiniment  trop 
Iroide , comme  on  assure  aussi  que  l’on  n’a  jamais  pu  la 
transporter  aux  Philippines,  dans  une  latitude  infini- 
ment trop  chaude.  S’y  est-on  pris  comme  il  fallait?  C’est 
ce  que  l’on  n’explique  pas;  les  îles  Philippines  ne  man- 
quent pas  d’autres  racines  beaucoup  plus  savoureuses  ; 
mais  en  Norwège  on  a dû  revenir,  comme  auparavant, 
aux.  écorces  et  aux  lichens.  Ce  résultat  serait  cruel,  s’il 
était  bien  constant.  Les  premières  expériences  ont-elles 
ôté  tout  espoir  d’en  essayer  de  plus  heureuses?  Au- 
jourd’hui que  la  France  , mise  à l’abri  de  la  famine  par  la 
solanée  parmentière , a mieux  étudié  et  mieux  connu  ce 
tubercule,  nous  en  avons  conquis  des  variétés  plus  bâ^ 
lives,  entr’autres  de  la  tniffe  d'août^  qui  végète  beaucoup 
plus  vite.  Ces  espèces  précoces  ne  pourraient-elles  pas 
s’acclimater,  même  en  Norwège,  par  le  semis  des  graines 
et  la  culture  des  racines  portées  de  proche  en  proche? 
Ceci  est  important  et  tient  au  fond  de  mon  sujet.  Les  na- 
tions européennes  sont  sœurs  et  solidaires  dans  l’intérêt 
commun  de  toute  agriculture,  et  je  ne  puis  les  séparer , 
quand  je  les  considère  par  rapport  au  danger  que  cette 
agriculture  me  paraît  courir  aujourd’hui  à l’état  précaire 
où  elle  met  leurs  subsistances. 

Si  les  arêtes  de  poisson,  les  débris  de  harengs,  la  racine 
du  trèfle  d’eau,  la  callha  des  marais,  peuvent  fournir  de  la 
farine  moins  sèche  et  moins  ligneuse  que  les  écorces  de 
sapin;  si  l’habitude  qui  fait  tout,  et  qui  a pu  accoutumer 
les  estomacs  des  Polonais  aux  gâteaux  de  graine  de 
chanvre , a pu  atténuer  j^isqu’à  un  certain  point  les  in- 
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convénients  du  stampebrod  et  de  falbrod,  ne  vaudrait-il 
pas  mieux  tâcher  de  vaincre  les  obstacles  qui  peuvent 
s’opposer  à ce  que  tous  les  Scandinaves  puissent  manger 
du  pain  , mais  du  vrai  pain  fait  avec  de  bon  ble',  de  seigle , 
ou  au  moins- du  mélange  de  ces  farines  céréales  avec  la 
merveilleuse  et  presque  incorruptible  solanée  parmen- 
tière?  C’est  ici  qu’il  convient  d’étendre  le  bienfait  de  cette 
réforme  dans  les  procédés  culinaires,  dont  une  thèse  de 
Linnée  a félicité  les  modernes  (i). 

Je  ne  sais  pas  si  je  me  trompe,  et  si  le  peu  de  con- 
naissances que  j’ai  de  ces  climats  du  Nord  emporte  mon 
zèle  trop  loin.  Je  sens  bien  que  pour  avoir  droit  de  donner 
des  conseils  à la  sage  Scandinavie,  il  faudrait  que  je 
l’eusse  vue  , comme  j’ai  visité  les  contrées  du  Midi;  que 
j’eusse  au  moins  inscrit  mon  nom  sous  les  noms  plus  il- 
lustres de  Regnard  et  de  Maupertuis,  dans  les  registres 
de  l’église  de  Juska-Jervi,  au  nord  de  Tornéo  ; et  qu’enfm 
j’eusse  pu  remplir  dans  chaque  station  des  postes  sué- 
doises les  indications  que  tous  les  voyageurs  sont  très 
sagement  obligés  de  consigner  sur  le  Dag-Bok.  Hélas  î 
je  n’ai  point  eu,  et  parvenu  à l’âge  de  plus  de  cinquante 
ans,  je  n’aurai  point  cet  avantage.  Je  n’irai  point  tenter 
de  déchiffrer  l’inscription  qu’offre  la  pierre  de  Wiedso  , 
le  plus  antique  monument  qui  soit  peut-être  dans  le 
monde.  Je  ne  verrai  jamais  Stockholm,  la  Venise  du  Nord, 
et  bien  plus  singulière , et  si  j’ose  le  dire  , plus  unique  en 
son  genre  dans  les  glaces  de  la  Baltique , que  ne  l’est  la 
Venise  construite  par  les  dieux  dans  les  eaux  ^e  l’Adria- 
tique. Je  n’irai  point  m’extasier  devant  le  .monument 
élevé  à notre  Descartes , vengé  par  la  Suède  de  l’ingrat 
oubli  de  la  France.  Je  ne  me  prosternerai  point  devant  la 
chaire  où  professa  l’illustre  Von-Linnée,  cet  oracle  de  la 
nature,  qui  eut  la  bonté  de  m’écrire  et  d’encourager  ma 
faiblesse,  lorsque  j’osai,  à dix- huit  ans,  lui  envoyer  le 
prospectus  de  mon  ouvrage  intitulé  : La  Botanique  mise 
à la  portée  de  tout  le  monde.  A cet  âge  , c’était  sans 
doute  de  niçi  part  un  excès  de  témérité  ; mais  la  réponse 

(i)  Ciilina  mutata  , tlièse  soutenue  à Upsal  le  7 novembre 
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favorable  du  Pline  suédois  ne  me  rendit  que  plus  sensible 
à l’excès  de  son  indulgence. 

Qu’on  ne  s’étonne  point  de  mon  enthousiasme  pour 
le  pays  de  ce  grand  homme.  A son  nom  se  réveillent  une 
fouie  d’idées  et  de  pensées  fécondes.  Tous  ses  écrits  ten- 
dirent à quelque  but  avantageux;  mais  un  des  plus  utiles 
fut  le  discours  qu’il  prononça  comme  professeur  à Upsal, 
sur  la  nécessité  de  voyager  dans  sa  patrie  (i).  Il  eut  soin 
de  prouver  ses  préceptes  par  ses  exemples.  J’ai  toujours 
regretté  que  ses  voyages. en  Norwège , en  1784,  n’aient 
pas  été  publiés,  et  que  ceux  qu’il  a faits  en  Zélande,  en 
Gothlande  , en  Scanie , écrits  en  suédois,  n’aient  pas 
rencontré  quelque  Kéralio,  ou  quelque  dame  de  Morveau, 
qui  les  aient  traduits  en  français.  Son  objet  principal 
était  de  tourner  la  science  au  profit  de  l’économie.  Nous 
aurions  profité  de  beaucoup  de  remarques  qui  se  trou- 
vent perdues  pour  nous 

Mais  dans  son  pays  même,  a-t-on  mis  en  pratique  le 
conseil  qu’il  donnait  d’établir  des  jardins  dans  les  Alpes 
(Dostrines),  afin  de  reconnaître  et  de  déterminer  avec 
précision  les  plantes  de  ces  Alpes,  que  l’art  de  cultiver 
et  celui  de  guérir  pourraient  transporter  de  Suède  en 
Nor%\ège  et  en  Laponie  (2)?  C’était  une  excellente  idée; 
mais  l’oubli  qu’on  en  aurait  fait,  n’aurait  rien  d’éton- 
nant.  Ce  n’est  pas  seulement  aux  bords  de  la  Baltique 
qu’on  est  long-temps  indifférent  aux  avertissements  que 
donne  la  science. 

Il  vient  sn  temps  où  l’on  regrette  de  ne  les  avoir  pas 
suivis.  Celui  où  nous  vivons  nous  presse  de  nous  occuper 
enfin  plus  sérieusement  de  notre  agriculture , pour  en 
augmenter  les  produits,  et  en  faire  un  meilleur  emploi. 
Ferons-nous  donc  moins  en  Europe  pour  la  réduction 
sous  un  moindre  volume  des  substances  alimentaires,  de 
manière  à faciliter  leur  garde  et  leur  transport , que 

(1)  De  pp.regrinationum  in  patriâ  necessitatc.  Premier  (tisconrs  pro- 
noncé à Upsal,  par  Linnée  , le  17  octobre  C'est  un  de  ses 

meilleurs  discours. 

(•î)  De  plardls  quœ  Alpium  suecicarum  indigenœ , nwgnb  rei eronomtcœ 
et  rnch'cœ  nnohimcnto , ficri  possinL  Actes  de  l’Académie  des  Sciences 
de  fetocKVolm  , vol.  xv  , 
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rinde  et  que  la  Chine  n’ont  fait  depuis  long-temps  , en 
préparant  le  riz  en  faveur  des  marins,  préparation  à 
laquelle  on  a donné  le  nom  à'awolo  ? Les  mêmes  Chinois 
savent  apprêter  le  cachou,  en  boules  grosses  comme  le 
poing , et  qu’ils  appellent  thé  de  pierre.  Chez  les  Malais  , 
on  a^ l’art  de  saler  les  œufs  sans  casser  leur  coquille, 
et  de  les  faire  cuire  de  manière  qu’on  peut  les  manger  , 
quand  on  veut,  dans  les  voyages  de  long  cours.  Les 
chimistes  français  s’occupent  beaucoup  aujourd’hui  de 
conserver  des  mets  qui  sont  tout  apprêtés;  rnais  ce  n’est 
pas  de  bonne  chère  que  je  me  permettrai  de  vous  en- 
tretenir. Je  songe  à procurer  modestement  du  pain  aux 
pauvres  alpicoles.  Je  voudrais  que  le  blé  et  la  solanée  par- 
meiitière  s’avançassent  sur  les  montagnes  jusqu’où  on 
peut  les  faire  aller.  Le  blé  a déjà  pris  possession  du 
Kamschatska.  11  y a près  d’un  siècle  qu’on  regardait 
comme  impossible  qu’il  pût  venir  en  Laponie.  Olaüs 
prévit  cependant  qu’on  pourrait  en  faire  l’essai.  On  en 
douta  d’abord.  Enfin,  pourtant  le  blé  y a crû  et  y a 
mûri.  Que  je  serais  heureux  d’être  aussi  bon  prophète 
que  le  fut  Olaüs  ! 

Cet  article  des  subsistances  m’a  peut-être  égaré  trop 
loin  ; mais  il  n’est  pas  le  seul  qui  rende  peu  utiles , pour 
les  peuples  modernes,  les  écrits,  même  les  meilleurs  des 
anciens  géoponistes.  Les  différences  sont  trop  grandes 
entre  nos  mœurs  et  nos  coutumes,  et  celles  qui  régnaient 
du  temps  des  Grecs  et  des  Romains.  Ils  ne  faisaient  exé- 
cuter leurs  travaux  que  par  des  esclaves  ; et  c’est  le  sûr 
moyen  d’avoir  de  mauvaise  besogne.  Ensuite  , ils  avaient 
très  long- temps  séparé  les  deux  branches  de  l’art  de  la 
culture;  le  pâturage  n’était  pas  chez  eux  indissolublement 
uni  avec  le  labourage.  Le  bétail  convertit  les  herbes  en 
de  riches  engrais,  qui  sont  perdus  pour  la  charrue,  lors- 
que la  houlette  est  nomade.  C’est  un  des  grands  défauts 
du  système  des  anciens.  Dans  leurs  séduisantes  églogues , 
ils  se  passionnaient  pour  l’indolence  pastorale  , et  ils  ont 
eu  le  tort  de  présenter  comme  un  supplice,  et  même  un 
châtiment  des  dieux  , les  soins  et  les  travaux  de  la  véri- 
table culture.  Parmi  tant  de  temples  que  Rome  avait  mul- 
tipliés en  l’honneur  des  divinités  qu’on  ne  pouvait  nom- 
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brer,  il  y avait  bien  un  autel  pour  la  de'esse  du  Repos  (i)  ; 
il  n’y  en  avait  point  pour  le  dieu  du  Travail,  On  peut 
s’étonner  que  Virgile  l’ait  flétri , au  contraire , lorsqu’il 
l’a  relégué  au  vestibule  des  enfers , av£c  la  Faim , 
la  Maladie , et  la  hideuse  Pauvreté  ; association  non 
seulement  injuste , mais  plus  encore  injurieuse  , et  qui  au- 
toriserait trop  le  penchant  vicieux  de  l’homme  en  faveur 
de  la  nonchalance  , tandis  que  sa  santé  , son  bonheur,  ses 
richesses,  ne  peuvent  jamais  être  que  le  salaire  légitime  de 
son  activité  et  le  bienfait  de  son  travail.  L’Italie  a mieux 
rencontré , quand  elle  a honoré  du  nom  de  terre  du  La- 
beur ( terra  di  Laçoro  ) , cette  riche  province  que  la  fer- 
tilité et  l’abondance  de  son  sol  avaient  fait  jadis  appeler 
l’heureuse  Campanie  (Carnpania felicc).  Il  est  très  impor- 
tant de  rectifier  sur  Ce  point  les  préjugés  vulgaires,  et  de 
se  bien  persuader  que  si  l’agriculture  rend  effectivement 
ceux  qui  l’exercent  fortunés,  ce  n’est  qu’à  la  condition 
qu’ils  soient  de  tous  les  hommes  les  plus  laborieux.  Le 
culte  de  Gérés  ne  peut  être  celui  de  la  fainéantise.  La  lèpre 
sociale  et  la  gangrène  politique  , c’est  l’oisiveté  mendiante 
et  le  vagabondage  qui  ramènent  les  hommes  à l’état  sau- 
vage et  barbare. 

Laissons  donc  là  les  anciens , et  passons  aux  écrits  mo- 
dernes. 

§ IV.  Des  meilleurs  ouvrages  modernes , relatifs  à l’agri- 
culture. 

A la  renaissance  des  lettres , et  même  bien  aupara- 
vant, les  Italiens  s’empressèrent  de  publier  des  livres  sur 
l’agriculture  , parmi  lesquels  on  a distingué  ceux  de  Cres- 
cendo , d’Agostino  Gallo  , de  Tarello  , et  d’autres.  Quel- 
ques uns  de  ces  livres , venus  d’abord  de  l’Italie , sont  au- 
jourd’hui très  rares.  Je  saisis  cette  occasion  de  donner  une 
•idée  de  l’un  de  ceux  qui  sont  les  moins  connus.  Je  veux 
parler  de  la  Villa,  composée  en  latin  dans  le  seizième 
siècle  par  le  naturaliste  Jean-Eapliste  Porta  , qui  écrivait 
auprès  de  Naples.  Cet  ouvrage  est  en  douze  livres.  J’en  ai 


(i)  Ad  fanum  Quictis  ^ liv.  IV. 
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un  exemplaire  de  1 édition  de  Francfort,  en  1592;  que 
Freytas  et  Engel  qualifient  expressément  de  Liber  perra- 
rus , livre  extrêmement  rare.  Permetlez-moi  de  vous  of- 
frir l’analyse  sommaire  que,  suivant  mon  usage,  j’ai 
écrite  à la  tête  de  ce  précieux  exemplaire. 

<t  Le  seul  titre  de  cet  ouvrage  prouve  combien  l’abbé  Gallani  a eu 
raison  de  dire,  dans  ses  remarques  sur  Horace  , que  la  plupart  des  mots 
latins  seralentmal  rendus  en  français  par  les  termes  de  notre  langue  qui 
viennent  de  ces  mots  latins  et  qui  s’en  rapprochent  le  plus.  Villane  doit 
signifier  pour  nous  que  maison  de  campagne^  ville,  dérivé  de  villa,  est 

{)récisément  le  contraire  ; et  dans  nos  siècles  féodaux,  ceux  qu’on  appel- 
ait les  villains,  n’étaient  sûrement  pas  les  bourgeois  babitanls  des  villes 
M La  maison  de  campagne,  ici  décrite  par  Porta,  contient  des  choses 
curieuses , pour  le  temps  où  il  écrivait  ; mais  il  semble  avoir  oublié , 
comme  tant  d’autres  anciens , la  partie  principale  dé  la  maison  rus- 
tique. Il  ne  parle  pas  du  bétail,  ni  de  la  bassé-cour,  etc.;  il  traite 
presque  uniquement  des  arbres  et  des  plantes.  Son  grand  auteur  est 
Théophraste,  dont  il  fait  un  très  bel  éloge  ; mais  il  combat  avec  justice 
l’assertion  de  Théophraste  qui  soutient  que  tout  arbre  semé  dégénère , 
page  i8ï.  C’est  assurément  le  contraire  qu’il  convient  d’établir. 

«La fraise  citée  par  Virgile  et  aussi  par  Ovide,  n’a  pas  été  connue  ni 
nommée  par  les  Grecs  , page  748. 

«Les  melons  n’étaient  pas  connus  des  Grecs  ni  des  premiers  Romains. 
Leur  époque  ne  date  que  du  siècle  de  Galien  et  de  Pline,  page  758. 
Tout  ce  chapitre  est  singulier. 

« Porta  ne.  parle  point  des  carottes,  la  meilleure  des  plantes  qui  soit 
sortie  des  potagers  pour  être  ensuite  cultivée  en  plein  champ. 

» Le  greffe  annulaire  était  récemment  inventée  lorsque  Porta  écrivait. 
Voyez  ce  qu’il  en  dit,  liv.  IV,  chapitre  21,  page  21 1. 

« 11  parle  ensuite  d’une  greffe  qu’il  n’avait  connue  que  dans  sa 
Vieillesse  et  au  moyen  de  laquelle  il  avait  vu  des  concombres,  naître  sur 
des  melons,  page  222.  Et  il  passe  de  là  à un  chapitre  exprès  sur  la 
question  de  savoir  si  la  greffe  jieut  avoir  lieu  dans  les  plantes  herba- 
cées, livre  IV,  chapitre  2g,  page  222.  Il  conclut  pour  l’affirmative. 
Ce  passage  était-il,  ou  non  connu  de  ceux  qui  donnent  aujourd’hui 
cette  greffe  herbacée  comme  une  nouveauté  i’ 

» Ses  livres  de  la  Vigne  et  de  Olivier  soni  faits  avec  soin , et  c’est  à 
cet  egard  que  l’on  peut  se  fier  à la  tradition  des  auteurs  anciens;  mais 
ce  qui  est  plus  digne  d’être  remarqué  clans  Porta,  c’est  qu’il  parle  très 
pertinemment  de  la  culture  du  maïs  (de  tritico  indico , livre  XI,  cha  ; 
pitre  25,  page  84g),  et  de  la  canne  à sucre  (livre  XI , chapitre  87, 
pagego2).  11  caractérise  ces  plantes  de  manière  à prouver  tju’il  les 
Connaissait  bien.  11  ne  veut  pas  que  l’on  confonde  le  maïs  avec  le 
niillet,  le  sorgho,  etc.  (i). 

(0  Lilluslrc  ParmcntitT  , ctoniic  de  cette  remarque  qui  avait  pu  lui  échapper  , rae 
sut  beaucoup  de  gré  de  la  lui  avoir  fait  coiiiiaitre. 

T.  I. 
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» Ce  qu’il  dit,  en  plusieurs  passages,  sur  Virrii'ation,  mériterait 
d’étre  cilé.  Voyez  le  préambule  du  chapitre  3a,  livre  IV,  page  aSa  ; 
l’arrosement  des  oliviers,  d’après  Palladius,  page  466;  et  celui  des 
jardins,  qui  ont  toujours  soii  { semper  sitientUjus  hor/is,  Coixmelle, 
livre  X,  chap.  4i  p^ge  644)»  dt'*»  etc.  Voilà  un  faible  échantillon  des 
remarques  utiles  à I bislovre  de  la  science  que  l’on  doit  recueillir  dans 
les  divers  ouvrages  publiés  sur  l’agriculture , depuis  la  fin  du  moyen 
âge.  Le  progrès  des  lumières  a influé  sur  cet  objet;  nous  avons  mainte- 
nant des  livres  bien  mieux  faits  et  plus  instructifs;  mais  il  ne  faut  pas 
mépriser  ceux  qui  ont  ouvert  la  carrière.  La  bibliographie  agricole , 
faite  avec  ce  détail,  serait  bien  précieuse  pour  l’élude  qui  nous  occupe. 

On  ne  pourrait  s’imaginer  combien  de  cho.ses  singulières 
et  de  pratiques  peu  connues  se  trouvent  renfermées  dans 
ces  auteurs  italiens.  Par  exemple,  las  Secrets  de  la  vraie 
agriculture,  par  Augustin  Gallo , prescrivent  un  assole- 
ment , où  le  blé , le  millet , la  vesce  et  les  pois  doivent  se 
succéder  continuellement  dans  le  même  terrain,  grâce  à 
la  faveur  du  climat  où  Gallo  écrivait.  On  me  saura  peut- 
être  gré  d’extraire  ce  passage,  d’après  la  vieille  version 
qu’en  publia  Belleforêt  (en  iSyi  ). 

Qliand  le  champ  a porté  du  blé,  on  doit  en  enlever  soudain  et 
gerbes  et  ostenlz  , et  l’ensemencer  en  millet  avant  la  fin  de  juin  , car 
c’est  la  saison  ta  plus  propre.  On  bêche  ce  millet  deux  fois  pour  lui 
faciliter  la  voie.  L’auteur  cite  ce  vieux  proverbe  : 

Qui  vent  bien  emplir  son  vaisseau  , 

Son  millet  sarcle  étant  nouveau. 

Après  la  Saint-Martin  , la  terre  sera  de  rechef  bien  remuée  avec  le  soc 
et  diligemment  labourée.  On  la  laissera  cuire  sous  l’effort  des  grandes 
gelées;  sur  la  fin  de  janvier,  on  la  rompt  à la  herse  une  seconde  fois, 
on  l’amende  et  la  fume , et  au  commencement  de  mars , sur  un  nou- 
veau labour,  on  sème  de  la  vesce  et  de  Vavqine  ensemble.  IMoins  profi- 
table que  la  vesce,  l’avoine  la  soutient,  et  la  fait  croître  davantage. 
Passé  le  i5  mai,  le  grain  étant  parfait,  on  le  coupe,  on  le  sèche.  11 
profite  beaucoup  aux  chevaux  et  aux  bœufs,  pour  les  engraisser,  sans 
leur  donner  foin  ni  avoine.  La  vesce  rend  plus  d’herbe  qu’aucun  trèfle 
quelconque , et  ne  gâte  jamais  la  terre. 

Dès  que  la  vesce  est  enlevée,  et  le  terroir  bien  net,  on  sème  dans  le 
même  champ  du  millet  ou  Acs  />ow,  aux  environs  du  8 de  juin.  En  y 
semant  des  pois,  la  terre  en  est  plus  apte  et  plus  fertile  pour  le  blé. 
Le  mil  amaigrit  le  terroir,  les  pois  l’améliorent  ; et  c’est  une  sottise  de 
cultiver  pois  et  millet,  sans  avoir  semé  de  la  vesce,  qui  se  recueille 
auparavant,  et  fait  en  un  an  deux  cueillies,  sans  qu’on  soit  empêché 
d'y  mellre  ensuite  du  frometjt. 
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Dans  ces  derniers  temps,  la  science  a clé  mieux  trai- 
tée. On  a considéré  que  celle  étude  se  divise  naturellement 
en  deux  branches.  Son  exposition  peut  être  générale  ou 

particulière. 

Elle  peut  être  générale. 

Dans  les  quatre  parties  du  monde,  Tagriculture  a ui 
objet  qui  peut  sembler  commun  ; la  base  alimentaire  porte 
sur  le  blé  en  Europe  , sur  le  riz  en  Asie  , sur  le  grand  mil- 
let en  Afrique , sur  le  maïs  en  Amérique.  La  famille 
des  graminées  fournit  également  ces  quatre  plantes  do- 
minantes. Il  semblerait  d’abord  que  l’on  pourrait  leur  ap- 
pliquer les  lois  d’une  physique  et  d’une  théorie  , pour 
ainsi  dire,  universelles.  On  a publié  à Leipzig,  en  1783  , 
un  Essai  d'un  livre  instructif  sur  V économie  rurale  du 
monde  connu  {\)  \ conception  hardie,  jusqu’à  présent 
unique  et  digne  de  l’homme  célèbre  (2)  à qui  on  l’attri- 
bue ; mais  cette  tentative  n’étant  qu’un  premier  jet  sur  une 
matière  trop  vaste,  est  restée  nécessairement  fort  au-dessous 
du  but  que  l’auteur  s’était  proposé  ; c’est  un  volume  in-8“ 
qui  n’est  pas  sans  mérite.  Nous  croyons  qu’il  devrait  ten- 
ter les  agronomes  éclairés  qui  seraient  en  état  de  le-  rendre 
dans  notre  langue  , en  y ajoutant  toutefois  ce  que  le  pro- 
grès des  sciences  et  les  annales  des  voyages  ne  cessent 
d’amener  de  notions  nouvelles  sur  le  grand  objet  de  ce 
livre  depuis  sa  publication.  La  société  de  la  Seine  distin- 
guerait certainement  une  traduction  qui  pourrait  devenir 
aussi  intéressante  , et  qui  nous  manque  à tous  égards. 

Les  auteurs  craignant  de  se  perdre  dans  cet  océan  gé- 
néral, dont  on  n’a  pas  encore  de  cartes  assez  sûres,  se 
sont  très  sagement  renfermés  dans  l’exposé  de  la  science  , 
restreinte  à tel  ou  tel  pays.  La  France  est  riche  à cet  égard  ; 
peut-être  même  a-t-elle  une  surabondance  d’écrits,  ou 
répétés,  ou  bien  contradictoires  sur  son  agriculture.  J’en 
possédé,  en  elfet,  une  bibliothèque  entière  , et  dont  le 
catalogue  seul  remplirait  un  épais  volume.  Je  les  ai  ce- 
pendant tous  lus  et  annotés.  Leurs  redites  fatiguent  ; mais 
il  n’y  en  a point  où  l’o'n  ne  trouve  quelque  chose  dont 

(i)  V crsus  dues  Lerhhmches  der  Landwîrthschuft  der  gaiiien  leaanneu. 
M^elt.  Leipzig,  1783  , in-6®. 

(a'i  Voyei  Arthur  Young, 
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on  peut  profiler.  Dans  ie  grand  noml)rc , il  en  est  deux 
qui  sortent  de  la  classe  ordinaire,  et  qu’il  est  doux  pour 
inoi  d’avoir  à signaler  : 

I'’  Le  premier  date  de  bien  loin.  Le  Thcâlic  d ngt  IcuUnrc 
ou  Ménagé  des  champs  est  ce  bon  livre  composé  par 
Olivier  de  Serres  , et  dédie  à Henri  IV , en  Tan  1600.  Com- 
ment donc  ce  chef-d’œuvre  , accueilli  dans  sa  nouveaulé, 
et  si  souvent  réimprime  jusqu’en  iGyS,  a-t-i!  pii  lorober 
parmi  nous  dans  l’abandon  et  dans  l’oubli  ; Cet  abandon 
est  une  tache  que  l’on  est  fâché  de  trouver  au  siècle  de 
Louis  XIV  ; car  c’est  à cette  époque  qu’on  a sacrifié  le 
Théâtre  d’agriculture  à des  éditions  de  la  Maison  rustique^ 
vraiment  indignes  de  leur  litre,  et  qui  se  répétant  sans 
cesse,  se  grossissent  toujours  d’additions  plus  hasardées, 
et  souvent  plus  ineptes  les  unes  que  les  autres.  Enfin 
nous  allons  revenir  à l’illustre  Olivier  de  Serres.  Le  a5 
prairial  an  7 (i) , étant  au  ministère  , j’ai  pris  un  arreté  , 
conçu  dans  les  termes  qui  suivent; 

«Le  Théâtre  d’agriculture  est  considéré  par  les  étran- 
gers pour  un  ouvrage  classique  , à plus  forte  raison  doit- 
il  être -reproduit  chez  les  Français.  Le  ministre  demande 
que  la  société  d’agriculture  du  département  de  la  Seine 
nomme  une  commission  dans  son  sein  pour  donner  enfin 
cette  édition  si  désirée.  TJn  des  prédécesseurs  du  minis- 
tre (2)  avait  demandé  ce  travail  aux  membres  de  la  com- 
mission d’agriculture  (3}  ; ces  citoyens  qui  sont  tous  mem- 
bres de  la  société , se  réuniront  avec  elle  pour  faire  de 
l’édition  du  Théâtre  d’agriculture,  un  monument  digne 
du  siècle  qui  doit  le  voir  renaître.  » 

Ce  vœu  sera  bientôt  rempli  , car  la  société  travaille 
avec  empressement  aux  notes  nécessaires  pour  rajeunir  le 
texte  du  Théâtre  d’agriculture  , et  remettre  Olivier  de 
Serres  dans  tout  le  lustre  qu’il  mérite.  Je  suis  flatté  moi- 
meme  de  concourir  à ce  travail  , et  d’exécuter  aujourd’hui 
de  concert  avec  mes  collègues,  ce  que  j’ai  ordonné  d’abord 
de  la  part  du  gouvernement,  ’lrop  heureux,  en  effet,  si 

(1)  Somai  1799. 

(3)  R<;nc7.ecli. 

(3)  Rrou.ssonnel  , Dubois  , Lcftb\  rc  et  Panucnlicr.  J oyez  ]e 
premier  volume  in-4."  de  celle  cdilion  , publiée  en  i8o4  j p3g-  Ixvüj. 
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nous  pouvons,  apres  ckux  siècles,  parvenir  à rcssusciLer 
le  souvenir  et  la  doctrine  de  ce  bon  seigneur  du  iVadcl , 
à qui  l’on  offrit  de  sou  temps  ce  juste  tribut  de  louange  ; 

Vénérable  vieillard  , ami  de  la  nature , 

Honneur  du  Languedoc  et  de  l’agriculture  , 

De  Serres , tu  construis,  sous  les  lois  d’un  bon  roi  , 

Un  ihcdtre  immortel  pour  la  France  et  pour  loi  : 

La  science  agricole  , en  France  dédaignée  , 

A l’aveugle  routine  était  abandonnée  ; 

Tout  SC  réunissait , hélas  ! pour  l’avilir  , 

Mais  lu  viens  l’éclairer  , et  tu  vas  l’ennoblir  (i) , etc.. 

2"  Le  Cours  d'agriculture,  en  forme  de  dictionnaire, 
par  feu  l’abbé  Rozier , est  le  meilleur  livre  moderne  sur 
cetle  importante  matière , et  il  y a long-temps  que  je  lui 
ai  rendu  justice.  En  1787  , le  septième  volume  me  parvint 
quand  j’étais  encore  à Saint-Domingue.  Yoici  le  jugement 
que  j’en  portai  alors; 

« Ce  livre  est  excellent,  et  il  serait  à souhaiter  qu’il  fût 
universellement  répandu  ; mais  il  y a en  France  quarante 
mille  paroisses,  dans  chacune  desquelles  un  exemplaire  de 
ce  livre  serait  très  necessaire  ; et  cependant  à peine  a-t  il 
trois  mille  souscripteurs.  On  n’en  connaît  à Saint-Do- 
mingue qu’une  douzaine  d’exemplaires.  Chaque  habita- 
tion (il  y en  a six  mille  ) devrait  en  avoir  un. 

» Ce  Cours  d’agriculture,  bien  lu  et  bien  compris,  pour- 
rait changer  en  bien  la  face  du  royaume  et  de  lacoloriie(2).» 

Je  redis  aujourd’hui  avec  conviction  intime  , ce  livre  est 
i excellent;  mais  je  dois  ajouter  cju’il  a un  grand  défaut; 
c’e.st  de  n’être  pas  méthodique,  comme  l’est  très  heurcu- 
.sement  le  Théâtre  d’agriculture.  Ce  n’est  pas  tout-à-fait 
I la  faute  de  Rozier;  c’est  celle  de  notre  public  qui  veut 
1 qu’on  éparpille  tous  les  genres  d’instructions  par  les  lettres 
de  l’alphabet , et  qui  prend  pour  de  l’ordre  le  cahos  des 
dictionnaires.  La  littérature  moderne  est  en  proie  à cette 
1 manie  , qui  disperse  et  qui  déchiquette  en  articles  incohé- 
rents tous  nos  livres  possibles , meme  ceux  que  l’on  donne 

(1)  Voyez  le  reste  de  l’épîtrc  à Olivier  de  Serres  , traduit  d’un 
contemporain  , ibidem,  ])a^xlviij  cl  sulvante.s. 

(2)  Mémoire  sur  Saiyl-Doininguc  , déjà  cité  , pag.  07. 
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pour  (les  livres  clcîmentaires.  Or , rien  n’est  plus  contraire 
à la  manière  d’indiquer  les  principes  des  (connaissances, 
que  d’en  rompre  la  suite,  d’en  briser  le  tissu,  d'inter- 
vertir à chaque  page  l’ordre  , l’enchaînement,  la  progres- 
sion des  idées  et  de  sauter  sans  cesse  d’une  matière  à 
l’autre.  C’est  l’inconvénient  de  tous  les  dictionnaires,  qui 
ne  peuvent  jamais  donner  que  des  notions  vagues  et  super- 
ficielles, je  n’en  excepte  aucun.  Je  voudrais  que  chaque 
lexique  fût  précédé  d’une  préface  , que  j’intitulerais  : T)e 
l emploi  des  dictionnaires,  ou  du  plan  qui!  faulsuwre 
pour  les  lire  avec  plus  de  fruit,  en  remédiant  au  désordre 
de  leur  nomenclature,  en  groupant  les  traits  instructifs  qui 
y sont  jetés  au  hasard,  et  en  faisant  sortir  du  rappro- 
chement de  ces  traits  les  tableaux  méthodiques  qui  seuls 
peuvent  conduire  de  V explication  des  mots  à la  connais- 
sance des  choses. 

J’ai  appliqué  ce  plan,  pour  mon  usage  spécial,  à la 
lecture  répétée  de  ce  Cours  de  l’abbé  Rozier  ; j’ai  ramené 
tous  ses  articles  à la  série  exacte  des  chapitres  traités  par 
Olivier  de  Serres;  et  je  conseillerais  à ceux  qui  voudraient 
recueillir  tout  le  suc  de  ces  écrivains,  de  faire  pour  leur 
compte  cette  espèce  de  table  qui  éclaircit  et  qui  renforce 
leurs  deux  chefs-d’œuvre  l’un  par  l’autre. 

Mais  peu  de  gens  auraient,  je  crois,  assez  de  patience 
pour  se  livrer  à cette  tâche  un  peu  minutieuse  ; et  même 
après  l’avoir  remplie  , on  ne  pourrait  pas  se  flatter  d’être 
instruit  en  agriculture  , si  l’on  n’allait  s’instruire  encore 
mieux  sur  le  terrain  et  par  les  résultats  pratiques  de  tout 
ce  qu’on  n’aurait  connu  qr.e  parla  théorie.  C’est  par  cette 
raison  que  Rozier  établit  lui-même  que  pour  étudier  et 
enseigner  l’agriculture,  il  faut  des  écoles  réelles,  et  non 
uniquement  des  livres. 

Il  a eu  le  premier  l’idée  de  proposer  en  grand  l’établis- 
sement à Chambord  d’une  école  nationale  destinée  à ce 
grand  objet.  Il  est  intéressant  d’en  donner  le  détail.  La 
pensée  en  était  si  belle,  elle  aurait  été  si  utile  , que  l’on 
doit  la  juger  indépendamment  du  succès.  Sa  conception 
seule  est  un  monument  qui  subsiste  en  l’honneur  de  1 abbe 
Rozier,  et  recommande  sa  mémoire  comme  celle  d un 
homme  qui  s’est  efforcé  d’être  le  bienfaiteur  de  son  pays. 
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V.  Grande  école  d'agricullure , proposée  par  l abbé 

Jiozier , en  1775  et  en  1789,  et  qui  devrait  être  placée  à 

Chambord. 

J’ai  connu  ce  projet  par  ma  correspondance  avec  son 
très  célèbre,  bêlas!  et  malheureux  auteur.  Sur  la  fin  de 
1791  , j’avais  été  nommé  par  le  département  des  Vosges 
à l’assemblée  législative.  Je  reçus  de  l’abbé  Rozier,  la  lettre 
que  je  vous  représente  en  minute  écrite  de  sa  main  , et 
que  je  vous  demande  la  perini.ssion  de  vous  lire. 

Lyon  , ruo  Masson  , n“  48,  24  novembre  1791. 

Monsieur, 

)*  Vous  aimez  l’agriculture,  j’en  juge  par  des  lettres  dont  vous  m’avez 
honoré  ; c’est  aussi  en  faveur  de  l’agriculture  que  je  réclame  aujour- 
d’hui vos  bons  offices  en  qualité  de  représentant  de  la  nation  et  au  sein 
de  l’assemblée  législative. 

» J’ai  été  surpris  en  lisant  le  beau  plan  de  M.  de  Talleyrand  ( i ) de  voi  r 
des  idées  si  mesquines,  si  étroites,  sur  l’établissement  d’une  chaire  double 
en  professeur  sur  cette  partie  (de  l’agriculture);  de  voir  que  le  jardin 
royal  fera  une  grande  partie  du  terrain  qu’on  lui  destine  et  auquel  on 
ajoutera,  près  de  Paris,  une  autre  portion  de  terrain  pour  suivre  quel- 
ques e.xpériences.  Je  me  suis  demandé  pourquoi  les  autres  parties  des 
sciences  sont-elles  si  bien  présentées,  tandis  que  cellè-cl  n’est  erivisa- 
gée  que  par  un  de  ses  plus  petits  côtés,  et  même  par  celui  qui  est  sim- 
plement luxueux  et  du  fait  des  gens  riches?  C’est  que  M.  de  Talleyrand. 
et  ceux  qu’il  a consultés  sur  cet  article,  sont  des  cultimteurs  de  Paris , 
hommes  admirables  dans  le  cabinet,  et  qui,  de  la  plume,  conduisent 
la  charrue , taillent  la  vigne , et  se  persuadent  que  tout  le  royaume  res- 
semble à Paris.  J’aime  à croire  que  vous  aurez  fait  les  mêmes  ob- 
servations que  moi,  pareeque  vos  yeux  sont  accoutumés  à voir  et  votre 
esprit  à juger  par  comparaison. 

Je  vous  prie,  au  nom  de  la  chère  agriculture,  de  demander  au  co- 
mité d’agriculture  un  plan  que  j’adressai  à l’assemblée  constituante  , 
dans  la  première  année  de  son  existence  et  qui  est  resté  enfoui  dans 
ses  archives;  je  ne  vous  dis  rien  de  plus:  lisez  et  jugez  f si  vous  croyez 
mes  idées  saines  , faites  juger.  11  est  intitulé  pia/t  d’une  école  nationale 
d'agriculture  dans  le  parc  de  Chambord.  Les  district  et  département, 
séant  à Rlois,  furent  consultés  dans  le  temps.  Leurs  réponses,  toutes 
approbatives,  doivent  être  déposées  dans  les  mômes  archives.  Le  co- 
mité d’agriculture  de  l’assemblée  constituante  me  marqua  que  cette 


(i)  Snr  l’Instruction  pabliquc. 
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assemblée  ne  s-ocennerait  pas  des  établissements  de  détails,  qu’ils 
regardaient  les  assemblées  suivantes.  Vous  vous  trouvez  donc  un  point 
<lésigné.  Si  j’ai  raison,  c’est  à vous  d’agir  pour  la  commune  patrie  ; si 
j’ai  mal  vu,  laissez  mon  plan  de  côté  et  vous  ferez  justice.  L’agricul- 
teur restera  ignorant  si  l’assemblée  législative  se  laisse  défourvoyer 

Îiar  des  sollicitations  de  trois  ou  quatre  agriculteurs  de  cabinet , séant  à 
^aris. 

Au  surplus,  monsieur,  lorsqu’à  mon  âge,  lorsque  fort  au-dessus  de 
tous  les  besoins  et  dans  la  plus  délicieuse  habitation , je  sollicite  mon 
déplacement,  vous  devez  Être  bien  convaincu  que.je  ne  vois,  que  je  ne 
désire,  que  je  ne  soupire  même  qu’ après  l’avancement  de  l’agriculture 
dans  toutes  les  parties  du  royaume  que  mon  plan  embrasse.  L’intérêt 
n’a  aucune  part  dans  ma  demande.  J’ai  de  tout  temps  été  citoyen , je 
le  suis  et  le  serai  jusqu’au  dernier  instqnt  de  ma  vie.  Mon  unique  désir 
est  d’être  utile  à ma  patrie  et  de  lui  consacrer  le  résultat  des  études  et 
des  travaux  que  j’ai  faits  depuis  plus  de  trente  ans  ; le  tout  sans  désirer 
aucune  récompense  pécuniaire. 

Agréez,  je  vous  prie,  l’hommage  de  la  considération  la  plus  distin- 
gué avec  laquelle  je  suis  , Monsieur  , votre  très  humble  et  très 
obéissant  serviteur  , v L’abbé  Rozier. 

Sur  cette  lettre,  vous  pouvez  juger  de  l’ardeur  que  je 
rnis  sur-le-champ  à faire  rechercher  dans  les  cartons  et 
les  papiers  du  comité  d’agriculture,  les  pièces  dont  l’abbé 
Rozier  me  donnait  l’indication  ; mes  recherches  pres- 
santes furent  infructueuses.  Les  pièces  avaient  disparu.  Je 
m'en  informai  par  écrit  près  du  chevalier  Lamerville , 
digne  ami  de  l’agriculture  , qui  avait  fait  un  bon  rapport 
sur  le  code  rural  à l’assemblée  constituante.  Il  était  alors 
revenu , dans  le  Berri,  à ses  moutons,  dont  il  était  aussi  un 
fort  zélé  panégyriste.  Il  ne  put  me  donner  aucun  rensei- 
gnement sur  le  plan  de  l’abbé  Rozier  , dont  il  n’avait 
qu’une  idée  vague.  Par  un  hasard  fort  singulier,  je  n’ai  su 
que  long-temps  après  que  l’original  de  ce  plan  , détourné , 
par  je  ne  sais  qui , avait  été  pour  lor^  envoyé  en  Espagne , 
où  on  l’avait  traduit,  et  d’où  il  nous  est  revenu  , mais  re- 
traduit de  l’espagnol.  Mais  quand  je  l’aurais  recouvré  en 
1791  , ou  1792,  la  crise  politique  et  les  lempetes  qui 
grondaient  avec  tant  de  fureur  en  ces  moments  terribles  , 
ne  m’eussent  pas  laissé  un  seul  moment  propice  pour  re- 
mettre ce  plan  sous  les  yeux  des  législateurs  de  ce  temps 
orageux,  suivi  bien  peu  après  de  temps  plus  orageux 
encore. 
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Lorsque  cet  horizon  si  sombre  a commence  à s’éclaircir , 
j’ai  pu  connaître  enfin  le  projet  de  l’abbé  Rozier , et  vu 
.son  importance  et  sa  relation  intime  avec  l’objet  de  ce 
mémoire,  je  m’empresse  de  consigner  ici  dans  vos  archi^ 
ves  la  substance  même  d’un  acte  qui  appartient  de  droit 
aux  fastes  def  l’agriculture. 

EXTRAIT  DU  MÉMOIRE  DE  L’ABBÉ  ROZIER. 

Élablùscment  d'une  École  nationale  d' Agriculture  d ms 
le  parc  de  Chambord  ( TJépartem.  de  Loir  et  Cher  ). 

« Le  vœu  de  l’assemLlée  nationale  est  de  perfectionner  l’agricullure 
en  France,  parcequ’elle  est  la  base  première  du  commerce  et  celle  de 
la  prospérité  publique.  11  est  inutile  d’insister  aujourd’hui  sur  cette 
vérité  universellement  reconnue,  car  il  faudrait  n’avoir  aucune  notion 
de  ce  qui  e.xiste  pour  dire  comme  autrefois  que  le  paysan  sait  ce  qu’il 
doit  savoir. 

» Un  petit  nombre  de  bons  livres  en  ce  genre  ont  fourni  les  premiers 
matériaux  de  la  réforme  si  désirée  dans  cette  partie  ; mais  il  faut  les 
mettre  en  œuvre  par  la  pratique  ; ils  produiront  cette  réforme  lente- 
ment et  très  lentement,  pareeque  l’instruction  qu’ils  renferment  n’agit 
pas  directement  sur  le  simple  cultivateur;  cette  classe  d’bommes  n’a- 
chète pas  de  livres,  ne  les  lit  pas  ou  les  lit  mal  ; elle  demande  plus  que 
toute  autre  qu’on  s’occupe  d’elle,  puisqu’elle  est  la  main  qui  exécute: 
or  si  on  parvient  à la  faire  agir  d’après  des  principes  certains,  et  lui 
démontrer  l’abus  de  ses  routines  aveugles,  si  on  lui  enseigne  une  pra- 
tique fondée  sur  une  saine  théorie,  si  cette  théorie  n’est  que  le  déve- 
loppement des  lois  de  la  nature,  si  l’une  sert  de  preuve  à l’autre,  il  est 
donc  démontré  que  cette  classe,  aujourd’hui  si  ignorante,  perfection- 
nera son  ouvrage , et  de  proche  en  proche  toute  l’agriculture  du 
royaume  se  régénérera.  J’ai  la  certitude  de  cette  possibilité,  quoique 
dans  ce  moment  je  conclue  du  petit  au  grand  ; le  succès  de  l’école  des 
jardiniers  et  tailleurs  d’arbres  que  j’ai  établie  à Lyon,  prouve  ce  que 
j’avance. 

" Il  existe  une  seconde  classe  d’hommes  bien  précieux  en  qui  les  ha- 
bitants des  campagnes  ont  avec  raison  la  plus  grande  confiance , c’est 
celle  de  MM.  les  curés.  C’est  donc  sur  eux  que  l’assemblée  nationale 
jettera  les  yeux  et  dirigera  les  lumières,  et  bientôt  ils  deviendront  le 
ilambcau  de  leurs  paroisses. 

» J’étais  pénétré  de  ces  maximes,  lorsqu’ en  lyyS  je  présentai  le 
plan  de  l’école  de  Chambord  à M.  le  contrôleur-général  Turgot,  dont 
la  mémoire  sera  toujours  chère  aux  bons  Français.  U en  saisit  l’en- 
semble, l’adopta  dans  tous  scs  points.  L’établissement  allait  être 
formé,  lorsque  des  intrigues  l’étouffèrent  à son  berceau.  M.  Turgot 
lui-même  ne  put  garder  sa  place. 
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» Comme  Je  n’ai  plus  les  memes  ohslacles,  les  mômes  cabales  à 
redouter,  j’ai  l’honneur  de  le  présenter  avec  confiance  à l’assemblée 
nationale,  c est  à elle  à prononcer  sur  sa  valeur  et  à décider  s’il  mérite 
qu’elle  s’en  occupe. 

« Depuis  1775,  j’ai  considéré  ce  plan  sous  toutes  ses  faces  et  sous 
tous  ses  rapports,  depuis  les  plus  grandes  parties  de  détails  jusqu’aux 
plus  petites  de  la  régie  et  de  l’instruction;  mais  il  su(fit  aujourd’hui 
d en  présenter  l’esquisse , l’article  des  détails  formerait  un  volume  ; 
les  personnes  instruites  les  supposeront  sans  peine  : venons  au  fait. 

CHAPITRE  I".  — Du  Parc  de  Chambord. 

I.  Choix  du  local fixé  par  la  raison. 

» 1°  La  position  du  parc  de  Chambord,  au  centre  de  la  France,  et 
tenant  le  milieu  entre  ses  différents  climats , le  rend  susceptible  d’ad- 
mettre toutes  les  cultures  connues  dans  le  royaume.  Celle  de  l’olivier 
doit  être  exceptée,  puisqu’elle  tient  uniquement  aux  abris  dont  jouis- 
sent la  basse  Provence  et  le  bas  Languedoc. 

» 2“  Ce  parc  occupe  une  étendue  au  moins  de  trois  lieues  de  circon- 
férence , k peine  un  quart  est-il  cultivé , et  très  mal.  Le  sol  est  formé 
par  un  dépôt  du  Cher  et  de  la  Loire  ; il  ne  paraît  pas  bon  au  premier 
coup  d’œil , mais  il  serait  presque  partout  au-dessus  du  médiocre  et 
très  bon  en  certains  endroits,  s’il  était  mieux  exploité. 

« 3“  Si  ce  parc  n’est  pas  plus  productif,  c’est  qu’il  appartient  au 
domaine  royal.  Les  gouverneurs  de  Chambord  ont  sans  cesse  retiré  le 
produit  des  petites  fermes,  et  n’ont  jamais  rien  dépensé  en  réparations 
ou  en  améliorations.  Enfin  , loin  de  rendre  quelque  chose  à l’état,  l’en- 
tretien de  Chambord  lui  est  onéreux. 

» 4“  Comme  Louis  XVI  ne  vit  que  pour  le  bonheur  de  ses  sujets , il 
paraît  certain  que  si  l’assemblée  nationale  lui  représente  et  lui  dé- 
montre le  grand  bien  qui  résultera  d’une  école  d’agriculture,  sa  majesté 
fera  volontiers  le  sacrifice  de  cette  partie  du  domaine. 

II.  Choix  du  local  fixé  par  l’économie. 

» 1“  Le  château  est  vaste  et  il  demande  très  peu  de  réparations  quant 
aux  murs  (i). 

M 2“  Près  du  château,  le  maréchal  de  Saxe  avait  fait  construire  des 
casernes  pour  ses  houllands  ; la  maçonnerie  en  est  bonne  (2).  11  y a 
donc  tous  les  bâtiments  nécessaires  même  au-delà.  Ainsi  nulle  dépense 
à cet  égard,  sinon  pour  les  portes  et  fenêtres  qui  ont  été  enlevées  ainsi 
que  les  agencements  nécessaires. 

(i)  Oela  pouvait  être  en  1775  : cela  ne  l’était  déjà  plus  en  1789. 

(a)  11  faut  observer  que  Rozicr  parle  ici  de  l’époque  de  juin  1775  . et  que  depuis 
il  n’avait  pas  vu  Cbaïuburd;  il  ignorait  donc  jilcineraent  les  dégradations  qui  y claieut 
survenues  et  qui  s’accroissaient  d’année  eu  année  , surtout  dans  la  partie  do  1 amena* 
gement  des  buis. 
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» 3“  Les  parties  du  terrain  cultivé  étaient  affermées  en  1775  de 
16  à 17,000  fr.,  à cause  de  l’augmentation  du  prix  des  fermes:  je  le 
porte  aujourd’hui  à 20,000  fr.,  si  je  me  trompe  en  plus  ou  en  moins, 
ce  ne  doit  pas  être  de  beaucoup , si  les  choses  sont  restées  sur  l’ancien 
pied,  ce  qui  est  fort  à croire,  à cette  époque  les  hahilalions  des  fer- 
miers, éparses  çà  et  là,  ressemblaient  plutôt  à des  baraques,  qu’à  des 
métairies...  Comme  en  travaillant  pour  le  bien  public,  je  ne  veux 
pas  nuire  au  gouverneur  actuel  de  Chambord , c’est  à l’assemblée  natio- 
nale à le  faire  dédommager  de  la  perte  des  émoluments  attachés  à sa 
place. 

» 4."  Sans  demander  un  seul  écu  au  trésor  public , le  sol  de  Cham- 
bord fournira  de  quoi  subvenir  à toutes  les  dépenses  de  réparations , 
fournitures,  etc.,  ainsi  qu’il  sera  dit  ci-après. 

CH  AP.  IL — Des  Nouveaux  habitants  de  Chambord. 

» Ce  ne  sera  qu’à  la  longue  qu’on  détruira  les  petites  fermes  actuel- 
lement existantes.  On  verra  ci-après  la  nécessité  de  conserver  au 
moins  celles  qui  sont  les  plus  éloignées  du  château. 

» 11  y aura  trois  classes  de  nouveaux  habitants;  les  deux  premières 
passagères,  mais  à nombre  fixe  annuellement,  et  la  troisième  formera 
la  base  de  la  colonie  de  Chambord,  ces  trois  classes  seront  composées 
par  les  élèves  envoyés  de  leur  province,  par  les  ecclésiastiques,  éga- 
lement envoyés  par  leur  province,  enfin  par  des  enfants  trouvés  choisis 
dans  les  hôpitaux  de  Blois,  et  d’Orléans. 

Des  Elèves  des  généralités  (i). 

>•  1°  La  France  est  divisée  en  trente-deux  généralités,  chacune  en- 
verra par  an  et  à ses  frais  un  élève , fils  de  laboureur,  âgé  de  dix-huit  à 
▼rngt  ans  , sachant  au  moins  lire. 

» 2®  Il  restera  trois  années  consécutives  à l’école,  dans  laquelle  il 
sera  logé  , nourri,  éclairé,  blanchi  et  chauffé  gratuitement. 

» 3®  Cette  classe  sera  donc  composée  de  trente-deux  élèves  pendant 
la  première  année,  de  soixante- quatre  à la  seconde,  de  quatre-vingt- 
seize  à la  troisième , ce  qui  formera  le  fond  permanent. 

» 4“  Leur  entretien  sera  aux  frais  de  leur  généralité;  5o  fr.  suffiront; 
l’école  les  entretiendra  à ce  prix. 

» 5®  A la  fin  de  la  troisième  année,  ceux  de  la  première  retourneront 
chez  eux.  Ils  seront  remplacés  par  des  nouveaux,  et  ainsi  de  suite  pour 
ceux  de  la  deuxième  et  de  la  troisième  année.  Les  anciens  serviront  à 
former  les  nouveaux  venus. 

» 6“  Chaque  généralité  enverra  ses  élèves , pris  dans  les  endroits  les 
plus  opposés  de  son  ressort , afin  que  de  retour  chez  eux  ils  portent 
leurs  lumières  dans  une  grande  étendue. 


(i)  Celte  divisioD  était  encore  adoptée. 
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« Ÿ Si'Cl’asfiemhlée  nationale -ne  diffère  pas  À décréter  cet  établisse- 
ment, il  est  possible  que  l’école  soit  ouverte  en  janvier  1791. 


I.  Aperçu  sur  leur  maniéré  de  travailler  et  d'être  inslixiiis. 

»)  1“  Les  trente-deux  premiers  élèves  défricheront  pendant  l’année 
nygi  aux  environs  du  château  et  des  casernes  de  quoi  pourvoir  à leur 
subsistance  et  à celles  des  élèves  qui  doivent  les  suivre  en  1792. 

» Il  est  clair  que  ces  défrichements  ne  seraient  pas  suffisants 
pendant  la  première  et  la  deuxième  année , mais  le  prix  des  petites 
fermes  actuelles  vient  à leur  secours,  il  serait  excédent  s’il  ne  fallait 
nourrir  que  les  élèves;  malgré  cela  on  voit  que  la  subsistance  vient  en 
raison  du  travail,  le  travail  en  raison  du  nombre  des  élèves,  et  le  tout 
est  progressif. 

- 2“  Les  élèves  seront  occupés  à étudier  l’agriculture  par  théorie  et 
par  pratique. 

» 3“  L’école  fournira  aux  élèves  les  outils,  les  charrues,  les  instru- 
ments dont  ils  se  servent  dans  leurs  provinces,  et  chacun  cultivera  à la 
manière  de  son  canton  : une  étendue  de  terrain  sera  fixée,  afin  que  la 
première  année  il  y ait  trente-deux  pièces  de  comparaison  et  quatre- 
vingt-seize  à la  troisième  si  l’instruction  l’exige  ; enfin  les  élèves  seront 
les  juges  de  la  préférence  qu’une  méthode  méritera  sur  l’autre.  La 
même  comparaison  aura  lieu  pour  la  culture  des  vignes,  la  taille  des 
arbres,  le  jardin  potager,  etc.  11  ne  peut  pas  exister  une  méthode  plus 
instructive. 

» Ip  Quant  aux  leçons  de  théorie  , elles  seront  données  par  les  ecclé- 
siasticjues,  ainsi  qu’il  sera  dit  dans  le  chapitre  suivant. 

» 3“  Les  élèves  passeront  successivement  chaque  semaine  , brigade 
par  brigade,  aux  travaux  des  champs,  des  prés,  des  vignes,  du  jardin 
potage; , des  pépinières,  des  écuries , de  la  forge  et  du  charronage. 

11  résulte  de  cet  arrangement  qu’ après  la  troisième  année,  un  élève 
qui  aura  eu  des  dispositions  sera  réellement  et  foncièrement  instruit 
des  principes  de  l’agriculture  en  général,  de  la  taille  des  arbres  frui- 
tiers, de  la  conduite  des  vignes,  des  pépinières,  et  de  toutes  les  mé- 
thodes du  labourage,  pareequ’il  aura  inanüellement beaucoup  travaillé 
et  été  guidé  sur  son  travail;  enfin  il  le  raisonnera,  et  n’ agira  plus  par 
routine.  Son  exemple  deviendra  la  leçon  la  plus  instructive  pour  son 

canton.  , 

» 6“  L’administration  de  l’école  fera  présent  â chaque  eleve  , lors, 
de  sa  sortie,  d’un  bélier  et  de  deux  brebis  à laine  fine,  afin  de  renou- 
veler peu  à peu  l’espèce  dans  tout  le  royaume. 

II,  I)es  Ecclésiastiques. 

» i"  Les  ecclésiastiques  seront  de  jeunes  prêtres,  envoyés  par  les 
généralités;  ils  seront  tenus  à Chambord  comme  dans  un  séminaire 
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et  ils  y exerceront  les  fondions  de  leur  ministère,  comme  caléebisme , 

confession , prédication , etc.  . v i . -i 

» 2"  Je  me  charge  de  leur  instruction  directe,  et  à leur  tour  ils 
feront  les  leçons  aux  élèves  divisés  par  brigade  , suivant  leur  capacité. 

3®  Ces  prêtres  seront  mes  aides- de-camp,  et  chacun  chargé  spé- 
cialement et  séparément  de  présider  et  de  veiller  à toutes  les  opéra- 
tions des  champs.  C'est  ainsi  qu’en  instruisant  les  autres,  ils  seront 
forcés  de  s’instruire  eux-mêmes  soit  de  la  théorie  soit  de  la  pratique , 
et  ils  seront  ensuite  du  plus  grand  secours  dans  leurs  paroisses. 

>•  4»  Je  leur  enseignerais  la  botanique  dans  un  jardin  planté  à cet 
effet,  ainsi  que  la  chimie  relative  à l’agriculture.  Ces  deux  sciences 
seront  plus  nécessaires  qu’on  ne  pense  pour  le  cultivateur.  La  bota- 
nique ne  consiste  pas  à étudier  la  nomenclature  des  plantes,  mais 
à connaître  leurs  propriétés,  surtout  les  principes  de  la  végétation; 
quant  à la  chimie,  unie  à la  physique,  elle  est  la  clef  de  la  science 
agricole  et  tout  ce  qui  concerne  la  conservation  de  ses  produits. 

» 5“  Comme  ces  prêtres  consommeront  sans  travail  manuel,  l’école 
ne  peut  donc  pas  en  admettre  autant  que  d’élèves,  elle  en  recevra  dix 
à la  première  année,  dix  à la  seconde,  et  autant  à la  troisième.  Enfin 
un  plus  grand  nombre , si  les  provinces  veulent  payer  une  pension 
de  280  fr.  par  chaque  excédent.  • 

» 6 ' Ils  seront  logés,  nourris,  blanchis,  chauffés  et  éclairés  gratuite- 
ment, Leur  entretien  est  à leurs  frais. 

Des  Enfants  trouvés  (i). 

» 1®  Il  est  constant  que  lorsque  tout  le  parc  de  Chambord  sera  mis 
en  valeur,  il  produira  beaucoup  au-delà  de  ce  qui  est  nécessaire  à l’en- 
tretien de  l’école  ; il  faut  donc  chercher  à le  peupler  d’habitants 
agriculteurs  et  manufacturiers.  A cet  effet,  l’école  .prendra  tous  les 
trois  ans,  dans  les  hôpitaux,  dix  enfants  trouvés  mâles,  et  dix  enfants 
trouvés  femelles,  les  uns  et  les  autres  âgés  de  huit  ans,  et  ils  resteront 
dans  l’intérieur  de  l’école  jusqu’à  l’âge  de  vingt  ans. 

« 2“  A dater  de  l’époque  de  1791  jusqu’à  la  fin  de  i8o3,  la  somme 
totale  des  enfants  trouvés  sera  de  cent,  et  renouvelée  par  la  même 
forme  d’entrée  et  de  sortie. 

« 3®  Les  enfants  trouvés  seront  entièrement  à la  charge  de  l’école 
)usqu  a leur  mariage.  Leur  petit  trousseau  d’entrée  sera  réglé  avec 
l’administration  des  hôpitaux  qui  les  fournira. 

» 4“  En  mariant  tous  les  trois  ans  les  enfants  trouvés,  il  leur  sera 
fait  une  concession  de  vingt  arpents  de  terrain  cultivé  ; fermés  par 
une  haie  fruitière;  l’habitation  dans  le  milieu  composée  de  deux 
chambres  par  le  bas,  une  écurie  par  derrière,  et  deux  chambres  en 
dessus.  La  récolte  sera  pendante  lorsqu’ils  en  prendront  possession , et 
leur  appartiendra;  les  mariages  seront  célébrés  le  i®"'  juin. 

(i)  L abbe  PiOzicr  observe  ici  en  note  qu’il  convient  à l’avenir  de  changer  cette 
ciiomiiutioii  et  sc  servir  du  mol  orphelin  , afin  d’é\itcr  les  ^iréjugiSs  et  les  injures. 
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5“  A celle  époque  l’école  leur  fournira  et  donnera  une  vache  t 
un  coq,  dix  poules,  six  brebis  de  race  choisie  (i),  un  lit  complet, 
six  chemises  à chacun , les  petits  meubles  du  ménage  et  3o  francs  en 
argent. 

» 6°  Pendant  chacune  des  trois  premières  années  après  les  mariages, 
ils  rendront  par  tiers  et  en  jeunes  bâtes  celles  qu’ils  auront  reçues.  Ces 
tiers  serviront  à faire  la  dot  des  mariages  subséquents. 

/>  7“  Pendant  chacune  des  trois  premières  années,  ils  rendront 
à l’école  10  fr.  en  argent  et  les  3o  fr.  serviront  ainsi  qu’on  vient  de  le 
dire. 

Des  travaux  des  Enfants  trouvés  , mâles. 

)>  I®  Depuis  huit  ans  jusqu’à  quinze,  les  garçons  seront  occupés  à 
filer  la  laine  et  le  chanvre , et  aux  travaux  de  la  campagne  proportionnés 
à leur  âge. 

» 2°  A quinze  ans,  ils  seront  admis  une  partie  du  jour  et  occupés  à 
la  grande  culture  et  aux  leçons  de  théorie;  pendant  l’autre  partie,  ils 
travailleront  à la  fabrique  de  la  toile  et  des  draps  dont  seront  faits  leurs 
vêtements. 

» 3"  Pendant  les  cinq  dernières  années,  ils  seront  spécialement  oc- 
cupés à défricher  la  partie  du  terrain  qu’ils  occuperont  étamt  mariés 
et  à bâtir  leur  maison  en  pisaî,  construction  très  économique,  très 
saine , très  solide , et  la  seule  employée  dans  toutes  les  maisons  de 
campagne  des  environs  de  Lyon  où  elle  est  pratiquée  depuis  le  temps 
des  Romains. 

« 4-“  Toutes  les  possessions  des  enfants  trouvés  seront  assignées  et 
séparées  en  tout  sens  par  uir  chemin  revêtu  de  fossés  et  sur  les  bords 
desquels  seront  plantés  des  mûriers  qui  leur  appartiendront  chacun  en 
droit-soi.  Ces  chemins  serviront  aux  pâturages  de  leurs  troupeaux  et 
seront  le  seul  pâturage  qui  leur  sera  accordé. 

Des  Enfants  trouvés , femelles. 

» Les  filles  seront  occupées  à tricoter  des  bas,  à coudre  du  linge,  aux 
travaux  de  la  laiterie  , de  la  cuisine , à fabriquer  des  toiles  , des  draps 
et  dans  la  saison  elles  seront  chargées  de  l’éducation  des  vers  à soie  , et 
du  tirage  de  la  soie.  En  un  mot  lorsqu’on  les  mariera  elles  seront  en 
état  de  gagner  leur  vie,  mais  sans  le  secours  des  champs  qui  leur  se- 
ront cédés  ; ces  orphelins  deviendront  des  petits  propriétaires  cultiva- 
teurs à leur  aise  et  fabricants.  En  cas  de  mort  de  nouveaux  mariés , 
le  réglement  y pourvoira. 

(1)  Gn  ne  leur  (tonne  point  de  belier  , parcecjue  l’école  en  aura  un  nombre 
suffîsHnt  à laine  fine.  C’est  par  les  béliers  que  se  perfectionne  la  laine  , et  il  est 
indispensable  de  changer  celle  du  pays. 
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CHAPITRE  III.  — Des  Accessoires  nécessaires  a 

L ETABLISSEMENT. 


Ceci  comporte  un  grand  devis  des  dépenses  préparatoires  qu’on  ne 
juge  pas  nécessaires  de  copier  ici  ; l’évaluation  de  ces  frais  se  rapporte 
à un  temps  dont  les  prix  ne  peuvent  plus  être  les  mêmes. 

CHAPITRE  IV.  — Des  Moyens  de  pourvoir  aux 

AVANCES  ET  A LA  SUBSISTANCE  ANNUELLE  DE  TOUS  LES 

INDIVIDUS. 

Ici  l’abbé  Rozier  , disant  qu’il  se  charge  de  tout,  ajoute  ; 

» L’état  major  est  toujours  la  partie  la  plus  coûteuse  de  l’adminis- 
tration, ou  du  moins  elle  absorbe  la  moitié  franche  des  revenus.  Ici, 
il  n’y  en  a point  : il  ajoute  qu’il  ne  demande  rien  pour  lui.  Le  bonheur 
d’être  utile  à sa  patrie  est  la  seule  récompense  qu’il  ait  désirée,  depuis 
qu’il  existe. 

).  Enfin,  si  l’assemhlée  nationale  désire  des  renseignements  sur  la 
manière  dont  il  administre  la  pépinière  royale  de  Lyon,  elle  peut  con- 
sulter l’intendant  de  cette  province. 

Lorsque  j’ai  pu  lire  ce  plan , j’ai  été  vivement  frappé 
des  nombreux  avantages  qui  auraient  pu  en  résulter.  Je 
n’ai  donc  pas  été  surpris  qu’il  eût  obtenu,  dans  le  temps, 
l’assentiment  et  le  suffrage  du  grand  ministre  Turgot. 
Combien  aussi  le  souvenir  de  ce  plan  magnifique  doit-il 
nous  faire  déplorer  cette  fatalité  cruelle  qui  emporta 
l’abbé  Piozier,  écrasé  dans  son  lit  par  une  des  bombes 
lancées  pendant  le  siège  de  Lyon!  O malheur  effroyable! 
et  disons  mieux,  ô crime  impie  des  discordes  civiles! 
ô comment  pourrons-nous  jamais  expier  vos  fureurs! 

Cependant,  à l’époque  où  allaient  éclater  nos  trou- 
bles , M.  Arthur  Young  était  venu  examiner  l’agriculture 
de  la  France  ; et  quoiqu’il  l’ait  jugée  un  peu  trop  en  cou- 
rant, la  publication  de  son  voyage  agronomique  nous  a 
été  utile.  Ses  préjugés,  ses  erreurs  mêmes  n’otent  rien 
1 au  mérite  de  ses  réflexions,  en  général  judicieuses;  et 
^ c est  lui , je  l’avoue , qui  a reporté  mes  idées  vers  le  projet 
j formé  par  l’illustre  Rozier,  pour  tirer  un  meilleur  parti 
des  inutiles  parc  et  château  de  Chambord.  Je  dois  donc 
reproduire  ici  les  observations  du  voyageur  anglais  sur  ce 
même  local. 
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§ VI. 

EXTRAITS  DES  PASSAGES 

DU  VOYAGE  D’ARTHUa  YOU5G  EN  FRANCE, 

Txelatifs  à la  Sologne , en  general , et  au  château  et 
parc  de  Chambord , en  particulier. 

Tome  P’’,  pag.  5o. 

» Le  3i  mai  (1787).  En  quittant  celte  cité  (Orléans),  on  entre 
dans  la  misérable  province  de  Sologne , que  les  écrivains  français  ap- 
pellent la  triste  Sologne...  Après  avoir  passé  la  Loire  jusqu’à  la  Ferlé 
Lowendal,  on  trouve  un  pays  plat,  maigre  et  graveleux,  avec  beau- 
coup de  bruyères.  Les  pauvres  fermiers  qui  cultivent  ici  la  terre  sont 
des  métayers , c’est  à dire  des  gens  qui  louent  sans  avoir  la  faculté  de 
faire  valoir  : le  propriétaire  est  obligé  de  fournir  les  semences  et  les 
bestiaux , et  il  partage  le  produit  avec  son  fermier  ; misérable  système , 
qui  perpétue  la  misère  et  empêche  de  s’instruire. 

...Jusqu’à  Nouan-le-Fuseller,  un  étrange  mélange  d’eau  et  de  sable, 
beaucoup  d’enclos , les  maisons  et  les  chaumières  de  bois , entrelacées 
d’argile  et  de  briques , et  couvertes  de  tuiles  , avec  quelques  granges  . 
bordées  comme  celles  du  Sufolk  ; une  excellente  roule  de  sable  ; ap-  - 
parence  en  général  d’un  pays  entremêlé  de  bols  ; tout  combiné  pour  ; 
lui  donner  une  grande  ressemblance  à plusieurs  cantons  de  l’Angle-  - 
terre  ; mais  l’agriculture  est  si  peu  semblable,  que  lorsqu’on  y fait  la  , 
moindre  attention,  toute  idée  de  ressemblance  s’évanouit...  Le  même  l 
misérable  pays  jusqu’à  la  Loge  ; les  champs  offrent  des  scènes  1 
pitoyables,  d’une  mauvaise  administration,  et  les  maisons  des  tableaux 
de  misère.  Cependant,  tout  ce  pays  peut  bien  s’améliorer,  s’il  en  con^ 
naissait  les  moyens.  C’est  peut-être  la  propriété  de  quelques  uns  de 
ces  êtres  brillants,  qui  figuraient  l’autre  jour  à la  procession  de ’S  cr- 
sallles.  Grand  Dieu  ! accorde-moi  de  la  patience , quand  je  vois  un  pays 
aussi  négligé,  et  pardonne  les  jurements  que  je  fais  sur  l’absence  et 
l’ignorance  des  propriétaires. 

Page  176. 

» Lè  II  septembre,  en  sortant  de  Blois.  Nous  quittons  la  Loire  cl  1 
passons  à Chambord.  La  quantité  de  vignes  qui  bordent  le  chemin  est 
considérable  ; elles  fleurissent  à merveille  sur  un  sable  plat  cl  délié.  ' 
Que  mon  ami  Leblanc  serait  content,  si  son  sable  de  C.avenbain  lui 
rapportait  cent  bouteilles  de  bon  vin  par  arpent  tous  les  ans!  Nous  i 
voyoiis  à la  fois  deux  mille  arpents  de  vignes.  Nous  examinons  le  châ- 
teau royal  de  Chambord,  bâti  par  ce  prince  magnifique, François  I*”,  et 
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liabitë  par  le  feu  maréchal  de  Saxe. . — La  silualîon  du  château  est 
liiauvaisc,  elle  est  basse  et  sans  la  moindre  pcrspeclive  qui  soit  inté- 
ressante; tout  le  pays  est,  h la  vérité,  si  plat  qu’à  peine  peut- on  y 
trouver  une  colline.  — U y a de  grandes  parties  de  ce  parc  en  fnchc, 
ou  en  bruyères,  ou  au  moins  dans  un  état  médiocre  de  culture.  Je  ne 
«us  m’empûcher  de  penser  que,  s’il  venait  un  jour  dans  l’idée  du  roi 
de  France  d’établir  une  ferme  complète  de  navets  à la  mode  d’An- 
gleterre, cet  endroit  serait  fort  propre  à cet  objet.  Qa’il  donne  le 
château  au  directeur  et  à tous  ses  agents.  Les  casernes,  qui  ne  servent 
maintenant  de  rien , fourniront  des  étables  aux  troupeaux , et  le  béné- 
fice du  bois  sera  suffisant  pour  former  et  maintenir  l’établissement. 
Ouelle  différence  entre  l’utililé  d’un  pareil  établissement  , et  l’inutilité 
d'aune  grande  dépense  faite  ici  pour  soutenir  un  misérable  haras,  qui 
ne  tend  qu’au  mal!  J’aurai  beau  néanmoins  recommander  de  pareils 
établissements  d’agriculture,  ils  n’ont  jamais  été  entrepris  dans  aucun 
pays  et  ils  ne  le  seront  jamais,  jusqu’à  ce  que  les  hommes  soient  gou- 
vernés par  des  principes  tout-à-falt  contraires  à ceux  qui  prévalent 
aujourd’hui,  jusqu’à  ce  qu’on  croie  qu’il  faut  pour  l’agriculture  natio- 
nale autre  chose  que  des  académies  et  des  mémoires. 


Tome  II , page  agë. 

« En  allant  d’Orléans  à la  Ferté  Lovcndalh,  on  entre  dans  cette 
malheureuse  Sologne.  La  pauvreté  et  la  misère  y régnent  partout. 
L’agriculture  est  au  dernier  degré  de  décadence , et  cependant  elle  est 
partout  susceptible  d’amélioration  et  de  devenir  florissante.  Entre  ces 
villes,  il  y a un  espace  de  quatre  lieues  de  gravier  sablonneux.  Le 
premier  mille , en  sortant  d’Orléans,  est  amélioré  ; mais  tout  le  reste 
est  dans  un  triste  état  ; plusieurs  terres  négligées  sont  couvertes  de 
bruyères.  Elle  ne  produit  que  du  seigle,  dont  les  récoltes  sont  si  mau- 
vaises que  c’est  une  satire  sur  le  royaume  d’y  avoir  semé.  — t)e  mlsé- 
r-able  seigle  et  dii  blé  sarrasin  sont  les  seüles  récoltes  de  ce  pays  : les 
fermiers  pensent  que  le  premier  promet  beaucoup  cette  année,  et  je 
suis  certain  qu’il  ne  rapportera  pas  deux  quartes  par  acre.  A IVouau 
le  Fusellier,  même  terrain  et  même  culture.  A la  Loge,  la  même  chose, 
et  if  n’y  a pas  la  dixième  partie  de  cultivée.  — Quant  à la  Sologne,  en 
général , je  remarquerai  qu’un  homme  du  pays  a calculé  qu’elle  con- 
tient deux  cent  cinquante  lieues  carrées,  ou  un  million  d’arpents,  et 
que  la  rente  nette , sans  bestiaux  , fournis  par  le  propriétaire , n’est  que 
de  20  à 25  sous  par  arpent,  l’un  dans  l’autre.  — Je  puis  le  croire,  par 
l’cxaincn  que  j’en  ai  fait,  et  il  est  impossible  qu’il  y ait  une  satire  plus 
piquante  sur  l’agriculture  d’un  pays.  — Le  gouvernement  et  la  noblesse 
sont  également  blâmables;  j’ai  rarement  vu  un  pays  plus  susceptible 
d’amélioration. 

Page  373. 

, le  cours  ordinaire  des  moissons  est , 
plus  misérable  de  toutes  les  provinces 

c 


Dans  la  province  de  Sologne 
t jachères;  2“  seigle.  C’est  la 

T.  1. 
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«le  France,  comme  je  l'ai  déjà  plusieurs  fois  remarqué.  Le  sol  est 
tout  de  sable  ou  de  gravier  .sablonneux.  — A en  juger  par  la  grosseur 
des  bois,  il  a assez  de  principe  de  fertilité  pour  produire  toutes  sortes 
de  moissons  bien  adaptées  à la  nature  de  sa  surface.  Dans  tou»  les 
trous  et  dans  tous  les  fossés,  il  y a de  l’eau  en  stagnation,  de  sorte 
que,  dans  un  pays  sec  et  sablonneux,  l’une  des  principales  améliora- 
tions serait  un  dessèchement  partiel , ce  qui  est  une  chose  bien  extra- 
ordinaire. Je  n’ai  guère  vu  de  pays  aussi  susceptible  d’amélioration, 
par  les  moyens  les  plus  simples,  ni  aucun  de  plus  propre  à l’agricul- 
ture de  Norfolk,  i“  navets  (i),  2“  orge,  3“  trèfle,  4®  froment.  Le  seigle 
n’aurait  pas  de  place  ici,  si  la  terre  était  marnée  et  cultivée  selon  la 
gestion  des  navets  et  du  trèfle.  — La  misère  de  cette  /risie  Sologne, 
selon  le  nom  que  lui  donnent  les  écrivains  français,  la  pauvreté  des 
fermiers,  l’état  inculte  de  la  plus  grande  partie  du  pays,  proviennent 
principalement  du  cours  de  moissons  qui  y est  pratiqué  ; le  plus  léger 
changement  donnerait  un  nouvel  aspect  à celte  province  désolée.  11  est 
impossible  de  supposer  une  plus  mauvaise  agriculture  que  celle  qui  est 
pratiquée  dans  chaque  arpent  de  ce  vaste  canton  calcaire. — 11  faut  en- 
tièrement déraciner  toutes  les  idées  selon  lesquelles  l’agriculture  de 
ces  provinces  de  craie  est  administrée,  avant  de  pouvoir  y introduire 
une  espèce  de  culture  qui  puisse  rendre  les  particuliers  aisés  et  la 
communauté  heureuse. 

La  lecture  de  ces  passa^jes  du  voyageur  anglais  m’a  i 
tellement  électrisé,  qu’elle  m’a  décidé  à me  rendre  moi-  ■ 
même  à Blois  et  à Chambord  pour  vérifier,  par  mes  t 
yeux,  et  avec  tout  le  soin  dont  je  pouvais  être  capable , , 
l’état  actuel  de  Chambord , et  l’amélioration  dont  cette  > 
vaste  enceinte  serait  aujourd’hui  susceptible.  J’en  ai  i 
fait,  pendant  plusieurs  jours,  l’examen  le  plus  scrupu- 
leux. J’ai  parcouru  le  parc,  j’ai  fait  faire  des  fouilles  pour  : 
connaître  le  sol;  enfin  j’ai  reconnu  que  le  plan  de  l’abbé 
Rozier  pouvait  y être  exécuté,  même  un  peu  plus  en 
grand  qu’il  ne  l’avait  conçu  , quoique  la  situation  actuelle 
de  ce  terrain  «oit  plus  repoussante  et  plus  triste  qu’elle  ne 
pouvait  l’être  en  En  conséquence,  j’ai  écrit  au  ci- 

toyen Chaptal , ministre  de  l’intérieur,  la  lettre  dont  je 
vais  vous  lire  l’analyse. 

(i)  L’illustre  agriculteur  anglais  insiste  fort  sur  les  tumeps  ; mais 
celte  plante  pourrait  être  trop  aqueuse  pour  la  Sologne.  Les  panais  et 
les  fèves,  beaucoup  plus  succulents  en  France,  devraient  donc  être  ! 
préférés. 
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S VU.  Demande  de  la  concession  des  château  et  parc 
de  Chambord , pour  y établir  une  colonie  ou  une  ville 
nouvelle  , avec  une  école  nationale  d'agriculture , des 
fermes  et  pcpinicres  experimentales , etc. 

AU  MINISTRE  DE  L’INTÉRIEUR. 

Citoyen  Ministre, 

Depuis  long  temps,  j’ai  soumis  au  premier  consul  le  dessein  de 
fonder,  sous  son  nom,  une  colonie  d’un  nouv^eau  genre.  11  ne  s’agit 
pas  d’aller  chercher  des  plages  inconnues,  au-delà  des  mers,  mais  de 
vivifier  une  partie  stérile  de  la  France,  par  la  construction  d’une  ville 
qui  restitue  à l’agriculture  et  au  commerce  une  grande  portion , au- 
jourd’hui inculte  et  abandonnée , de  notre  vaste  territoire.  Cette  con- 
quête sur  nous- mêmes  vaut  mieux  que  la  recherche  des  terres  au- 
strales. La  mine  d’or  est  dans  nos  champs  ; il  ne  faut  qu’y  savoir 
fouiller. 

Cette  idée  souriait  au  génie  d’un  héros  et  du  premier  magistrat  d’un 
grand  peuple.  Mais  le  moment  de  la  guerre,  qui  est  celui  de  la  des- 
truction des  villes  et  de  la  ruine  des  campagnes,  n’était  pas  une  époque 
favorable  à des  fondations  nouvelles.  11  a fallu,  malgré  moi,  ajourner 
l’exécution  d’un  projet,  si  digne  du  siècle  de  gloire  qui  s’ouvre  pour  la 
France. 

» Enfin  nous  devons  à la  valeur  et  à la  sagesse  de  l’homme  le 
plus  étonnant  de  l’histoire  moderne,  la  paix  continentale  et  la  paix 
maritime.  La  France,  Indépendante,  rendue  à ses  limites  naturelles , 
s’assied  au  rang  des  premières  puissances  de  l’Europe.  Le  moment  des 
améliorations  est  donc  arrivé  ! et  il  convient  que  l’une  de  ces  amélio- 
rations soit  un  monument  à la  gloire  du  bienfaiteur  des  peuples  et  du 
pacificateur  du  monde. 

Sous  ces  heureux  auspices,  je  propose  d’établir  une  colonie  et  une 
ville  nouvelle , avec  tous  les  accessoires  qui  peuvent  rendre  cet  éta- 
blissement plus  avantageux  à la  nation  , sans  exiger  du  gouvernement 
aucun  sacrifice  onéreux,  ni  du  trésor  public  aucune  avance. 

Il  existe  au  centre  de  la  France,  dans  le  département  de  Loir-et- 
Cher,  qui  tient  le  milieu  entrd  ses  différents  climats,  un  château  et  uti 
parc  , d’une  immense  superficie,  dont  la  république  ne  retire  presque 
rien  dans  leur  état  actuel.  C’est  le  château  et  le  parc  de  Chambord.  Le 
château  a été  dévasté.  Le  sol  du  parc  passe  pour  être  ingrat.  Il  fait 
partie  de  la  malheureuse  Sologne.  Les  prairies  ne  sont  plus  que  des 
marais.  Cependant , il  est  possible  d’en  tirer  un  parti  utile  par  des  tra- 
vaux et  des  avances  bien  entendues.  Si  ce  parc  n’est  pas  plus  productif, 
c’est  qu’il  appartenait  au  domaine  et  qu’il  a été  négligé.  Six  mille  hec- 
tares de  terrain  sont  perdus  à Chambord.  Ils  peuvent  prospérer  par 
l’industrie  particulière.  Ce  serait  un  crime  de  livrer  une  si  belle  pro- 
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priété  aux  spéculations  do  l’agiotage  ou  à la  rapacité  de  Tlnlrigue.  H 
est  digne  du  gouvernement  de  s’élever  ici  au-dessus  des  vues  mes- 
quines de  l’insouciance  et  de  la  faiblesse  des  administrations  précé- 
dentes. Chambord  ne  fut  long-temps  qu’un  rendez-vous  de  chasse.  Il 
faut  qu’il  soit  le  modèle  des  colonies,  le  séminaire  des  cultivateurs  et 
le  triomphe  de  l’économie  rurale. 

Pour  remplir  ces  vues,  je  demande  que  le  gouvernement  me  con- 
cède à perpétuité  le  château  et  parc  de  Chambord,  d’après  une  estima- 
tion rigoureuse  de  leur  valeur  actuelle , à charge  par  moi  et  mes  ayant- 
cause  , 

i“  D’établir  à mes  frais  dans  ce  local  une  ville  et  un  port , sous  le 
nom  du  premier  consul  ; 

a“  De  faire,  à cet  effet,  les  canaux  nécessaires  pour  dessécher  les 
terrains  actuellement  submergés,  et  pour  rendre  navigable  la  rivière  du 
Cosson , qui  traverse  le  parc  de  Chambord. 

3“  D’y  établir  une  école  nationale  d’agriculture , où  seront  reçus 
des  élèves  de  tous  les  départements  de  la  France,  aux  conditions  qui 
seront  réglées  de  gré  à gré , soit  avec  les  préfets  des  départements , soit 
avec  les  parents  des  élèves  ; 

4“  De  consacrer  le  terrain  du  parc  à des  fermes,  cultures,  vignes, 
pépinières  et  plantations  expérimentales,  dont  les  comptes  seront  ren- 
dus publics  à l’imprimerie  qui  fera  partie  des  établissements  de  la 
ville  nouvelle. 

On  donnera  par  là  l’exeitiple  de  ce  qu’on  peut  faire  en  grand  pour 
vivifier  de  même  les  autres  parties  incultes  de  la  France,  et  surtout  les 
cinq  cent  mille  hectares  de  la  ci-devant  Sologne,  dont  la  misère  et 
l’inculture  font  la  satire  la  plus  amère  de  l’ancienne  administration. 
Le  gouvernement  ne  voudra  pas  laisser  subsister  contre  lui  ce  titre 
d’accusation,  qu’il  est  si  aisé  de  faire  disparaître.  Ma  proposition  est 
un  des  plus  sûrs  moyens  d’y  parvenir. 

L’idée  d’employer  le  terrain  de  Chambord  à une  école  d’agrlcul- 
cure , était  venue  à l’abbé  Rozier.  Il  l’avait  proposée,  en  lyyS,  au 
contrôleur-général  Turgot,  qui  l’aurait  accueillie.  Mais  les  courtisans, 
qui  convoitaient  ce  domaine,  firent  entendre  que  dans  le  cas  d’une 
guerre  malheureuse , le  roi  poufrait  avoir  besoin  de  se  retirer  au-delà 
de  la  Loire , et  l’on  en  conclut  bravement  qu’il  fallait  conserver  Cham- 
bord dans  sa  stérilité  et  sa  dégradation. 

L’abbé  Rozier  reproduisit  son  idée  auprès  des  premières  assem- 
blées nationales.  Son  mémoire  a été  perdu  dans  les  cartons  des 
comités,  où  je  n’al  pu  le  retrouver,  malgré  les  recherches  que  j’ai 
faites,  à sa  prière.  J’ai  plusieurs  lettres  de  lui  à ce  sujet. 

Pendant  que  l’auteur  français  du  Cours  complet  d’ Agriculture  était 
tourmenté  du  projet  de  rendre  Chambord  utile  à ce  premier  des  arts 
par  la  formation  d’une  école  si  nécessaire,  un  célèbre  agronome  an- 
glais visitait  la  France.  Arthur  Young  passait  à Chambord  en  1787,  et 
il  formait  le  vœu  qu’on  y établît  une  ferme  expérimentale,  pour  arra- 
cher à leur  misère  cl  à leur  barbarie  agricole  les  deux  cent  cinquante 
lieues  carrées  qui  composent  la  triste  Sologne.  Mais  il  désespérait  de 
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voir  ses  vues  se  réaliser,  jusqu’à  ce  que  les  hommes  fussenl  gouvernés 
par  des  principes  tout-à-fait  contraires  à ceux  qui  avaient  prévalu  jus- 
qu’au temps  où  il  écrivait. 

Je  vous  invite  à lire  les  extraits  des  voyages  d’Arthur  Young, 
que  je  joins  à cette  lettre.  Sans  doute  , vous  serez  frappé  de  ce  qu’il  dit 
de  la  Sologne  et  surtout  de  Chambord.  Vous  vous  honorerez  vous- 
même,  en  remplissant  sa  prophétie  et  en  prouvant  parle  fait  que  l’é- 
poque est  arrivée  en  France , où  les  hommes  sont  gouvernés  par  des 
principes  tout  autres  que  ceux  qui  prévalaient  dans  le  temps  où  l’on 
était  forcé  de  renoncer  à l’espérance  de  voir  améliorer  la  Sologne,  en 
destinant  à une  ferme  d’expérience  le  terrain  du  parc  de  Chambord. 

Avec  un  homme  tel  que  vous,  je  n’ai  pas  besoin  de  développer  les 
avantages  du  plan  que  je  vous  soumets.  Vous  êtes  convaincu  que  les 
améliorations  et  les  réformes  à introduire  dans  notre  agriculture  ne 
peuvent  se  propager  que  par  une  forte  impulsion  et  par  un  grand  exem- 
ple. Il  n’est  point  question  ici  de  dissertations  théoriques,  ni  d’essais  en 
miniature.  Six  mille  hectares  de  terrain  à tirer  du  néant,  seront  pour 
nos  agriculteurs  une  leçon  vivante.  Enflammé  par  la  beauté  de  ce 

Slan,  je  désire  ardemment  de  lui  consacrer  le  reste  de  ma  carrière. 

’ose  penser  que  tous  les  membres  du  gouvernement  à qui  vous  pour- 
rez communiquer  ce  projet,  en  sentiront  l’importance  et  concourront 
avec  vous,  de  tous  leurs  moyens,  à en  faciliter  la  plus  prompte  exé- 
cution. Rien  ne  peut  l’arrêter.  Je  ne  demande  pas  un  écu  au  gouverne- 
ment. Je  ne  veux  qu’un  terrain,  dont  il  ne  fait  rien  et  dont  il  ne  peut 
rien  faire.  Je  compte  en  outre  sur  les  facilités  qui  dépendent  d’une 
autorité  éclairée  et  bienfaisante.  Par  exemple,  un  des  articles  de  la 
concession  doit  porter  les  contributions  de  Chambord  à une  somme 
6xe , qui  ne  pourra  être  augmentée  pendant  le  laps  de  temps  néces- 
saire pour  les  constructions  et  les  améliorations  que  je  propose.  11  y 
aura  d’autres  articles  à régler,  du  détail  desquels  je  ne  crois  pas  devoir 
alonger  ma  pétition  , pareequ’il  sera  temps  de  les  débattre,  lorsque 
vous  aurez  pris  les  renseignements  nécessaires  pour  faire  statuer  sur 
l’objet  principal  de  ma  demande.  Il  est  à désirer  seulement  que  vous 
puissiez  accélérer  ces  préliminaires , afin  de  retarder  le  moins  possible 
la  mise  en  activité  d'un  plan,  dont  je  crois  que  l’annonce  serait  heu- 
reusement liée  aux  fêtes  mêmes  de  la  paix.  Vous  sentez  que  j’aurai  moi- 
même  des  opérations  préalables,  longues  et  sérieuses,  à remplir,  pour 
reconnaître  la  nature  des  terres,  en  lever  les  niveaux,  faire  faire  les 
plans  des  canaux  et  des  édifices  à consAruire  ou  à réparer,  faire  con- 
naître les  conditions  auxquelles  les  élèves  des  départements  seront 
reçus  à l’école  nationale  d’agriculture,  en  choisir  et  en  diriger  les  pro- 
fesseurs, créer  les  fermes  et  les  pépinières  d’expériences,  et  jeter  les 
fondements  de  la  ville  nouvelle , sur  un  plan  digne  du  nom  que  cette 
colonie  sera  fière  de  porter. 

On  parle  d’ériger  un  monument  à la  gloire  du  premier  consul.  Celui 
que  je  propose  doit  plaire  à’  son  cœur.  Il  n’y  a pas  de  statue,  de  co- 
lonne, ni  de  trophée  qui  puisse  valoir  une  colonie  fondée  et  une  ville 
•érigée  eu  son  nom.  Cette  pensée  est  un  tribut  que  j’aime  à lui  offrir  j 
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mais  ce  n’esl  pas  assez  qu’elle  soit  tracée  par  rna  plume  sur  ce  papier 
niueL  Je  brûle  d’étre  assez  heureux  poijr  la  tracer  sur  le  terrain  et  vous 
mettre  à portée  de  poser  la  première  pierre  de  la  ville  nouvelle , le 
même  jour  où  vous  pourrez  inaugurer  l’école  d’économie  rurale  pour 
les  élèves  réunis  des  cent  départements.  Hâtez  cet  heureux  jour,  et  vous 
aurez  de  nouveaux  droits  à la  reconnaissance  de  la  nation. 

Si’sné'  FRANÇOIS  DE  NEÜFCH.ATEAU. 

§ YIII  ET  DERNIER.  Moyens  que  f avais  préparés  pour 
V exécution  du  plan  d’une  colonie  agricole  dans  le 
parc  de  Chambord, 

Le  ntemoire  qu’on  vient  de  lire,  et  que  je  présentai 
a la  société  le  x\  brumaire  an  lo  ( i5  novembre  i8oi  ), 
finissait  par  un  résumé  qui  se  trouve  imprimé  dans  l’essai 
général  (des  4 et  14  nivôse  an  10),  cité  plus  haut  (t), 
concernant  les  expériences  à faire  en  grand,  dans  plu- 
sieurs genres,  pour  le  bien  de  l’agriculture,  .l’en  parlais  , 
je  l’avoue,  avec  un  peu  d’enthousiasme  ; je  di.sais  avec  con- 
fiance aux  savants  agronomes  (2) , que  j’appelais  à mon 
secours  : 

«J’ai  rassemblé,  depuis  long-temps,  les  matériaux 
» des  trois  genres  d’expériences  que  je  viens  de  vous  in- 
» diquer.  Je  les  ai  médités,  et  j’ai  connu  l’idée  de  faire 
» fouiller  cette  mine  aussi  fertile  qu’elle  est  vierge , par 
» tous  ceux  qu’intéresse  le  trésor  qu’elle  a dans  son 
» sein....  Je  recueillerai,  avec  soin,  les  résultats  de  ces 
)5  essais,  je  les  comparerai;  et  après  les  avoir  soumis  à 
la  société,  j’en  formerai,  sous  ses  auspices,  un  recueil 
j>  qui  sera  le  Registre  annuel  de  V Agriculture  pra^ 
> tique , etc.  » 

(1)  Voyez  ci-dessus,  page  première. 

(2)  Fondateurs  comme  moi  de  la  société  en  1798,  et  dont  je  regrette 
aujourd’hui  en  1827 , les  Tliouin  , les  Chabert , les  Parmentier  , les 
J.  B.  Dubois  , les  Vilmorin,  père  , les  Gels  , et  autres.  Puissent  leur 
survivre  long-temps,  MM.  Tessier  , Iluzard  cl  Ivart,  seuls  de  ces 
premiers  membres  que  je  me  glorifie  d’avoir  encore  pour  confrères  avec 
MM.  Coquebert  deMonbret,  Lasleyrie,  Molard,  Sageret  et  Sylvestre 
que  nous  eûmes  l’honneur  de  nous  associer  aussi  en  1798!  Que  tous 
ces  noms  me  sont  chers,  et  que  je  suis  heureux  de  trouver  cette  occa- 
sion d’exprimer  mon  respect  et  mon  attachement  pour  ceux  qui  les  ont 
illustrés  ! 
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Je  ne  .saurais  me  rappeler,  sans  une  émotion  profonde  , 
les  encouragements  que  l’annonce  de  ce  projet  reçut  alors 
de  toutes  parts.  Le  ministre  le  présenta  promptement 
aux  consuls  avec  un  avis  favorable , en  y joignant  deux 
arretés  qui  devaient  assurer  l’exécution  de  mes  vues.  Le 
conseil  d’état  convint  même  que  ces  vues  me  donnaient 
de  nouveaux  droits  a l estime  publicjue  / cependant , le  2 
avril  1802  (12  germinal  an  10) , on  ajourna  mon  projet , 
et  l’on  donna  pour  prétexte  (ju  on  voulait  d aboi d elre  au 
fait  de  mes  moyens  d’execution,  etc. , etc. 

Ce  dénouement  inattendu  ne  laissa  pas  de  m donner, 
non  par  rapport  à moi , mais  pour  le  bien  de  mon  pays, 
que  j’avais  seul  en  vue^ 

J’étais  si  plein  de  mon  sujet,  qu’il  ne  me  fut  pas  diffi- 
cile d’exposer  les  moyens  de  réaliser  mes  promesses, 
comme  je  les  avais  conçues,  et  d’en  rendre  de  vive  voix 
un  compte  très  précis,  dans  le  seul  entretien  que  j’aie 
eu  sur  cette  matière,  avec  l’homme  extraordinaire  dont 
cette  colonie  devait  porter  le  nom.  A la  manière  réfléchie 
dont  il  me  paraissait  écouter  ces  détails,  j’avais  lieu  de 
juger  qu’il  en  était  content. 

Voici  quels  étaient  ces  moyens,  que  je  n’avais  voulu 
confier  qu’à  lui  seul  ; 

Vous  concevez,  lui  dis-je,  que  mon  plan  n’a  rien  de 
commun,  quant  aux  détails  exécutifs,  avec  ceux  de  l’abbé 
Rozier.  11  ne  saurait  m’appartenir,  à l’époque  actuelle, 
de  prendre  comme  lui  des  prêtres  pour  mes  aides-de- 
camp  (i).  D’ailleurs,  moi,  j’ai  vu  le  terrain;  j’en  ai 
examiné  le  sol  et  sondé  le  sub-sol  ; j’y  ai  passé  quelques 
semaines,  afin  de  m’assurer  de  ce  que  ce  domaine  a pu 
être  autrefois,  de  l’état  incroyable  de  dégradation  où  il 
est  actuellement,  et  de  ce  qu’il  faut  y faire  pour  mé- 
tamorphoser ce  désert  effrayant  en  une  grande  école 
d’agriculture  nationale.  L’étude  approfondie  de  ces  loca- 

(i)  Expressions  de  P»ozîer  dans  son  mémoire.  II  m’avait  mandé  à 
moi-même  qu’un  prélat  italien  avait  eu  raison  d’écrire,  le  aGjuin  1771, 
que  les  paysans  n’auraient  jamais  d’autre  maîtres  que  leurs  curés  ; 
« Che  i conladini  non  aoranno  mai  allri  macstri  che  i loro  preti.  » Il  lirait 
cette  citation  du  Mémorial  d’agriculture  de  Tarello  , édition  du  P. 
Scoltoni  , in- 4®,  Venise  , 1773* 
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liles , qui  manquail  à Roziei",  m’a  servi,  au  contraire, 
de  guide  et  de  boussole , dans  l’horizon  plus  étendu  que 
mes  yeux  ont  pu  embras'^er, 

A la  premièr  e inspection  (jue  j’ai  pu  faire  de  Cbam- 
boi  d,  je  me  suis  demandé  : « Où  sont  les  aides  nécessaires 
et  les  vrais  coopérateurs  de  la  prospérité  de  cette  science 
rustique  , dont  je  veux  ériger  ici  le  collège  normal?  » 

On  ne  peut  les  trouver,  me  suis-je  répondu , que  dans  le 
sol  rendu  perméable  aux  principes  nageant  dans  l’at- 
mosphère , ce  magasin  universel , que  la  bonté  divine  met 
à la  disposition  de  l’intelligence  de  l’homme. 

Tl  n’est  pas  question  de  raffiner  ici  sur  la  nomenclature 
des  chimistes  modernes.  Prenons  les  notions  communes, 
et  parlons  la  langue  vulgaire.  Partons  de  ce  qui  est  géné- 
ralement convenu.  I.a  terre,  l’eau,  l’air  et  le  feu,  ces 
éléments  (auxquels  la  Chine  en  ajoute  un  cinquième,  le 
bois,  dont  elle  manque,  et  dont  la  disette  la  gêne),  ces  , 
quatre  éléments  primitifs  concourent,  par  leur  action  i 
et  leur  réaction,  convenablement  secondées,  au  succès 
des  travaux  et  des  soins  de  l’agriculture.  D’après  l’opinion  i 
des  auteurs  les  plus  anciens,  les  principes  de  la  culture  : 
sont  les  mêmes  que  ceux  du  monde , l’eau , la  terre , l’air,  , 
le  soleil  (i).  L’art  consiste  à tirer  parti  du  flux  et  du  i 
reflux  de  ces  agents  primordiaux,  et  à les  combiner  sans  ■ 
cesse  les  uns  avec  les  autres , en  dirigeant  l’emploi  de  i 
toutes  ces  ressources  d’une  manière  si  conforme  a la  i 
marche  de  la  nature,  que  ses  productions,  toujours  mi-  ■ 
raculeuses,  et  pourtant  toujours  simples,  se  suivent  sans  j 
dérangement,  et  s’accomplissent  sans  obstacle  ('.i).  ^oilà  | 
tout  le  mystère!  l’art  ne  doit  qu’aider  la  nature.  Tel  est, 
en  peu  de  mots,  le  code  de  la  théorie  et  de  la  pratique 
rurales.  i 

La  situation  où  j’ai  trouvé  Chambord  atteste  qu’en  ces  I 
derniers  temps  on  y a fait  tout  le  contraire.  Loin  d’y  coor- 

(1)  C’est  ce  que  Varrondit,  en  citant  Ennîus:  Jgriculfunr.  prindpia.  \ 
sunt  eadem  quœ.  mundi  esse  , Ennius  scribit  : aqua  , terra  , anima  et  sol.  , 
Varr,  , tom.  I , pag.  l^. 

(2)  Sic  omnia  adjmHibmt  nnturam  , ?/<  natiinr  opéra  peragantur.  SfcNEC.  , 
loin.  III , pag.  2q.  Ce  texte  a bien  ])lns  d’énergie  dans  sa  brièveté  que  ! 
dans  la  paraphrase  où  le  génie  de  notre  langue  lu’a  forcé  de  le  délajei. 
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donner  les  principes  des  éléments,  on  paraît  avoir  pris  à 
tâche  de  désorganiser  l’ensemble  de  ce  grand  domaine,  cl; 
d’en  replonger  les  parties  dans  une  espèce  de  cabos.  11  se- 
rait curieux,  mais  trop  long  de  développer  les  degrés  par 
lesquels  cette  grande  propriété  a été  successivement  ame- 
née à un  tel  état  de  dégradation  et  d’avilissement.  Un  ra- 
pide coup  d^œil  jeté  sur  son  histoire,  suffira  pour  en  bien 
juger. 

François  voulant  créer  une  possession  qui  serait  la 
plus  grande  et  la  première  de  l’Europe,  fitenceindre  de 
murs  de  dix  pieds  de  hauteur  les  territoires  réunis  d’un  cer- 
tain nombre  de  villages,  dont  les  cultures  firent  place  à 
un  bois  de  sept  lieues  de  tour.  Quinze  cents  ouvriers  tra- 
vaillèrent pendant  trente  ans  à la  construction  du  château 
et  des  murs  du  parc,  qui  furent  élevés  en  pierre,  dans  un 
sol  qui  pourtant  n’avait  point  de  carrière.  Les  dépenses 
prodigieuses  de  ce  plan  gigantesque,  sont  détaillées  dans 
les  registres  de  la  chambre  des  comptes  qui  existait  alors  à 
Biois.  Le  prince  fondateur  avait  eu  de  grandes  pensées, 
qui,  malheureusement  ne  purent  être  exécutées.  La  Loire 
qui  ne  passe  qu’à  une  demi-lieue  du  terrain  de  Chambord  , 
devait  s’y  joindre  avec  la  petite  rivière  du  Çosson,  par 
laquelle  le  parc  se  trouve  traversé  dans  la  direction  du 
levant  au  couchant  ; mais  la  mort  de  François  P’'  sus- 
pendit ses  desseins  , où  entrait  une  vue  qui  devint  quel- 
que temps  après  étrangère  à ses  successeurs  ; les  fron  tières 
de  France  au  nord  étaient  dans  ce  temps-là  bien  plus  près 
de  la  capitale,  et,  en  cas  de  malbeur,  la  cour  voulait  se 
réserver  au  besoin  un  asile  de  l’autre  côté  de  la  Loire.  ( 
ces  mois,  le  premier  consul  rembrunit  son  regard  eb  fronça 
crus  qu'il  voulait  rn  interrompre  ; je  m’ar- 
rêtai. yjpyès  un  moment  de  silence  , il  me  dit  de  continuer.  ) 
I.iOuis  XIV  ayant  reculé  ces  frontières  , abandonna  Cham- 
bord , dont  on  ne  savait  trop  que  faire.  On  le  donna  de- 
puis au  maréchal  de  Saxe.  La  mémoire  de  ce  héros  n’a 
pas  pu  y ctre  bénie.  Entièrement  livré  au  'plaisir  de  la 
chasse  , il  y introduisit  le  malheureux  régime  des  capi- 
taineries, et  cet  affreux  code  des  chasses  , destructeur  de 
agriculture.  Alors  ce  beau  domaine  , et  meme  des  villages, 
siluos  hors  du  parc,  prirent  le  triste  aspect  d’un  désert  o.ù 
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les  bctes  fauves  ravagent  les  recolles,  et  ne  laissent  aux 
hommes  que  des  pâlis  et  des  bruyères.  Enfin  l’on  avait 
cru  pouvoir  y créer  un  haras,  si  follement  dispendieux, 
que  pour  en  nourrir  les  chevaux,  il  fallait  tirer  lesfoura- 
ges  de  la  prairie  d’Onzain , à quatre  lieues  de  Blois.  On  a 
calculé  qu’un  cheval,  sortant  de  ce  haras,  devaitavoir  coûté 
au  roi  jusqu’à  cent  mille  francs.  La  révolution  a détruit  cet 
abus , pour  en  substituer  d’autres.  Enfin  voici  fidèlement 
l’état  où  est  réduit  Chambord. 

Le  parc  a de  superficie  10,282  arpents  , de  100  perches 
de  22  pieds , ou  arpents  des  eaux  et  forets  de  48,400  pieds 
carrés.  Cette  superficie  équivaut  à plus  de  6228  hectares 
et  demi , de  si  peu  de  valeur  que  toute  cette  contenance  ne 
paie  d’impositions  que  15,788  francs  19  centimes;  3 francs 
seulement  par  hectare  , ou  trente  sous  par  grand  arpent. 
Cette  taxe  suppose  que  le  produit  de  tant  de  terre  est  ex- 
cessivement modique  ; et  ce  produit  l’est  en  effet  au  poiut 
que  cette  même  taxe  paraît  encore  exagérée. 

Les  métairies,  locatures,  prés,  étangs,  maisons  du  bourg 
affermés,  comprenant  à peu  près  la  moitié  du  terrain , 
ou  '2,5oo  hectares , produisent  annuellement  envi- 
ron  22,000  fCc 

Les  bois  occupent  l’autre  moitié  du  parc, 
ou  2600  hectares  ; ces  bois  ne  sont  point  amé- 
nagés ; on  y a fait  depuis  trois  ans  de  petites 
coupes  extraordinaires,  dont  le  produit  peut 


s’élever  par  an  à i5,ooo 

En  tout 87,000 


Sur  quoi,  il  faut  déduire  pour  frais  de  garde, 
portier,  concierge  , inspecteur  des  bâtiments, 
impositions  et  réparations  , etc. , au  moins. . . 22,000 

Reste  de  produit  net  une  somme  annuelle  de  1 5, 000 

à peine  égale  au  montant  des  contributions  (sans  compter 
les  centimes  additionnels):  de  manière  que  le  revenu  net 
des  cinq  mille  hectares,  et  plus,  n’est,  comme  l’impôt, 
que  de  trois  francs  par  chaque  hectare , ou  de  trente  sous 
par  arpent. 

Ce  résultat  semble  incroyable  ; mais  il  n’est  que,  trop 
attesté  par  les  registres  et  les  comptes  que  j ai  vérifies. 
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Ce  résultat  s’explique  par  la  manière  dont  Chambord  a 
décru  progressivement  dans  le  siècle  dernier. 

En  1729,  la  foret  fut  mise  en  coupes  réglées  par  ordi- 
naire de  cent  arpents;  mais  alors  le  bois  avait  deux  cents 
ans , et  plus.  Les  arbres  étaient  presque  tous  couronnés 
de  vétusté.  La  majorité  des  souches  n’a  pas  repoussé.  Ces 
bois  ont  été  successivement  abroutés  par  les  bestiaux  et 
brûlés  par  les  pâtres.  Les  prairies  naturelles  pourraient 
être  excellentes  et  facilement  arrosées  ; mais  elles  sont 
noyées  par  les  eaux  ; on  ne  sait  ce  que  c’est  que  les  prairies 
artificielles.  De  i5oo  arpents  cultivés,  il  n’y  en  a (jue  60 
susceptibles  de  produire  du  blé  ; le  reste  est  en  seigle  et  en 
sarrasin.  Le  terroir  est  comme  celui  de  toute  la  Sologne  , 
une  couche  de  sable  humide,  posant  sur  de  l’argile,  et 
qu’on  ne  peut  fertiliser  que  par  des  procédés  et  des  moyens 
particuliers  ; mais  surtout  à force  d’engrais  , qui  sont  plus 
nécessaires  aux  terrains  aquatiques  (i).  Enfin  la  petite  ri- 
vière qui  traverse  le  parc,  et  qui  devrait  en  augmenter  les 
ornements  et  les  richesses,  en  est  aujourd’hui  le  fléau  par 
la  stagnation  et  l’engorgement  de  ses  eaux  qui  vont  multi- 
pliant l’infection  des  marécages  et  les  germes  de  pestilence 
qui  doivent  en  être  les  suites  funestes  et  inévitables. 

Et  cependant  il  est  possible  de  tirer  le  parc  de  Cham- 
bord de  cette  situation  de  misère  toujours  croissante,  et 
d en  faire  dans  peu  de  temps  ce  que  François  I"  avait 
voulu  qu’il  fût , et  beaucoup  mieux  encore  ; car  en  visitant 
cette  immense  et  triste  solitude  , j’ai  reconnu  que  les 
moyens  de  la  rendre  féconde  se  lieront  aux  moyens  d’en 
fajre  le  plus  beau  jardin  de  la  France  , tant  la  nature  y 
oxfre  une  variété  d’objets  tous  propres  à former  de  char- 
mants paysages  et  des  points  de  vue  pittoresques  ! N’ou- 
blions pas  ici  ce  qu’a  dit  l’orateur  romain  : qu’il  n’y  a rien 
de  plus  utile  pour  les  besoins  de  l’homme  , ni  de  plus 
agréable  pour  le  coup  d’œil  d’un  sage,  qu’une  terre  bien 
Cultivée  (2).  Souvenons-nous  aussi  que  cette  culture  par- 
laite  suppose  un  travail  bien  conçu  plutôt  qu  une  grande 

(1)  Àger  aquosus  pim  stercoiis  quœrit , siccu.t  minus,  Palladius  ,1,6. 

(2)  Agro  benè  ailto  ml  potest  esse,  nec  usu  uberius.  nec  specie  omatius. 

de  Scnect. , c. 
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dépense  (i)  ; et  encore  les  prés  , d’un  revenu  si  riche  7 
exigent  bien  plutôt  du  soin  et  de  l’attention  que  du  tra- 
vail proprement  dit  (2). 

Maintenant,  suivons  avec  ordre  les  détails  du  grand 
plan  que  j’ai  imaginé,  pour  établir  l’école  de  l’agricul- 
ture dans  le  terrain  ingrat  de  ce  domaine,  destiné  à de-  1 
venir  si  magnifique  , et  qui  finit  par  ressembler  à un  cloa- 
que abandonné. 

I.  Créer  un  déhoucjié  pour  les  produits  de  la  culture. 

Le  premier  des  obstacles  à prévoir  et  à vaincre,  c’est  | 
l’isolement  du  local  et  le  défaut  de  débouché  pour  les  pro-  j 
ductions  qu’on  peut  y ^faire  naître.  Chambord,  tout  im-»  \ 
mense  qu’il  est,  puisqu’il  ne  communique  à rien,  n’a  eu  1 
" Jusqu’à  présent  aucun  intérêt  à sortir  de  son  état  de  nul- 
lité. Son  site  bas  et  insalubre  peut  être  corrigé;  mais  les 
abords  n’en  sont  ni  commodes , ni  agréables  : on  n’y  ar- 
rive et  l’on  n’en  sort  que  par  des  chemins  vicinaux.  C’est 
bien  ce  que  Voltaire  aurait  appelé  une  impasse;  et  voilà 
ce  qui  a fait  croire  que  ce  lieu  n’était  bon  que  pour  un  ren- 
dez-vous de  chasse.  En  y regardant  de  plus  près.  Je  me  suis 
assuré  que  la  rivière  du  Cosson,  qui  est  maintenant  le 
fléau  du  parc  qu’elle  traverse  et  où  elle  est  stagnante  , 
peut , sans  de  très  grands  frais,  se  lier  à la  Loire , où  cette 
rivière  va  se  rendre  à deux  lieues  de  Chambord.  Cette 
même  rivière  deviendrait  le  canal  de  l’extraction  des 
denrées  que  le  domaine  aurait  produites,  et  celui  des 
apports  dont  il  aurait  besoin.  La  Loire  qui  descend  à 
Nantes,  indique  donc  le  port  de  Nantes  comme  le  point 
avec  lequel  Chambord  doit  être  mis  en  un  contact  di- 
rect et  un  rapport  continuel.  Cette  correspondance  ne 
serait  nullement  difficile  à monter.  De  bonnes  maisons 
de  commerce  qui  existent  à Nantes , prévenues  de  mon 
vœu  , m’ont  offert  leur  ci'édit  pour  fonder  ces  relations  , 
de  manière  à les  rendre  avantageuses  à la  cité  de  Nantes, 
et  à l’école  de  Chambord , qui  en  serait  considérée  comme 

(1)  C’csl  une  niaxime  de  Pline  : Projiecid  operd,  non  tmpensa,  cultura 
constat,  toin.  XVIII  , G. 

(2)  Cultus  prutorum  rnagis  curcc  quant  labvris  csl,  CoLVMEXLA  , H,  3. 


INTBODUCnON.  § VIII.  xlr 

une  colonie  située,  non  delà  les  mers,  mais  au  milieu 
des  terres.  Et  ne  vaut-il  pas  mieux  appliquer  les  res- 
sources du  commerce  national  à féconder  ainsi  un  coin 
de  l’intérieur  de  la  France,  que  de  porter  des  capitaux 
au-delà  du  tropique? 

Cette  première  idée  a été  un  trait  de  lumière  qui  a 
réglé  soudain  le  reste  de  ma  marche  , et  aplani  tout  ob- 
stacle au  succès  de  mon  plan. 

II.  Assainir  U local  et  rendre  la  rk'ièrè  utile  en  distribuant  mieux  Ses  eauxi 

Le  Cosson  a été  si  honteusement  négligé,  que  son  lit 
a besoin  d’un  curage  complet  ; mais  ce  n’est  pas  encore 
assez;  cette  rivière  dort,  parcequ’elle  a trop  peu  de 
pente.  Pour  lui  en  procurer,  il  faut  la  prendre  à son  en- 
trée dans  le  parc  de  Chambord;  là  on  lui  creusera  un 
petit  lac  pour  exhausser  le  niveau  de  ses  eaux  et  grossir 
leur  volume , au  moyen  d’une  forte  digue,  derrière  la- 
I quelle  ces  eaux  se  trouveront  retenues,  s’écouleront  en- 
: suite  en  un  ou  plusieurs  lits  , suivant  la  pente  du  terrain 
< et  lès  besoins  de  la  culture  ou  des  usines  à fonder. 

J’ai  vu  et  comparé,  en  France  et  en  d’autres  pays, 
] plusieurs  exemples  remarquables  du  parti  que  l’on  peut 
t tirer  du  ménagement  des  cours  d’eau,  pour  l’utilité  des 
'fabriques,  comme  pour  l’assainissement  et  l’ornement 
: tout  à la  fois , soit  des  villes,  soit  des  campagnes.  Nous 
I avons,  sans  sortir  de  France,  de  beaux  modèles  en  ce 
jt  genre.  Par  exemple  , on  ne  peut  se  lasser  d’admirer  la  dé- 
i rivation  et  l’emploi  des  eaux  de  la  Seine  qu’un  comte  de 
i'  Champagne  a eu  l’art  de- distribuer  autour  de  la  ville  de 
Troyes , de  manière  à les  rendre  utiles  à l’enceinte  de  cette 
‘ ville , et  à changer  ses  environs  en  un  vaste  jardin  , incon- 
' testablement  le  premier  des  Jardins  du  genre  pittoresque 
ou  chinois , et  si  bien  que  le  plan  de  la  banlieue  de  Troyes 
a été  levé  tout  exprès  pour  une  reine  d’Angleterre  , aimant 
de  passion  les  paysages  naturels.  J’ai  parcouru  aussi  avec  le 
plus  vif  intérêt  cet  horlillonage  d’Amiens  , assemblage  de 
potagers  placés  dans  un  grand  nombre  d’îles  que  baignent 
les  eaux  de  la  Somme , et  où  les  jardiniers  ne  peuvent  aller 
que  par  eau.  Chacune  de  ces  îles  est  abritée  au  nord  par 
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(les  lisières  de  grands  arbres.  Les  productions  admirables' 
de  ces  îles  fleuries  sont  arrosées  sans  frais  par  les  canaux> 
(jui  les  entourent.  Une  promenade  en  l^ateau  dans  cet 
hortillonnage  est  une  partie  de  plaisir  dans  la  belle  sai- 
son, et  dont  l’enchantement  semble  tenir  de  la  féerie. 

Nous  avons  maintenant  en  Fiance,  grâce  aux  triom- 
phes de  nos  troupes,  ce  beau  pays  de  Va'és,  terre  mira- 
culeuse, et  autrefois  stérile,  partagée  en  douze  commu- 
nes, où  il  y a un  seul  village  de  plus  de  six  mille  âmes. 

Ce  territoire  est  un  modèle  de  distribution  des  terres  ,. 
et  des  moyens  ingénieux  de  les  fertiliser.  C’est  un  vaste 
jardin  dont  tous  les  fonds  sont  retournés  à la  bêche  tous- 
les  sept  ans.  J’ai  visité  ce  beau  pays  ; j’en  ai  une  carte 
fidèle  ; et  sa  richesse  incalculable  met  encore  sa  féerie  et 
ses  enchantements  au-dessus  des  prodiges  des  enviions  de 
Troyes  et  de  V horlillonnage  d’Amiens  (i). 

Or,  c’est  cette  féerie  et  ces  enchantements  qui  doivent: 
décorer  et  enrichir  Chambord,  quand  le  terrain  sera 
coupé  des  nombreux  et  larges  fossés  qu’il  faut  y creuser 
en  tous  sens,  pour  élever  le  sol  des  forêts  , des  champs  et 
des  prés,  et  tout  en  les  débarrassant  de  la  stagnation  de£: 
eaux  qui  s’y  infiltrent  aujourd’hui,  tourner  ces  mêmes: 
eaux  au  plus  grand  avantage  de  la  possession,  par  plu- 
sieurs moyens  différents.  Ces  saignées  navigables  pour  de 
petites  barques,  seront  i°  des  routes  continues  qui  faci- 
literont la  circulation  dans  toutes  les  parties  du  parc;  2®les- 
distributeurs  des  trésors  de  l’arrosement,  le  premier  des: 
engrais,  surtout  pour  les  prairies;  3“  enfin  les  mobiles- 
perpétuels  des  moulins , des  machines,  des  rouages  de  toute 
espèce , devenus  maintenant  de  si  puissants  auxiliaires  de 
l’agriculture  et  des  arts,  dont  l’agriculture  est  la  mère. 

Ces  opérations  vont  créer  tout  de  suite  dans  l’intérieui 
de  Chambord  un  système  étendu  de  canaux  que  Pasca; 
appelle  des  chemins  qui  marchent.  Les  populations  qu( 
la  culture  attirera  dans  ces  nouvelles  Hespérides  , seron 

(i)  Cet  article  est  si  important  , que  je  crois  devoir  insérer  dan 
les  Pièces  justificatwes  . à la  suite  de  ce  Mémoire , une  courte  descrip 
tion  de  ce  pays  de  Wâës  , par  un  médecin  belge  extrémemen 
instruit.  Voyez  donc  , ci-après  , le  numéro  111  de  ces  pièces  tirées  d 
mes  cahiers  agronomiques. 
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forcées  d’apprendre  à manier  la  rame  , puisque  leurs 
principales  communications  se  feront  moins  par  des 
charrettes  que  par  des  barques,  des  allèges  et  des  voitures, 

d’eau.  • 1 ^ 1 ^ 

La  pente  de  tous  ces  canaux  sera  si  bien  reglee,  que 

Peau  sera  toujours  courante. 

Les  terres  excavées  seront  jetées  sur  les  deux  rives, 
de  manière  à former  des  plans  inclinés  suivant  l’art  , 
et  qui  seront  couvertes  de  plantations  analogues  à la  na- 
ture du  local  et  aux  arbres  que  j’ai  reconnus  qui  s’y  plaisent. 

Il  se  trouvera  de  ces  berges , exposées  au  soleil  et  d’une 
si  grande  étendue,  que  leur  superficie  deviendra  favora- 
ble à la  culture  du  maïs,  actuellement  inconnue  dans  le 
domaine  de  Chambord  : ce  maïs  sera  susceptible  d’une 
grande  fécondité  parcequ’on  pourra  l’arroser  au  besoin, 
et  lui  donner  aussi  la  sorte  d’engrais  que  les  Italiens  ont 
prouvé  lui  être  la  plus  avantageuse  (i). 

Mais  n’anticipons  pas  ici  sur  les  articles  de  culture.  Il 
faut  auparavant  disposer  le  terrain  et  préparer  les  loge- 
ments des  hommes  et  des  bestiaux. 


III.  Distribuer  d’amnee  le  terrain  de  manière  à pré\>enir  tous  les  obstacles 
qui  s’opposent  en  France  aux  progrès  de  l’agriculture. 
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Ces  obstacles  sont  signalés  depuis  que  l’on  s’occupe  un 
peu  plus  sérieusement  de  l’art  de  la  culture.  La  révolution 
n’en  a détruit  qu’une  partie.  Il  en  reste  plusieurs  qu’elle 
n’a  p»as  même  effleurés,  et  principalement  ceux  que  Du- 
hamel du  Monceau  a si  bien  remarqués  dans  son  ouvrage 
capital  des  éle'ments  d' Agriculture  (2) , et  qui  sont  au 
nombre  de  trois  ; 

(1)  Ce  sont  les  excréments  humains.  En  Toscane  et  à Lucques  , on 
les  tient  dans  des  réservoirs.  On  les  étend  avec  de  l’eau  , de  la  moitié 
de  leur  volume.  Cet  engrais  est  celui  qui  procure  aux  Lucquois  ces 
abondantes  récoltes  de  maïs  quarantain  qu’ils  recueillent  sur  les  champs 
où  ils  ont  semé  ce  grain  aussitôt  que  le  blé  en  a été  enlevé.  Lors  du 
premier  sarclage  de  ce  maïs  , on  verse  au  pied  de  chaque  plante  une 
dose  de  cette  matière  , et  on  bine  ensuite  autant  de  fois  que  cela  devient 
nécessaire.  Cet  engrais  s’emploie  aussi  avec  avantage  en  Toscane  pour 
toutes  les  plantes  céréales  , et  même  pour  les  légumes  et  les  plantes 
potagères.  ( Essai  sur  les  Engrais  , de  Philipp.  Re  , pag.  4.  ) 

(a)  Tome  II  , livre  la. 
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1°  La  trop  grande  subdivision  des  pièces  de  terre  qui 
oblige  les  habitanis  de  certains  pays  à suivre  une  méthode 
uniforme  de  culture;  car  si  un  laboureur  veut  mettre,  par 
exemple,  en  pré  artificiel  un  de  ces  petits  champs,  en- 
clavé dans  la  sole  des  jachères,  les  autres  champs  étant 
ouverts  au  bétail , sa  petite  portion  de  terrain  sera  im- 
manquablement dévastée. 

La  oaine  pâture  et  le  parcours  , dans  les  pays  où  ils 
sont  établis  ; tous  les  champs  sont  indistinctement  ouverts 
aux  bestiaux  après  la  moisson;  aussitôt  que  les  gerbes 
ont  été  enlevées,  chacun  peut  y envoyer  ses  bestiaux 
jusqu’au  temps  des  semailles.  En  conséquence  de  cette  li- 
berté , les  animaux  détruisent  tout  ce  qu’ils  trouvent  dans 
les  champ^s , de  sorte  qu’il  n’est  pas  possible  d’avoir  des 
vesces  ou  des  pois  tardifs,  pour  faire  du  fourrage,  et  en- 
core moins  des  prés  artificiels  ; enfin  tout  ce  qui  ne  se 
récolte  pas  avec  les  grains  devient  la  proie  du  bétail,  etc. 

3°  Le  troisième  obstacle  que  cet  auteur  indique  , est  la 
trop  courte  durée  des  baux  qui  empêche  les  fermiers 
de  se  récupérer  des  avances  et  des  travaux  qu’ils  auraient 
faits  pour  mettre  les  fonds  en  valeur,  etc. 

Ces  inconvénients  qui  subsistent  encore  presque  par- 
tout en  France,  sont  des  restes  de  barbarie  et  des  vieilles 
routines  établies  dans  les  temps  ou  nos  premiers  ancêtres 
étaient  presque  sauvages.  César  et  Tacite  nous  disent  que 
dans  la  vieille  Germanie  les  terres  subissaient  tous  les  ans 
un  nouveau  partage  (i).  Dans  cet  état  d’incertitude  et 
d’indivision,  nulle  propriété  ne  pouvant  être  fixe,  ne 
pouvait  être  productive,  car  ce  qui  est  à tout  le  monde 
n’est  précisément  à personne. 

Quelques  édits  de  Louis  XV , rendus  vers  la  fin  de 
son  règne  dans  de  bonnes  intentions , favorisèrent  les 
clôtures  ; ces  lois  ne  semblaient  calculées  que  pour  le  profit 
des  gens  riches.  Les  pauvres  se  trouvaient  alors  dépossédés 
soudain  sans  aucun  dédommagement  de  ces  usages  de  par- 
cours et  de  vaine  pâture , dont  la  longue  possession  leur 
avait  fait  des  droits.  Les  communes  se  révoltèrent , et 
les  tribunaux  retentirent  des  procès  et  des  violences  que 

(i)  Ar\>a  Dcr  annos  mutant.  TaWT.  de  Moribus  Gcrmanonim, 
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celte  nouveauté  fit  éclater  de  toutes  parts.  J’étais  jeune 
et  j’entrai  alors  dans  la  magistrature,  je  gémissais  de 
la  rigueur  que  j’étais  forcé  d’exercer  contre  tant  de  gens  de 
campagne  , qui  ne  pouvaient  souffrir  les  lois  qui' les  dé- 
pouillaient. Et  c’est  à cette  époi]ue  même  où  l’on  put  en- 
trevoir chez  le  peuple  les  premiers  signes  désaffections 
qui  couvaient  des  lors  de  si  grands  et  de  si  terribles  orages. 

Toutefois,  l’intendant  de  la  province  de  Lorraine  (i)  , 
appliquait  dans  ses  terres  un  remède  plus  doux  et  sûre- 
ment plus  juste  à l’abus  qu’on  avait  voulu  corriger  brus- 
quement et  avec  trop  de  violence.  11  donnait  donc  l’exem- 
ple de  disposer  les  habitants  de  plusieurs  de  ses  terres  par 
la  persuasion  seule  et  par  des  sacrifices , à remettre  en 
commun  toutes  les  portions  morcelées  et  éparses,  de  leurs 
finages  (2)  respectifs,  et  à les  échanger  entr’eux,  pour 
les  distribuer  sur  un  plan  uniforme , plus  favorable  à la 
culture,  en  rejoignant  les  pièces,  qui  devaient  désormais 
rester  invariables  dans  les  cadres  où  des  chemins , pris 
sur  la  masse  générale  , conscrivaient  les  possessions  de 
façon  qu’elles  fussent  toujours  accessibles  à la  culture  et  à 
la  circulation  de  deux  côtés  au  moins.  Ces  opérations 
furent  exécutées  avec  un  grand  succès.  Elles  subsistent 
aujourd  hui  à Neuviller  et  à Roville  , aux  bords  de  la  Mo- 
selle .•  modèle  admirable  , et  trop  peu  imité,  de  l’arrange- 
ment qui  ferait  le  bien  de  toutes  les  communes  où  l’on 
voudrait  le  suivre.  J’ai  étudié  sur  les  lieux  les  détails  de 
cette  grande  œuvre  ; j’en  étais  si  frappé , que  j’avais  en- 
gagé l’illustre  abbé  Raynal  à la  placer  avec  éloge  dans  une 
édition  de  son  Histoire  philosophique , et  il  comptait  en 
parler  avec  la  chaleur  entraînante  qu’il  mettait  à son 
style  quand  il  voulait  faire  valoir  des  conceptions  dignes 
de  son  enthousiasme  ; mais  la  mort  nous  l’a  enlevé  , 
sans  lui  laisser  le  temps  de  tenir  sa  promesse  (^3). 

(1)  Le  marquis  de  la  Galaizière. 

(2)  Territoires. 

_ (3)  Oq  trouvera  ci  après  , dans  le  numéro  deux  des  Pièces  justifica-^ 
twes  , que  je  place  à la  suite  de  cette  introduction  , les  lettres-patentes 
que  M.  de  la  Galaizière  avait  obtenues  de  Louis  XV,  et  que  jai  inti- 
tulées  : Modèle  aulhenlKjue  de  la  diskibution  des  terres  en  faiseur  de 
I agriculture. 
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Or,  Voici  le  moment  de  réaliser  ce  prodige,  au  centre  de 
la  France  , et  d’exposer  ce  grand  modèle  aux  yeux  de  tous 
,;cs  voyageurs  qui  viendront  visiter  Chambord.  Point  de 
difficultés  à craindre.  Tous  les  baux  des  fermiers  sont  à 
leur  échéance.  Rien  ne  peut  empêcher  que  l’on  ne  distri- 
bue les  5,000  hectares  de  terre  clos  de  murs,  qui  com- 
posent ce  grand  domaine  , de  la  manière  et  dans  les  vues 
reconnues  les  plus  propres  à en  tirer  parti. 

Je  crains  que  ces  détails  ne  vous  paraissent  un  peu 
longs;  mais  ilssont  importants  et  rien  ne  vous  est  étranger. 

Parcourons  donc  les  six  objets  que  son  agriculture  nous 
semble  devoir  embrasser,  et  qui  comprennent , en  effet, 
le  cours  le  plus  complet  de  l’agriculture  française. 

La  cullure  du  rhêne  ^ 

La  culture  du  chanvre  , préparant  à celle  du  blé  j 

La  culture  des  prés  ; 

La  cullure  des  vignes  ; 

La  Culture  des  jardins  ; 

Les  établissements  d’in'<îastric  Iecale< 

Les  deux  premiers  articles  étant  les  plus  essentiels , ci 
devant  surtout  importer  au  chef  d’un  grand  gouverne^ 
ment,  sont  ceux  que  je  m’attacherai  à développer  d’a-> 
vantage.  Les  autres  ne  seront  traités  qu’en  peu  de  mots. 

IV.  Culture  du  chêne  ri  plantations  en  général. 

Ce  mot  de  culture,  appliqué  an  chêne  et  aux  planta- 
tions, ne  doit  pas  étonner,  pareeque  dans  mon  plan 
d’une  école  d’agriculture,  je  ne  puis  adopter  la  rouJine 
qui  abandonne  tous  les  arbres  à euX-mêmes.  C’est  avec  ce 
mauvais  système  que  l’on  a perdu  nos  forêts  et  que  la 
France  est  menacée  de  manquer  de  bois  avant  peu.  Cet 
ûbjet  si  considérable  mérite  assurément  d’êire  rnis  sons 
vos  yeux.  Je  vous  conjure  donc  de  me  continuer  ici  l’hon- 
neur de  votre  attention. 

Je  commence  par  observer  que  les  chênes  crus  à Cham- 
bord ne  pourront  être  gaspillés  pour  le  simple  chauffagf». 
Toutes  leurs  parties  de  service  seront  débitées  et  sciées 
comme  objet  <le  commerce.  Ln  combusiible  économique  , 
formé  de  terre  glaise  et  de  poussière  de  charbon , sera 
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peiil  consomme  d;ms  IV'colfc  d’aj^ricnllnre.  Et  si  Vous  de- 
mandez; la  raison  de  celte  mesure , je  m’empresse  de  vous 
Ja  dire. 

Depuis  plus  d’nn  siècle  on  se  plaint  en  France  de  la 
rareté  lu  bois.  Ces  plaintes  alors  n’étaient  sans  doute  rela- 
tives qu’à  la  disparution  de  ces  arbres  prodigieux  qu’on 
ne  retrouvait  plus  que  dans  la  charpente  des  anciens  châ- 
teaux, ou  dans  celle  des  églises  de  la  plus  antique  con- 
slruclion.  Ces  plaintes  n’avaient  certainement  pas  pour 
objet  la  rareté  du  bois  comme  combustible,  ou  comme 
nécessaire  à la  confection  des  échalas,  des  cercles,  des 
tonneaux,  charpente  commune  , puisque  tous  cts  articles 
étaient  encore  à bon  prix  il  y a trente  ou  quarante  ans. 

Quelle  est  donc,  au  commencement  de  ce  nouveau  siè- 
cle, la  cause  de  leur  excessive  pénurie?  Gomment  a-t-elie 
pu  s’établir  en  si  peu  d’années  4 au  point  qu’un  hectare 
produit  huit  fois  moins,  dans  le  même  climat,  qu’il  ne 
produisait  à une  époque  si  peu  reculée.  Cette  énorme  dif- 
férence effraie  l’imagination,  et  semble  avoir  jeté  dans 
les  âmes  une  terreur  profonde  , et  qui  ne  devrait  pas  être 
inutile.  Le  consommateur  habitué  de  longue  main  à pren- 
dre , d ms  les  forêts  de  son  arrondissement , la  charpente  , 
le  combustible  et  les  autres  bois  dont  il  a besoin , se  borne 
a des  cris  impuissants  contre  la  rareté  toujours  croissante 
de  CCS  objets.  Darts  le  désespoir  qu’occasionne  une  crise 
aussi  violente  qu’elle  a été  subite,  personne  ne  cherche 
un  remède  aux  maux  présents,  ou  à ceux  de  l’avenir. 

On  se  demande  avec  inquiétude  quelle  peut  être  la 
cause  de  la  dégradation  toujours  croissante  dés  forêts. 

Ou  la  trouve  communément  dans  les  énormes  dépré- 
dations qui  ont  eu  lieu  pendant  l’anarchie,  tels  que  les 
délits  privés,  la  coupe  subite  des  vieilles  écorces  des  ave- 
nues et  des  parcs. 

C est  là  , sans  doute,  ce  qui  a contribué  à produire  en 
partie  la  disette  actuelle  ; mais  je  n’y  vois  rien  qui  puisse 
nous  inspirer  des  craintes  pour  l’avenir. 

Après  la  tourmente  , les  excès  et  les  erreurs  de  la  révo- 
lution , nous  avons  le  bonheur  de  vivre  sous  un  gouver- 
nement régulier  nous  ne  verrons  pas  sc  renouveler  ces  di- 
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lapidations.  La  dégradation  des  bois  a donc  une  autre 
cause,  etc  est  a n’en  pas  douter  l’anticipation  des  coupes. 

Le  lait  que  j’ai  annoncé  tout  à l’heure  en  serait  seul  une 
prexive  convaincante.  J’ai  dit  qu’un  hectare  produit  au- 
jourd’hui huit  fois  moins  dehoisqu’il  n en  produisait  ilya 
trente  à quarante  ans;  et  malgré  le  profond  chagrin  que 
m’inspire  une  semblable  prédiction,  j’ose  dire  qu’avant  le 
milieu  du  siècle,  ce  même  hectare  ne  produira  pas  la 
moitié  de  ce  qu’il  rapporte  aujourd’hui. 

Peu  d’années  avant  la  révolution,  on  ne  coupait  les 
taillis  qu’à  trente  ou  trente-cinq  ans,  et  bien  certaine- 
ment les  coupes  antérieures  s’étaient  faites  au  même  âge  : 
jusqu’alors  le  propriétaire,  en  vendant  son  bois,  réser- 
vait toujours  un  certain  nombre  des  plus  vieilles  et  des 
plus  belles  écorces , et  pour  baliveaux  les  plus  beaux 
brins  d’un  taillis  déjà  haut  et  fort.  Mais  depuis  vingt-deux 
ans  on  fait  coupe  blanche  dans  tous  les  bois;  et  au  lieu 
d’attendre  que  le  taillis  ait,  comme  anciennement,  trente 
ou  trente  cinq  ans,  on  les  coupe  à dix-huit.  Je  n’ai  que 
cinquante  ans,  et  j’ai  vu  couper  le  même  bois  jusqu’à 
trois  fois. 

Je  sais  de  scietice  certaine  qu’un  taillis  exploité  en 
1767,  produisit  alors  par  hectare  vingt-six  cordes  de 
moule,  quarante  cordes  de  charbonn-age , une  quantité 
considérable  d’écbalas  et  de  grandes  futaies,  à raison  de 
trente-six  à l’hectare  , réserves  faites:  aujourd’hui , coupé 
à dix-huit  ans,  ce  même  hectare  ne  pi'oduit  point  de 
moule  , quinze  à dix-huit  cordes  de  charbonnage , peu 
d’échalas,  et  point  de  futaie. 

Voilà  ce  qui  résulte  de  ces  funestes  anticipations  : les 
baliveaux  d’un  âge  aussi  faible,  isolés  tout  à coup,  frappés 
plus  vivement  de  l’air,  tourmentés  par  les  vents,  restent 
nécessairement  abougris  ; si  leur  tige  prend  plus  de  gros- 
seur, elle  monte  beaucoup  moins  : au  lieu  que  toute 
plante,  resserrée  par  d’autres,  ne  refuse  jamais  de  s’é- 
lancer, autant  que  sa  nature  et  le  terrain  le  permettent. 

Il  en  est  du  tmllis  qui  va  croître  comme  des  baliveaux 
qu’on  a conservés  ; plus  le  bois  est  jeune,  au  moment  de  I 
-la  coupe,  et  plus  chaque  touffe  repousse  de  brins;  mais 
leur  multitude  nuit  à leur  accroissement,  ün  juste  milieu  l 
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dans  l’aménagement  est  donc  absolument  nécessaire.  Les 
anticipations  des  coupes  sont  donc  bien  réellement  la  cause 
de  la  rareté  toujours  croissante  du  bois. 

Qu’on  ne  croie  pas,  au  reste,  que  ces  désastreuses  an- 
ticipations et  leurs  funestes  résultats  n’aient  eu  lieu  que 
dans  les  bois  des  particuliers  ; ceux-ci , en  suivant  les 
mouvements  de  leur  cupidité , n’ont  fait  qu’imiter  les  dif- 
férents gouvernements  qui  se  sont  succédé  dans  le  cours 
de  la  révolution.  Le  comité  de  salut  public  a dépeuplé  les 
forêts  nationales  par  l’anticipation  des  coupes,  et  par  de 
nombreux  chablis  sur  pied  ; par  une  imprévoyance  qu’on 
ne  saurait  expliquer,  la  même  dilapidation  s’est  mainte- 
nue sous  le  directoire , et  lorsque  le  gouvernement  actuel 
a voulu  s’opposer  à la  contagion  , le  mal  était  déjà  sans 
remède. 

On  ne  peut  donc  voir  se  renouveler  ces  belles  et  né- 
cessaires futaies  qu’on  admirait  autrefois  , tant  que  l’amé' 
nagement  ne  sera  pas  rétabli,  et  qu^on  n’adoptera  pas 
d’autres  idées  sur  la  manière  de  soigner  et  de  reproduire 
les  bois. 

Duhamel  du  Monceau  a présenté  le  compte  exact  des 
grands  avantages  du] chêne  soumis  à la  culture  , sur  ceux 
des  forêts  ordinaires.  Ses  calculs  ont  été  justifiés  par  des 
expériences  faites  à Bordeaux  et  ailleurs.  Je  n’entre  pas 
dans  ces  détails , qui  exigeraient  un  volume  ; mais  je  suis 
fondé  à penser  qu’un  des  plus  grands  services  que  peut 
rendre  à la  France  l’école  de  Chambord,  ce  sera  de  don- 
ner en  grand  l’exemple  de  la  valeur  nouvelle  que  cette 
excellente  méthode  ajoute  au  prix  inestimable  du  premier 
de  nos  arbres. 

La  Culture  du  chêne  y sera  pratiquée,  et  les  comptes 
rendus  tous  les  ans  des  produits,  prouveront  que  cette 
culture  est  infiniment  plus  facile  et  plus  promptement 
fructueuse  qu’on  ne  le  croit  à tort. 

Des  deux  mille  cinq  cents  hectares  que  l’on  conservera 
en  bois  , il  en  existe  à peine  deux  cents  d’une  vieille  futaie 
belle  essence  de  chênes,  mêlés  de  bouleaux,  d’aunes,  de 
trembles,  et  de  frênes  : le  reste  est  en  mauvais  état.  11  y en  a 
plus  d’un  tiers  qui  n’est  bon  qu’à  être  recépé.  Toute  cette 
forêt  est  assez  mal  percée  ; il  faut  donc  lui  donner  de 
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l’4ir,  y ouvrir  ilc  tr(;ü  largos  roules,  y ci(;user  dos  fosses, 
en  interdire  absolumenl  l’entcée  aux  Ijcstiaux,  et  divi.scr 
son  étendue  en  un  certain  nond)ie  de  coupes,  en  plaçant 
un  cultivateur  au  centre  de  chacune.  Ce  cultivateur-garde 
cultivera  les  pépinières  qui  seront  au  milieu  des  roules, 
et  ce  seront  surtout  les  chenes  qui  seront  l’objet  de  ses 
soins  et  des  primes  qu’il  recevra,  suivant  qu’on  l’en  ju- 
gera digne  , d’après  la  visite  annuelle  de  ses.  repeu- 
plements. 

Ces  chênes  transplantés  donnent  toujours  bien  plus  de 
glands  que  çeux  qu’on  laisse  à la  place  où  ils  sont  cru.s  (i). 

Il  faudra  bien  cinquante  gardes  pour  les  25oo  hectares 
qui  seront  destinés  au  chêne.  Ils  habiteront  des  enclos  où  ils 
])ourront  avoir  des  cochons  ou  des  chèvres,  mais  sous  la 
clause  expresse  que  les  porçs  ne  pourront  sortir  de  la 
cour  de  l’énçlos,  sous  aucun  prétexte  quelconque  , ni  les, 
chèves  de  leurs  çhalets  , où  elles  seront  renferniées  et  trai- 
tées. à demeure  comme  les  chèvres  du  Mont-d’Or,  dans 
les  environs  de  Lyon  (2).  Contraria  contrariis  curantur. 
L’abus  de  la  vaine  pâture  est  ce  qui  a perdu  Chambord  ; 
la  suppression  de  l’abus  pourra  seule  le  rétablir. 

(1)  Ce?  glands  servent  surto\it  à l’engrais  des  codions  ; mais  c’est 
une  mauvaise  méthode  que  de  faire  paître  ces  animaux  au  pied  des 
arbres.  11  ne  fapt  leur  donner  les  glands  que  dans  l’étable  , et  après 
les  avoir  drêcliés. 

(2)  Les  chèvres  sont  considérées  comme  très  dangereuses  pour  les 
Lois  et  l’agriculture.  Leurs  dégâts  sont  si  grands,  que  le  parlement  de 
Crenohle  les  proscrivit  absolument  par  un  arrêt  de  réglement  rendu 
en  i567.  Ce  fut  alors  que  l’on  conçut  le  projet  de  nourrir  les  chèvres 
à l’étable  , et  que  cette  idée  enrichit  les  villages  qui  sont  à portée  de 
Lyon  , sur  les  collines  du  Mont-d’Or.  Là,  existent  vingt  mille  chèvres 
qui  ne  peuvent  être  nuisibles,  puisqu’elles  ne  sauraient  sortir  de  leurs 
étables  , et  qui  sont  au  contraire  très  utiles  aux  habitants  par  leur  lait , 
leurs  poils  , leur  fumier  , etc.  Les  con(ples  rendus  des  travaux  de  la 
société  royale  d’agriculture  de  Lyon  , donnent  à ce  sujet  des  rensei- 
gnements précieux,  et  à l’occasion  desquels  j’ai  écrit  depuis  une  lettre 
où  je  provoque  viveineut  la  propagation  de  ce  genre  d’économie,  lettre 
également  insérée  dans  un  dç  ces  comptes  rendus  qui  sont  très  estimée 
des  amis  de  l’agriculture. 
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V,  Cullure  du  Chaiwre  , jiréparcinl  à celle  du  Lié. 
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Après  la  culture  du  chêne,  qui  est  la  plus  pressante  et 
la  plus  importante,  mais  dont  les  fruits  ne  peuvent  être 
que  l’ouvrage  du  temps,  la  culture  du  chanvre  est  celle 
qui  convient  le  mieux  pour  donner  à Charnl)ord  des  ré- 
sultats plus  riches  et  plus  promptement  fructueux. 

Voulons-nous  avoir  une  idée  de  la  grande  importance 
des  deux  objets  dont  j’ai  l’honneur  de  vous  entretenir? 
écoutons  ce  qu’en  dit  un  écrivain  anglais!  Ce  passage  est 
si  remarquable  (|ue  Je  crois  devoir  vous  le  lire. 

« Toutes  nos  fabriques  de  toile  , dit  le  Parfait  Fermier^ 
» se  plaignent  du  peu  d’empressement  qu’ont  les  fermiers 
53  anglais  pour  élever  des  chenevières.  La  culture  du 
J»  chanvre  exige  cependant  moins  de  soins  que  celle  du 
» lin  , et  sa  fdasse  se  manufacture  plus  aisément. 

» On  est  toujours  tenté  de  croire  que  ceux  qui  sont  à 
» la  tête  du  ministère  anglais  ne  connaissent  d’autre  ma:- 
55  nière  de  gouverner  qu’une  aveugle  routine.  Il  est  du 
55  moins  certain  qu’ils  paraissent  ne  donner  aucune  atten- 
» tion  aux  articles  d’économie  qui  sont  les  plus  essentiels 
55  à la  sûreté  de  la  nation.  Le  chêne  et  le  chanvre  sont 
55  assurémentdes  objets  auxquels  le  ministère  devrait  pren- 
55  dre  le  plus  vif  intérêt;  mais  qu’a-t  il  fait  jusqu’à  pré- 
» sent  pour  encourager  les  plantations  de  chêne  et  la  cul- 
5.5  ture  du  chanvre?  etc.  » ( Forage  ydgronomiqm^  ou 
55  le  Parfait  Fermier,  traduit  de  l’ang'ais  ,.par  M.  de  Fré- 
55  ville  tome  2 , in-8'',  article  du  Chanvre'). 

J abrège  la  citation  ; mais  il  ne  tiendra  pas  à moi  que  la 
colonie  de  Chambord  ne  donne  sur-le-champ  un  modèle 
des  avantages  de  cette  culture  du  chanvre  , et  quelle  ne 
parvienne  à expédier  tous  les  ans  des  quantités  du  meil- 
leur chanvre  à ses  correspondants  établis  dans  le  port 
c e Nantes  ; comme  elle  y enverra  aussi  successivement  par 
a suite  des  rnembrurcs,  des  planches  et  du  merrain  de 
cbene,  séchés  et  préparés  à la  manière  anglaise. 

Le  chanvre  ])eut  venir  tous  les  ans  dans  le  même  sol. 
Si  est  bien  cultivé.  Le  chanvre  peut  en  outre  alter- 
ner avec  le  froment.  J’ai  rassemblé  les  preuves  de  ces 
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(leux  vcrilcsCi).  Le  seul  obstacle  que  rencontre  l’exlen“ 
sion  si  d(isirable  de  celle  opulente  culture,  c’est  la  diffi- 
culté que  px’csente  le  rouissage.  Mais  elle  n’aura  point  à 
craindre  cet  inconvénient  dans  le  domaine  de  Chambord, 
où  les  chanvres  seront  rouis  avec  sécurité  dans  un  bras 
du  Cosson,  dérivé  dans  ce  but  formel  ; et  si  bien  exposé  , 
si  bien  clos  de  plantation,  calculé,  en  un  mot,  avec 
tant  de  précision  , de  sagesse  et  de  prévoyance,  qu’il  ne 
pourra  en  résulter  ni  infection  , ni  danger. 

Ges  chanvres  destinés  au  service  de  la  marine,  doivent 
avoir  été  rouis,  et  non  broyés  par  des  machines.  Voilà 
pourquoi  j’ai  dû  tenir  à créer  desroutoirs  qui  ne  puissent 
pas  nuire. 

On  peut  d’avance  supputer  ce  que  pourra  produire  la 
culture  du  chanvre  dans  les  mille  ou  douze  cents  hec- 
tares qui  seront  partagés  entre  les  quatre-vingts  fermiers 
choisis  pour  exploiter  les  terres  de  Chambord. 

A chacune  des  fermes , seront  affectées  des  prairies  qui 
seront  arrosables,  et  qui  centupleront  la  valeur  des  mau- 
vais pâtis  qu’elles  remplaceront.  Il  n’y  aura  pour  le  bé- 
tail ni  parcours  ni  vaine  pâture.  Les  bestiaux  seront  tous 
entretenus  à l'étable,  et  les  moutons  eux-mêmes  (i)  ne 
seront  pas  exempts  de  cette  mesure  qui  seule  sera  la  source 
des  richesses  et  de  l’état  prospère  de  la  culture  de  Cham- 
bord. Ceci  peut  paraître  d’abord  très  extraordinaire  ; m.ais 
c’est  le  pivot  sur  lequel  roulera  l’établissement  de  la  colo- 
nie agricole,  où  j'espère  qu'on  accourra  de  tous  les  côtés 
de  la  France. 

Je  ne  m’étendrai  pas  ici  sur  la  culture  de  la  vigne,  qui 
est  assez  mal  élevée  et  fort  peu  productive  dans  les  envi- 
rons de  Chambord  ; le  parc  offre  deux  cents  hectares  de 
terrain  sec,  et  au  levant,  où  l’on  pourra  placer  cinquante 
vignerons , avec  une  direction  telle  que  ce  vignoble  sera 

(1)  Comme  ceci  forme  l’arlicle  le  plus  inléressant  de  l’école  d’agri- 
culture , j’y  ai  donné  l’attention  la  plus  particulière.  Les  détails  que 
j’ai  réunis  composent , en  effet  , le  premier  numéro  des  pièces  que  je 
place  à la  suite  de  ce  Mémoire.  Je  crois  que  les  agriculteurs  ne 
sauraient  trop  les  méditer.  Foye^-les,  ci-après» 

(2)  Voyez,  quant  aux  moulons,  les  observations  irnporlantcï  sur 
leur  éducation  , nunaéro  4 âc®  pièces  jointes  à ce  Mémoire. 
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exempt  de  l'anathème  lancé  par  Columelle , contre  les 
terrains  mis  en  vigne  qui  ne  rapportent  pas  la  quantité 
de  vin,  à laquelle  est  fixé  par  lui  le  maximum  des  bonnes 
vignes  (i). 

Cet  article  qui  manque  absolument  à l’Angleterre  et 
qu’elle  est  dans  le  cas  d’envier  à la  France,  doit  être  un 
des  premiers  objets  à perfectionner  dans  le  grand  institut 
de  l’agriculture  française.  Je  me  flatte  que  ce  sera  l’un 
des  triomphes  de  notre  école. 

Enfin  il  y aura  des  jardins  de  deux  sortes. 

1°  Les  jardins  placés  dans  les  îles  qui  seront  arrosées 
par  les  eaux  du  Gosson  ; ce  qui  occupera  pour  le  moins 
cent  hectares. 

2°  Les  vergers  et  montreuift , qui  seront  accolés  aux 
murs  de  tout  le  pourtour  de  Chambord  , et  qui  rendront 
enfin  ces  murs  extrêmement  utiles.  On  y adaptera  des  ar- 
bres à fruit  analogues  aux  expositions  diverses  de  cette 
longue  enceinte.  Ce  genre  d’industrie  devra  prospérer  à 
Chambord,  si  l’on  peut  en  juger  d’après  les  magnifiques 
espaliers  que  l’on  admire  à Blois,  et  qui  sont  des  vestiges 
du  goût  de  Gaston  d’Orléans,  frère  de  Louis  XIII,  pour 
le  choix  des  beaux  fruits  et  le  plaisir  du  jardinage.  Cin- 
quante jardiniers  pourront  y occuper  autant  d’hectares. 

Au  surplus,  tous  les  baux  seront  de  vingt-sept  ans, 
avec  des  clauses  propres  à stimuler  le  zèle  des  fermiers , 
assurés  d’être  indemnisés  à la  fin  de  leur  bail,  des  amé- 
liorations dont  on  devra  leur  tenir  compte. 

Récapitulons  maintenant  le  nombre  présumé  des  familles 
rustiques  dont  les  ménages  doivent  être  placés  avec  discer- 
nement, et  peut-être  même  au  concours,  pour  l’exploi- 
tation de  la  grande  variété  des  terrains  de  Chambord. 

Cinquante  gardes  des  forêts,  cultivateurs  de  pépi' 
nières  ; 

Soixante  ou  quatre-vingts  fermiers  des  terrains  desti- 
nées au  chanvre  et  au  blé  ; aux  légumes,  surtout  aux  fèves 
et  aux  prés  artificiels  ; 

Cinquante  vignerons; 

(i)  f oyez  l’exlrait  de  mes  recherclies  sur  le  produit  des  vignes  , 
qui  orme  le  nurndro  5 des  pièces  que  je  place  à la  suite  de  ce  Mémoire. 
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Près  de  ccnL  j’ai  diniei  s ; 

En  tout,  plus  de  trois  cents  ménages,  autorisés  à pren- 
dre en  pension  les  jeunes  gens  (jui  voudront  ainsi  se  lor- 
rncr  5 l’école  d’agriculture,  et  qui  seront  instruits , dirigés 
surveillés  par  les  inspecteurs  de  l’école,  suivant  le  légle- 
incnt  qui  sera  ad(jplé  pour  la  rendre  vraiment  utile.  Les 
inspecteurs  seront  d’anciens  professeurs  d’histoire  natu- 
relle sortis  des  écoles  centrales,  et  qui  se  sont  offerts  à 
moi , pour  venir  se  fixer  prés  de  moi  à Chamhord  , et 
y diriger  l’enseignement  rural , par  des  leçons  publiques, 
et  par  des  cours  particuliers. 

Tous  les  bâtiments  qui  devront  recevoir  ces  ménages 
sei  ont  établis  en  pisé  , sur  un  plan  uniforme  , absolu- 
ment nouveau,  et  qui  dérilbntrera  combien  l’arcbileclure 
des  campagnes  e.st  restée  dans  l’enfance,  pour  la  santé  des 
Iiommes,  pour  le  bon  état  du  bétail , pour  la  confecliori 
des  engrais  , des  amendements  , etc. 

La  masse  des  engrais  et  des  amendements  , sera  fort 
augmentée  par  le  résultat  continu  de  ce  chauffage  éco- 
nomique, composé  de  charbon  pilé,  de  tan  et  de  sciure 
pétris  avec  la  terre  glaise , que  j’ai  dit  plus  haut  de- 
voir être  le  seul  combustible  usité  dans  la  colonie  de 
Chambord.  Chaque  habitant  pourra  préparer  lui-même 
ces  mottes  ou  ces  briquettes  inflammables  pour  l’usage  de 
sa  maison  , surtout  pour  les  étuves  à dessécher  tous  les 
j)ioduits  de  la  culture  susceptibles  d’être  gardés  par  ce 
moyen.  Les  briquettes  brûlées  se  réduiront  en  cendres.  La 
calcination  convertira  ces  cendres  dans  un  engrais  pulvé- 
rulent, le  plus  propre  de  tous  à être  employé  sur  les  blés, 
les  prés  et  les  autres  cultures  qu’on  voudra  voir  fleurir 
dans  le  domaine  de  Chambord. 

Ici , mon  plan  se  trouve  d’acçord  avec  l’abbé  Piozier  , 
dans  la  préférence  qu’il  donne  à l’architecture  rustique  du 
pisé  des  Piomains. 

Les  constructions  en  pisé  deviendront  très  économi- 
ques dans  un  jiays  dont  une  terre  glutincuse  forme  con- 
stamment le  sub-sol. 

Le  même  genre  de  bâtisse  sera  également  employé 
pour  les  logements , les  magasins  et  les  boutiques  de  la 
ville  nouvelle.  Il  convient  eu  effet  de  placer  dans  le  cen- 
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fi-e  (J’iine  ccole  d’a^ricullure , les  étal)lis.semcnts  fie  toute 
espèce  d’indiislrie  propre  à laii  e valoir  les  diverses  produc- 
tions que  l’on  retirera  du  sol  11  faudra  cornmeiicer  par  des 
briqueteries,  des  tuileries,  afin  d’avoir  les  matériaux 
successifs  des  bâtiments  à élever,  11  faudra  des  moulins  à 
j)iler  les  écorces , des  séchoirs,  des  étuves  et  des  raffine- 
ries , etc.  Tout  cela  pourrait  effrayer,  comme  immense  , 
au  premier  coup  d'œil  ; mais  les  plans  convenus  avec  la 
compagnie  du  commerce  de  Nantes , sont  rédigés  de  la 
manière  la  plus  simple,  et  la  p}us  lucide.  Chaque  objet 
spécial  est  distinct  et  accompagné  du  calcul  des  intérêts 
qu’on  sera  sûr  de  tirer  des  dépenses,  suivant  leurs  différents 
objets.  Ainsi  je  cite  par  exemple  le  transport  c^ue  madame 
Chauveau  de  la  Miltière,  fera  dans  le  parc  de  Chambord 
de  sa  manufacture  de  riz  de  pommes  de  terre  et  de  fa- 
rines de  légumes,  préparés  d’après  les  conseils  de  notre 
illustre  Parmentier,  Ce  genre  d’industrie,  dont  le  succès 
est  infaillible  , doit  rapporter  vingt-sept  pour  cent  du  ca- 
pital qu’on  aura  avancé  (i).  Et  il  en  est  de  mçme  d’une 
foule  d’autres  idées,  qu’il  s’agit  de  réaliser  et  qui  réuniront 
leurs  efforts  fructueux  dans  la  ville  placée  au  centre  de  la 
I colonie  agricole  , que  j’ai  voulu  vous  consacrer, 
i L’abbé  Rozier  n’a  fait  entrer  dans  le  projet  de  son  école 
j fpie  l’instruction  des  garçons,  et  il  a oublié,  mal  à propos 
I a mon  avis,  celle  qu’il  faut  donner  aux  filles.  Une  école 
I d agriculture  pour  les  hommes  ne  suffit  pas,  11  n’est  pas 
I moins  essentiel  que  les  femmes  soient  élevées  dans  les 
notions  et  l’amour  de  ce  premier  des  arts.  Je  remplirai 
j cette  lacune  par  l’établissement  d’un  grand  pensionnat 
que  m ont  propose  de  former  quelques  bonnes  religieuses, 
attristées  aujourd’hui  de  leur  désœuvrement,  et  qui  se- 
lont  charmées  de  recevoir  au  prix  le  plus  restreint  possi-s 
blés , les  jeunes  filles  de  campagne  , meme  les  demoiselles 
ont  les  parents  seraient  justement  désireux  de  faire  de 
bonnes  ménagères  et  de  respectables  compagnes  de  nos 

(i^  (.«eUe  manufaclure  élait  fontlce  alors  sur  une  «lécouvcrle,  dont 
un  jrovet  d iiivenlion  avait  garanli  le  secret.  Maintenant  la  chose  est 
.1*^®  assez  connue.  Coinnie  elle  pourrait  devenir  plus 
a n ralçuient  utile  , je  crois  devoir  b consigner  ici  dans  le  dernier 
irticlc  des  pièces  justificatives. 
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respeclables  fermiers.  Celte  innovation  dans  l’éducationi 
des  femmes  rendra  très  florissant  le  pensionnat  de  Cham- 
bord. 

Quant  aux  bâtiments  qui  existent,  je  les  compte  pour 
peu  de  chose,  en  dépit  de  leur  luxe  qui  ne  peut  être  qu’o- 
néreux. Il  convient  cependant  de  vous  en  donner  une  es- 
quisse. 

Le  château  et  la  cour  intérieure  contiennent  en  su- 
perficie trois  arpents,  un  hectare  et  demi. 

Le  château  est  composé  au  milieu  d’un  corps  de  logis; 
immense,  flanqué  de  quatre  grosses  tours  aux  quatre  en- 
coignures. Ce  corps  de  logis  est  accompagné  de  deux  au- 
tres pavillons  terminés  par  deux  autres  grosses  tours  ; la 
cour  est  entourée  de  bâtimens  servant  de  commun.  Cet 
énorme  édifice  a la  forme  suivante. 
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On  assure  qu’il  y a plus  de  quatre  cents  chambres  à fei  i 
dans  le  château  et  le  commun. 

Outre  ce  bâtiment  il  existe  celui  des  casernes  du  maré-  ; 
chai  de  Saxe,  contenant  en  superficie  deux  arpents  y cornu  i 
pris  trois  cours  intérieures  ; il  y a de  quoi  loger  douze 
cents  chevaux , et  des  greniers  et  logements  immenses  au- 
dessus.  Il  est  de  la  forme  suivante  , sur  le  côté  du  château  i 
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Le  château  est  impérissable  ; il  y a des  réparations 
à faire  , pour  plus  de  deux  cent  mille  francs  ; mais  ce 
château  ne  doit  servir  que  provisoirement  à héberger  d’a- 
bord toute  la  colonie  , qu’il  faudra  répandre  dans  tout  le 
parc. 

VL  Étendre  rinjluence  de  V école  d’agriculture  dans  tout  le  territoire  de  la 

republique  française. 
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Le  plan  détaillé  de  Chambord,  dans  l’état  où  il  sera 
mis,  d’après  les  données  ci-dessus , sera  d’abord  gravé, 
et  public  avec  l’annonce  ou  le  programme  des  travaux  de 
l’exploitation  qui  devra  y être  introduite. 

Ce  sera  un  volume  aussi  concis  qu’il  se  pourra,  et  qui 
aura  pour  titre  : Almanach  des  campagnes , pour  la  pre- 
mière année  du  19®  siècle , ou  Registre  annuel  de  l'agri- 
culture pratique  ^ contenant  des  recherches  et  des  expé- 
riences sur  les  meilleurs  moyens  d’atteindre  au  triple  but 
d augmenter  le  produit  des  terres,  d’en  simplifier  le  tra- 
vail , et  d’améliorer  le  sol  ; avec  le  plan  d’un  concours  libre 
entre  tous  les  cultivateurs  qui  voudront  essayer  cette  mé- 
thode de  culture  , chacun  sur  son  terrain,  et  en  faire  con- 
naître les  résultats  à l’aven'ir  , dans  les  volumes  successifs. 
Les  prix  de  ce  concours  seront  prélevés  tous  les  ans  sur 
les  produits  qui  sortiront  de  la  colonie  agricole  établie  à 
Chambord , et  seront  décernés  au  jugement  de  la  société 
' “l^fe  d’agriculture  du  département  de  la  Seine. 

Le  premier  volume  est  tout  prêt  : la  grâce  que  je  vous  de- 
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tnamle , cVst  la  porrnissioii  de  vous  le  dédier  par  la 
Courte  épîlre  suivante. 

« J’ai  I honneur  d’adresser  au  premier  magistrat  de  la 
» république  française  le  premier  prospectus  de  VEcoU 
» cT Agriculture^  que  je  vais  établir,  sous  son  nom  et  sous 
» ses  auspices,  dans  le  parc  de  Chambord. 

>'  Il  n’y  a rien  de  si  digne  des  gouverneurs  des  peu- 
))  pies  que  le  soin  de  l’agriculture  (i  . 

« Un  d es  titres  de  gloire  d’Alexandre-le-Grand  fut 
» d’avoir  introduit  la  culture  des  terres  et  l’usage  de  la 
» charrue  chez  un  peuple  barbare  (2). 

» César  ne  fit  que  des  soldats  ; mais  quand  ils  furent 
« vétérans  , Auguste  en  fit  des  laboureurs,  et  1 histoire 
» a éternisé  la  félicité  de  son  règnes 

)i  Enfin  l’antiquité  place  parmi  les  plus  grand.s  rois  ce 
>>  Massinissa,  qu’elle  vante  de  s’être  si  bien  adonné  au, 

» grand  art  de  ragricullure  que  , par  ce  seul  moyen,  le 
))  royaume  de  Numidie  qu’il  avait  reçu  pauvre , stérile  et: 

» dénué,  il  le  laissa  fertile,  riche  et  abondant  en  toutes- 
))  choses  f3)i 

» C’est  à ce  sujet  qu’un  auteur  de  Ce  beau  pays  d’Italie 
« s’écrie  avec  raison  : Questo  e un  re  vero  lieroe.  Esso pro- 
fi  eufà  V àurnéntn  r.dil  ben  essere  dei  suni  sudditi^  enon  la. 

■n  nuda  dilalazione  del  suo  uorne.  In  vete  di  cantare  le 
» Ifidi  d'un  Conquistatnre , quanto  plu  justamente  si  can-  . 
n ieirabere  quelle  di  ré  Massinissa  (4)!  Et  voilà  le  pané- 
» gyriqué  auquel  S'ous  devez  aspirer.  Couvert  des  lauriers 
>1  de  la  guerre , cherchez  une  autre  gloire , et  soyez  1 
» notre  Massinissa  ! 

>1  Soyez-le  principalement  pouf  faire  le  bonheurde  file 
y>  qui  est  ficre  de  vous  avoir  vu  naîtie  La  Corse  est  mal-  i 
)i  heureuse  et  le  sera  toujours  tant  qu’elle  sera  dévastée  i 
» par  les  moutons  et  par  les  chèvres.  Qué  faut-il  poui  i 

(i)  Niliilcs'  taiu  rcgale  quamagncolationis  studiiim.  CiCEKO  (te  Scnect 

(â)  Atéxaàder  nuignus  Arnr.hcesiùs  populos  agrlcullumm  docuit.  Plut  ' 

(3)  Valèuk  M/VXIsïk  , Hv.  8,-  tilre  de  la  Vieille.-îsé. 

(4)  Voilà  un  roi  vraiment  héros  ! Il  pfocurcraugirerrtatioii  el  le  Lien-  ) 

éire  (le  ses  sujtels.  Au  lieu  dfc  c.Iianlcr  la  lôüange  d’un  conquérant  , com  i 
Lien  plus  juslemenl,  se  chanleraienl  celles  du  roi  Massinissa  ( Ricotd  - 
d’agricoliura  , pag.  5o  Cl  5i). 
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« cbaf>gcr  la  face  de  celle  île  ? nourrir  son  bélail  à l’clable. 
» La  hoiileüe  de  Pan  doit  èlre  remplacée  par  le  soc  de 
« Gérés.  Pan  fait  dos  paires  vagabonds  , Gérés  est  la  mère 
JJ  des  lois.  Envoyez  donc  vos  jeunes  Corses  aux  pensioil- 
» nais  de  Chambord;  on  en  fera  non  des  bergers  errants 
n et  destructeurs,  mais  des  laboureurs  sédentaires;  et 
r,  dans  peu  celte  Corse  que  vous  avez  trouvée  comme  la 
„ Numidie  inféconde,  et  pre.sque  sauvage  , sera  un  vrai 
„ royaume  dont  vous  seul  âutei  fait  la  paisible  conquête 
,,  au  profit  de  la  France.  » 

Note  supplément  air  é. 
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Cét  elposé  de  mes'  moyens  fnt  écouté  d’abord  arec 
beaucoup  d’altCnlion  ; mais  lorsque  je  fus  arrivé  à la  des- 
criplrôn  du  chatoau  de  Chambord  ( page  Ix ' /‘quel(|ues 
signes  d’impatience  m’avertirent  qu’il  était  temps  de 
couper  court  à mes  détails.  Je  sautai  brusquement  au 
projet  de  ma  dédicace  ; mais  tout  fut  inutile.  On  ne  vit  dans 
Chambord  que  le  chatean  et  les  casernes,  et  tout  en  me 
louant  beaucoup  d’avoir  conçu  l’idée  d’une  si  grande  école, 
on  décida  enfin  que  Chambord  resterait  un  poste  militaire. 
V riposte  militaire!  Ces  mots  me  confondirent.  J’avais  un 
grand  respect  pour  le  premier  consul , dont  le  génie 
élilouissait  tous  ceux;  qui  traitaient  avec  lui;  on  ne  dira 
jamais  a.s'seT:  combien  il  était  imposant  malgré  son  extrême 
jeunesse.  Sa  tête  était  certaïnement  hors  des  proportions 
communes.  L’éclat  d'e  ses  triomphes  y ajoutait  un  gran- 
diose idéal  et  démesuré.  A cet  égard,  j’étais  sons  le  charme 
plus  qu’aucun  autre.  Cependant  je  seaitais  ici,  comme 
malgré  moi,  ma  raison  se  révolter  contre  la  sienne  ; je  rie 
pouvais  conqiremlr'c  qu’il  voulût  sérieusement  placer  un 
poste  militaire  dans  un  désert  malsain  et  dominé  de  toutes 
parts.  Une  foule  d’objections  Se  présentaient  à mon  c.«prit  ; 
je  me  demandais  même  : Où  donc  en  serrons-nous  réduits 
si  le  premier  guerrier  du  monde  pi'évoyaii  que  l’on  dût 
jamais  avoir  besoin  d’aller  chercher*  une  retraite,  si  peu 
tenable  et  si  précaire,  de  l’autre  côté  de  la  Loire?  Mais 
j aurais  eu  manvai.se  grâce  à combattre  l’opinion  du  vain- 
queur de  l’Europe.  Que  disputera  l’homme  qui  sauvait  la 
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patrie  et  des  discordes  intestines  et  des  haines  extérieures? 
Dans  cette  fluctuation  de  sentiments  contradictoires  , 
écrasé  de  mes  doutes,  n’osant  les  énoncer,  désespéré  de 
voir  sacrifier  ainsi  à ce  que  je  croyais  une  chimère  ou  un 
prétexte,  la  seule  occasion  que  l’on  eût  jamais  eue  de  voir 
établir  parmi  nous,  sur  une  grande  échelle,  l'institut 
polygéorgique  , dont  la  France  a toujours  manqué  , et  qui 
lui  devenait  plus  nécessaire  encore  dans  le  siècle  où  nous 
entrions,  je  restai  frappé  de  stupeur.  Mes  larmes  allaient 
me  trahir  ; je  les  dévorai  par  la  crainte  qu’on  ne  les  im- 
putât à un  vil  mouvement  d’intérêt  personnel.  Ma  conster- 
nation ne  parut  que  par  mon  silence  ; et  je  mis  mon  plan 
dans  ma  poche. 

Un  aide-de-camp  du  consul  me  fit  entendre  ensuite  que 
je  m’étais  peut-être  découragé  trop  tôt,  et  que  si  j’avais 
eu  l’inspiration  de  donner  à ma  colonie  agricole  une 
tournure  militaire  , flattant  ainsi  les  goûts  du  maître,  j’au- 
rais sauvé  du  moins  une  partie  de  mon  projet.  On  m’eût 
donné  un  grade  qui  aurait  rais  mon  entreprise  sous  l’in- 
fluence médiate  du  département  de  la  guerre,  au  lieu  que  , 
j’avais  cru  devoir  m’attacher  exclusivement  à celui  de 
l’intérieur.  Je  ne  sais  pas  jusqu’à  quel  point  cette  ouver-  i 
ture  était  fondée , et  je  n’ai  pas  été  curieux  de  m’en  ' 
éclaircir.  Modifier  ainsi  mon  plan,  c’eût  été  le  dénatu-  ! 
rer.  Mon  idée  était  simple  j jè  voulais  former  des  fermiers,  : 
et  je  croyais  pouvoir  diriger  convenablement  l’école  de 
Gérés.  On  ne  voulait  que  des  soldats  ; j’aurais  paru  trop  i 
étranger  à l’école  de  Mars.  Tiraillé  entre  deux  ministres,  ’ 
je  me  serais  perdu  dans  les  conflils  d’autorité  et  la  discor-  t 
dance  des  vues.  Il  fallait  donc  y renoncer. 

Tout  ce  qui  s’est  passé  depuis,  relativement  à Cham-  ( 
bord,  n^est  pas  de  mon  sujet;  je  ne  saurai  parler  ici  que  de  j 
ce  que  je  sais  et  de  ce  qui  a trait  à la  conception  d’un  I 
institut  géoponique  que  j’avais  dû  me  croire  au  moment  i 
de  réaliser.  En  effet , sur  les  lieux , au  ministère , et  au  . 
conseil , tout  le  monde  avait  applaudi  au  fond  de  ma  pen-  i 
sée.  Ce  que  j’avais  eu  le  bonheur  de  faire  en  faveur  du 
commerce,  en  donnant  le  premier  exemple  de  l’exposition  î 
publique  des  produits  de  notre  industrie,  le  vendé-  t 
miaire  an  yii  (22  septembre  1798),  répondait,  disait-on,  < 
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du  succès  de  mon  autre  idée  en  faveur  de  l’agriculture. 
Les  primes  qui  auraient  clé  décernées  chaque  année  à 
ce  premier  des  arts,  dans  les  comices  agricoles  tenus  avec 
solennité  au  château  de  Chambord  , auraient  bientôt  fait 
accourir  vers  ce  point,  devenu  classique,  tous  les  géorgi- 
philes,  et  meme  tous  les  curieux  de  la  France  et  de  l’é- 
tranger. L’émulation  des  fermiers  et  des  élèves  de  l’école 
aurait  été  toujours  croissant  suivant  la  valeur  progressive 
des  denrées  de  tout  genre  dont  ils  auraient  alimenté  les 
armements  du  port  de  Nantes.  Dès  la  seconde  année,  les 
bois  pour  la  marine,  préparés  à l’anglaise;  les  chanvres 
taillés  à la  main,  comme  dans  le  Brisgau  ; les  ^plaisons 
des  porcs,  suivant  la  méthode  d’Irlande,  etc.,  etc.,  au- 
raient produit  un  mouvement  de  plus  d’un  million  , et 
élevé  la  rente  de  l’hectare  de  terre  de  trente  sous  jusqu’à 
cent  francs.  Voilà  la  perspective  dont  se  flattaient  les 
vrais  amis  de  la  prospérité  rurale  ! Il  y a aujourd’hui  vingt- 
cinq  ans  d’écoulés  depuis  que  cette  illusion  leur  fut  tout  à 
coup  enlevée  par  un  mot  du  premier  consul.  C’était  le 
premier  entretien  que  j’eusse  eu  en  particulier  avec  ce 
général  depuis  son  retour  de  l’Egypte.  Je  ne  le  voyais 
qu’en  public,  et  n’étais  point  du  tout  au  nombre  de  ses 
familiers.  Ce  qu’il  y a de  très  bizarre  , c’est  qu’il  ne  m’a 
jamais  reparlé  de  Chambord,  dans  les  relations,  plus  fré- 
quentes et  plus  intimes,  que  des  circonstances  critiques, 
survenues  quelque  temps  après,  m’ont  mis,  pendant  deux 
ou  trois  ans,  dans  le  cas  d’avoir  avec  lui.  Sa  réserve  a 
forcé  la  mienne  , et  je  n’ai  pas  même  songé  à réclamer  de 
sa  justice  les  frais  assez  considérables  dont  j’avais  fait 
l’avance  pour  préparer  l’ensemble  des  distributions  nou- 
velles que  les  eaux,  les  bois  et  les  terres  auraient  dû  subir 
à Chambord  , afin  de  métamorphoser  ce  cloaque  stérile 
en  un  modèle  de  culture  et  de  fécondité.  Je  n’en  ai  donc 
jamais  été  indemnisé  En  plaidant  pour  le  bien  public  , 
j ai  perdu  mon  procès , et  j’en  al  payé  les  dépens. 

Cependant,  rn’objectera-t-on,  vous  n’en  avez  pas  moins 
loué,  et  même  avec  excès,  cet  homme  qui  vous  avait  fait 
un  refus  si  sensible.  Je  l’ai  loué,  sans  doute  , tant  que  j’ai 
cru  qu’il  devait  l’être,  dans  l’intérêt  de  la  patrie  qu’il 

avait  empêché  de  se  déchirer  elle-même  et  d’être  démem 
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brée  par  les  coalises.  Il  s’agissait  pour  nous  d'ètre  ou  de 
ne  pas  être.  Enfin,  nous  étions,  grâce  à lui.  Mon  mécon- 
tentement privé  ne  pouvait  mettre  obstacle  à une  justice  | 
publique  ; je  ne  rétracte  point  mes  éloges,  pourvu  qu’on 
les  confronte  avec  leurs  dates  et  avec  les  devoirs  qui  m’é- 
taient imposés.  Le  héros  changea  ; je  me  tus  ; 

Et  c’est  en  se  taisant  que  l’on  nous  contredit  (t). 

Je  m’écartai  de  lui  ; mais  sitôt  que  sa  tete  , absolument 
perdue,  l’entraîna  vers  l’abîme  où  il  nous  a précipités, 
je  voulus  l’arrêter  et  lui  ouvrir  les  yeux  sur  le  bord  de  ce 
précipice,  à la  fin  de  i8i3.  Il  refusa  assez  durement  de 
m’entendre.  Je  sais  qu’il  s’en  est  repenti , et  qu’il  a dit 
pour  son  excuse  qu’il  n’avait  pas  voulu  m’accorder  l’au- 
dience que  je  lui  demandais,  pareequ’il  avait  cru  que  je 
venais  l’importuner  de  mes  suppliques  éternelles  au  sujet 
de  ragricullui’e.  Hélas  ! oui,  c’est  ma  passion,  et  je  l’en 
avais  fatigué.  A son  égard  , voilà  ma  faute,  et  mcâ  maximâ 
.•  aussi  n’a-t-il  rien  fait  pour  moi.  N’ayant  point  à 
rougir  d’une  telle  disgrâce,  je  n’en  suis  pas  moins  juste 
envers  cette  grande  mémoire.  Je  crois  avoir  tracé  d’une  i 
manière  impartiale,  sine  irâ  et  studio  (2),  le  compte  que  i 
j’avais  à rendre  de  sa  décision  du  mois  d’avril  1802  , qui  1 
ruina  mon  plan  d’école  polygéorgique.  Les  lecteurs  vou- 
dront bien  se  reporter  à cette  époque,  datant  d’un  quart 
de  siècle  , et  juger  ces  détails  comme  un  récit  qui  est  déjà 
dans  le  domaine  de  l’histoire. 

D’ailleur.s  ce  faible  écrit  peut  être,  en  quelque  sorte , : 
mon  testament  agronomique.  C’est  un  legs  intellectuel 
que  je  fais  aux  posthumes.  Puisse  donc  s’élever  un  jour 
un  ami  de  l’agriculture  qui  recueille  cet  héritage,  et  ijui, 
plus  fortuné  que  l’abbé  Ilozier  et  moi-méme,  soit  noble- 
ment encouragé  à le  faire  valoir  dans  un  local  quel- 
conque ! Exoriare  aliquis  (3)  ! 

La  France  y est  intéressée.  II  faut  que  son  agriculture 
se  refonde  et  s’améliore  pour  soutenir  la  concurrence 

(1)  Vers  profond  de  Pierre  Corneille. 

(2)  Tacite. 

(3)  Virgile. 
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avec  les  Amériques  et  donner  à l’Europe  l’cxemp^lc  d’ar- 
ï'cler  ainsi  la  population,  les  richesses  et  la  puissacice  q.ui 
tendent  à lui  échapper.  Je  l’ai  dit  dés  i8oi,  et  on  ne  peut 
trop  le  redire. 

Je  n’ai  gardé  ces  souvenirs  que  comme  ceux  d’un  songe; 
mais  ce  rêve,  donné  pour  tel , peut  aujourd’hui,  je  crois, 
être  rendu  public  sans  inconvénient.  Il  trouve  naturelle- 
ment sa  place  dans  un  livre  qui  doit  offrir  en  raccourci 
un  abrégé  substantiel  et  un  tableau  sommaire  du  grand 
art  de  l’agriculture.  Puisse  le  frontispice  ne  pas  paraître 
indigne  de  ce  monument  si  utile  ! mon  vœu  sera  rempli  ; 
ma  devise  est  ce  vers  d’Ovide  : 

Net:  iws  amhitio  , nec  nos  amorurget  hnben.il  (i). 

J’ai  passé  à travers  la  révobition , et  j’ai  franchi  l’é- 
cueil des  places  sans  manquer  à cette  devise.  A plus 
forte  raison,  ne  dois-je  pas  y renoncer  quand  mon  âge 
avancé  et  mes  souffrances  continues  me  répètent  sans 
cesse  l’interrogation  d’Horace  : 

Quid  breoi  fortes  jaculamur  t»i>o  multa. 

Et  cependant,  vaincu  par  celte  passion  d’étudier  l’agri- 
culture qui  n’a  cessé  de  m’occuper,  je  ne  puis  me  défendre 
de  ce  besoin  qui  me  domine  même  à soixante-dix-sept  ans  ; 
je  trace  d’une  main  tremblante  ces  faibles  lignes , consa- 
crées à mon  étude  favorite  ; et  en  songeant  â l’étendue  de 
la  vaste  science  qui  constitue  l’ensemble  et  les  détails  im- 
menses d’un  bon  système  de  culture  , je  tremble  comm.e 
Columelle  , et  avec  bien  plus  de  raison  , de  me  voir  arri- 
ver au  terme  de  ma  vie,  avant  d’avoir  pu  parvenir  à une 
instruction  complète  sur  les  connîgssances  rurales  (2). 

(1)  Je  n’al  jamais  suivi  la  triste  impulsion  , 

Ni  de  la  soif  du  gain,  ni  de  l’ambition. 

(2)  Vereor  ne  snpremum  ante  me  dl es  occupât  qucim  universam  d/scioll- 
nam  juris  possim  cognoscere.  C0LUMELI.A  , Préface. 
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]>1ÈCES  JUSTIFICATIVES 


) 


EXTRAIT 

DES  COLLECTIONS  AGRONOMIQUES 
De  M.  le  comte  FRANÇOIS  DE  NEUFCHATEAU. 
ARTICLE  PREMIER. 

« 

Plies»  COMCEBHAUT  t’-ASSOLKMENT  LE  PLUS  AVANTAGEUX  , FONoi  SUR  LA  CULTURE 
ALTERNATIVE  DU  CHANVRE  ET  DES  CÉRÉaLES  , ET  CONSTATE  PAR  DES  RENSEIGNEMENTS 
RECUEILLIS  AVEC  SOIN  DANS  PLUSIEURS  DEPARTEMENTS  DIFFERENTS  ET  ELOIGNES  LES 
UNS  DES  AUTRES. 


N“  P'  Culture  du  Chanvre , présentée  comme  étant  la  meilleure  prépara- 
tion de  la  terre  pour  le  blé  ; instruction  rédigée  parla  Société  d!  agriculture 
de  Lyon  , et  envoyée  dans  toutes  les  communes  du  département  du 
Rhône. 


Le  chanvre  est  une  des  produetions  de  la  terre,  de  l’usage  le  plus  général  et  le 
plus  nécessaire  : il  fournit  à la  marine  ses  voiles  et  ses  cordages , et  à l’économie  ru- 
rale et  domestique  mille  diverses  choses  dont  elles  ne  peuvent  se  passer;  mais  il  est 
surtout  d’une  nécessité  indispensable  pour  le  panvre  ; moins  cher  qne  la  laine , et  plus 
solide  qne  le  lin,  il  Ini  fournit,  aux  moindres  frais  , de  quoi  se  vêtir  et  de  quoi  en- 
tretenir la  propreté  du  corps  , si  nécessaire  à sa  santé.  On  peut  encore  ajouter  qu’il 
e.st  pen  de  productions  de  la  terre  qui , par  une  culture  bien  entendue , soient  sus- 
ceptibles de  donner  un  plus  grand  bénéfice. 

Le  chanvre  exige  une  terre  douce,  substantielle,  profonde  et  fraîche.  Il  se  plaît  beau- 
coup dans  les  fonds  engraissés  par  le  limon  des  viviers  et  dans  les  prés  défrichés , après 
qne  la  couche  végétale  a été  amenblie  par  quelques  récoltes  en  grains.  On  a encore 
observé  qn’il  est  plus  fin,  et  qu’il  devient  plus  haut  dans  les  vallons  étroits  et  humides. 

A défaut  d’une  terre  aussi  convenable,  on  peut  y suppléer  par  des  engrais.  Les 
meilleurs  sont  la  fiente  de  pigeon  et  le  crottin  des  bêtes  à laine  : une  moindre  quantité 
de  ceux-là  , et  surtout  du  premier,  suffit  pour  produire  un  grand  effet.  Tous  les 
antres  fumiers  peuvent  aussi  être  employés  avec  succès,  ainsi  que  le  terreau  et  le» 
curorcs  de  mares,  après  qu’elle»  ont  été  mises  en  tas  et  enhivernées. 

Une  chenevière  étant  si  nécessaire  pour  les  besoins  du  ménage,  il  n’est  pas  de  pro- 


' terrean  qui  se  forme  sons  les  paillers  et  autour  des  bâtiments.  Cette  dépense,  une  fois 
! laite,  n anrait  pas  besoin  d’étre  renouvelée  de  long-temps,  parccquc  le  chanvre  a cela 
de  particnlier , qn  il  ii’cxige  point  une  oalture  alternée.  On  peut  le  semer  tous  les  ans 
' avec  succès , sur  la  même  terre  , en  ayant  soin  de  l’entretenir  avec  quelques  engrais. 

^ Pour  préparer  la  chenevière  il  faut,  dans  le  mois  d’août,  ou  au  plus  tard  avant 
. I hiver,  donner  un  labour  profond  avec  la  charrue,  ou  mieux  encore  avec  la  bêche  ou 
I a houe.  Au  lieu  de  labourer  à plat , il  faut  relever  la  terre  le  plus  qu’il  se  peut , afin 
I lu  elle  soit  moins  exposée  à être  morfopdnc  par  les  pluies  de  l’hiver.  Si  la  terre  vo» 
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iisit  A cliiï  plofuljco  pnr  les  pluies ^ il  sersit  indispciissljle  *le  duiinex  un  second  lelxinr 
A h>  fin  de  l’hivur , et  dés  aussitât  qu’elle  serait  assez  ressuyée  pour  ne  pas  se  péirij  ; 
mais  si  l".ver  n’a  pus  été  trop  contraire,  il  sera  mieux  d’attendre,  pour  donner  la 
seconde  laçon , le  temps  où  le  ebanvro  doit  être  semé.  On  coniinenee  par  iutuei  la 
terre,  si  elle  n’est  pas  assez  riche  de  son  fond  ponr  s’en  passer,  puis  on  donne  un 
second  labour  i plat  qui  croise  le  premier;  ou  dresse  le  terrain  en  petites  plsncbes 
bombées  de  la  manière  convenable  , ponr,  en  se  tenant  dans  la  raie , atteindre  com- 
modément au  milieu,  et  vaquer  aux  travaux  nécessaires  ; puis  on  l’émotte  , et  on 
le  sème. 

La  saison  de  semer  le  chanvre  varie  selon  le  climat.  Bans  ce  département , où  les 
chaleurs  sont  hâtives,  et  souvent  très  vives  dans  le  mois  de  mai,  il  iânt  saisir  les 
premiers  jours  d’avril,  où  le  temps  commence  à être  doux  ; c’est  ordinairement  du  dix 
au  vingt  : il  faut  encore  tâcher  de  profiter  d’un  jour  brumeux , comme  plus  favorable 
à la  végétation  de  la  graine. 

Le  choix  delà  graine,  appelée  c/teneetr,  mérite  une  attention  particulière;  ponr  être 
bonne,  il  faut  qu’elle  soit  del’année;  la  vieille  ne  naît  point  par  moitié;  U faut  qu’elle 
soit  d’un  beau  gris  foncé,  bien  pleine  et  bien  luisante. 

Il  faut  un  hectolitre  de  graines  pour  chaque  i5  ares.  On  la  sème  à la  volée  comme 
le  blé;  mais  on  parcourt  quatre  fois  le  terrain.  Le  chenevjs , pour  jtrospérer,  doit  être 
semé  très  dru,  afin  que  les  jeunes  plantes,  couvrant  la  terre  dès  leur  naissance,  con- 
servent son  humidité , et  que  les  brins  qui  ne  peuvent  gagner  de  l’espace  soient  plus 
fins  et  deviennent  plus  hauts.  La  meilleure  manière,  du  moins  .si  le  temps  est  sec,  est 
de  le  semer  le  soir  au  coucher  du  soleil,  pour  ne  le  couvrir  que  le  lendemain  : l’hu- 
midlté  de  la  nuit  le  gonfle  et  le  dispose  à germer  plus  vite.  Il  ne  faut  point,  s’il  est  pos- 
sible , le  couvrir  avec  la  charrue , qui  , quelque  précaution  qu’on  prenne , a le  défaut 
de  le  trop  enterrer  ; il  vaut  mieux  le  couvrir  à la  main.  On  ne  doit  pas  perdre  de  vue 
que  la  perfection  serait  de  ne  l’enterrer  qu’à  deux  doigts  de  profondeur.  Dès  aussitôt 
que  la  semence  est  couverte,  il  faut  émotter  jusqu’à  ce  que  la  surface  soit  bien  urne 
et  la  terre  bien  ameublie. 

S’il  venait  à tomber,  avant  la  naissance  de  la  graine,  ijne  pluie  qui  plombât  la 
terre,  il  ne  faudrait  pas  manquer  de  se  hâter  de  rompre  légèrement  avec  un  râteau  la 
superficie  , sans  quoi  la  plante  périrait  faute  de  pouvoir  percer. 

Une  antre  précaution  indispensable,  c’est  de  faire  garder  la  chenevière,  ou  de  la 
garnir  d’épouvanlailü,  jusqu’à  ce  que  le  chanvre  soit  tout-à-fait  né,  sans  quoi  les 
oiseaux  de  toute  espèce,  qui  en  sont  très  friands,  eu  feraient  un  grand  dégât.  Le  mo- 
ment le  plus  dangereux  est  celui  où  il  commence  à percer;  les  oiseaux  saisissent  la 
feuille  qui  se  montre,  ponr  avoir  la  graine,  et  l’arrachent. 

Si  parmi  le  chanvre  il  vient  à naître  des  herbes  étrangères,  il  faut  se  hâter  de  les 
arracher , car  bientôt  on  ne  le  pourrait  plus  , sans  endommager  les  jeunes  plantes. 

Au  bout  de  trois  semaines,  on  au  plus  tard  d’un  mois  , les  deux  scies  commencent 
à trier;  le  chanvre  mâle  est  celui  qui  porte  la  poussière  fécondante  des  étamines;  il 
prend  le  des.sus,  et  arrive  à sa  maturité  vers  la  mi-jnillet.  On  reconnaît  qu'il  est  mûr, 
lorsque  ses  fleurs  tombent  et  que  son  écorce  a jauni;  on  l’arrache  de  suite  brin  à brm  ; 
on  en  fait  des  poignées  qu’on  met  sécher  au  soleil , et  puis  on  le  met  à rouir. 

Le  rouissage  est  une  des  opérations  les  plus  importantes  de  la  préparation  du 
chanvre.  Il  a pour  objet  de  dissoudre  la  gomme  qui  attache  l’écorce  à la  partie  ligneuse, 
et  qui  tient  unis  les  filets  de  l’écorce.  11  y a pour  cela  deux  manières  : le  rouissage  à la 
rosée  et  le  rouissage  à l’eau. 

Pour  faire  rouir  le  chanvre  à la  rosée , on  délie  les  poignées , et  on  les  étend  sur 
l’herbe,  bien  clair  , et  par  rangées  l’une  au-dessous  de  l’autre  : on  a le  soin  de  le  re- 
tourner de  temps  en  temps,  pour  que  la  trop  grande  humidité  ne  le  pourrisse  pas, 
et  qu’il  se  rouisse  également.  Le  chanvre  ainsi  roui  a plus  de  force,  mais  il  est  plus 
roux  et  plus  difficile  à blanchir  ; il  cause  plus  d’embarras  , puisqu’il  faut  le  retourner 
souvent  ; il  est  d’ailleurs  plus  long  à rouir,  ce  qui  est  un  très  grand  inconvénient,  jiarce- 
qu’il  empêche  de  profiter  des  grandes  chaleurs  pour  le  teillcr  ; de  plus,  celte  maiiu-re 
exige  des  prairies  et  des  rosées  nbondanles , ce  qui  la  rend  peu  pialieablo  dans  la 
jircsquc  totalité  do  ce  département. 
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Pour  faire  rouir  le  chanvre  à IVau  , on  en  fait  des  fagots , qu’on  met  en  tas  daiLs  les 
dans  les  rivières  , ou  à l’eau  courante  des  ruisseaux  ou  des  fontaines  ; on  charge 
les  fi“ots  par-dessus  pour  les  faire  enfoncer  et  les  tenir  sous  l’eau.  On  les  laisse  ainsi 
depuis  cinq  à six  jours  jusqu’à  dix  et  douze,  selon  que  le  temps  est  plus  ou  moins  fa- 
vorable, jusqu’à  ce  qu’enlin  l’écorca  se  sépare  faeileinent  de  la  chenevotto. 

Le  roîiis-sa^e  dans  les  mares  a cet  inconvénient,  que  l’eau  étant  stagnante,  elle  sc 
corrompt  et  "tache  la  llla.sse.  Le  ronissagè  dans  les  rivières  est  de  tons  le  plus  expé- 
ditif" mais  on  a à craindre  les  crues  d’eau,  qui  souvent  emportent  le  chanvre  ou  le 
couvrent  de  limon.  Celui  de  tous  qui  réunit  le  plus  d’avantage,  est  le  rouissage  à l-’ean 
de  fontaine;  il  n’y  a aucun  hasard  à courir;  et  comme  l’eau  est  courante  et  claire,  la 
filasse  n’est  point  sujette  à se  pourrir  ni  à se  tacher.  Il  sufllt  de  creuser  au- 
dessous  de  la  fontaine , un  fossé»assez  large  pour  y mettre  les  fagots  en  travers  , et  assez, 
profond  pour  pouvoir  les  couvrir  d’eau  : on  peut , pour  plus  de  propreté , mettre  au 
fond  une  couche  de  paille  de  seigle.  On  plante , de  distance  en  distance , dans  la  lon- 
gueur du  fossé  , des  pieux , ayant  au  bout  un  croc  recourbé  ; on  arrange  les  fagots 
côte  à côte  sur  le  lit  de  paille,  puis  avec  de  longues  perches  qu’on  fait  passer  sons  les 
crocs  on  les  assujettit  pour  que  l’eau  ne  puisse  point  les  soulever;  on  conduit  ensuite 
l'eau  dans  le  fossé;  et,  lorsqu’il  est  plein,  on  lui  ouvre  un  débouché,  pour  que  sans 
cesse  elle  se  renouvelle.  Si  le  routoir,  ainsi  disposé,  est  de  plus  exposé  au  soleil,  on 
pent  être  assuré  que  le  chanvre  sera  aussitôt  roui  que  dans  les  rivières  ; et  si  on  a la 
commodité  de  conduire,  dans  un  pré,  l’eau  qui  eu  sort,  elle  l’engraissera  d’une  manière 
très  sensible. 

Comme  le  chanvre  perd  de  sa  force  aussitôt  qu’il  a assez  d’eau , il  ne  faut  pas  man- 
quer de  le  visiter  souvent,  et  de  le  retirer  dès  qu’on  connaît  que  l’écorce  se  sépare 
facilement  de  la  partie  ligneuse.  En  le  sortant , on  le  lave  jusqu’à  ce  qu’il  soit  Lien  net  ; 
on  éparpille  les  poigjiées  en  éventail , et  on  les  dresse  pour  les  faire  sécher.  Aussitôt 
qu’il  est  sec  , il  faut  se  hâter  de  le  teiller  , comme  il  sera  expliqué  plus  bas. 

Le  chanvre  femelle  resté  à la  chenevière  n’est  mûr  qu’à  la  mi-aoùt.  Il  est  à son  point 
de  maturité,  lorsque  la  tige  commence  à sécher,  que  la  graine  est  dure,  et  qu’elle  se 
détaché  en  la  pressant.  Il  est  très  essentiel,  tant  ponr  la  graine  que  la  filasse,  de  bien 
saisir  le  moment;  si  la  graine  était  encore  laiteuse,  elle  ne  naîtrait  pas;  si  Eon  tardait 
trop,  elle  serait  sujette  à s’égrainer,  et  la  filasse  , dans  les  deux  cas»  aurait  moins  de 
force  et  une  couleur  moins  brillante. 

En  arrachant  le  chanvre  femelle,  on  le  met  en  poignée  comme  le  mâle  ; mais  ponr,  en 
détacher  la  graine,  il  faut  le  faire  couver.  Pour  cela  on  forme  une  aire  qu’on  a le  soin 
de  bien  battre , ponr  que  la  graine  qui  tombe  puisse  se  ramasser  facilement.  On  arrange 
ensuite  les  poignées  la  tète  en  bas,  en  commençant  par  le  milieu  de  l’aire,  les  dispo- 
sant en  rond  , jusqu’à  ce  que  la  meule  soit  finie  : on  a le  soin  , à chaque  jour,  d’arroser 
légèrement  la  tète  des  poignées  ponr  exciter  la  fermentation.  On  couvre,  avec  de  la 
paille,  la  dernière  rangée,  et  le  tout  est  ensuite  recouvert  avec  de  la  terre. 

An  bout  de  cinq  ou  six  jours  la  graine  est  couvée;  on  le  reconnaît  quand  elle  sort 
presque  d’elle-mème  de  scs  capsules;  on  l’égraine  de  suite,  on  au  moyen  d’un  bat- 
toir, on  en  battant  le  chanvre  contre  une  barrique. 

11  faut  avoir  le  soin  de  bien  nettoyer  la  graine,  de  la  bien  sécher,  et  même  de  l’étendre 
très  claire  sur  un  plancher  pendant  plusieurs  mois  avant  de  l’enfermer.  Quant  aux 
tiges , après  avoir  bien  nettoyé  les  tètes  de  manière  à ce  qu’il  no  reste  plus  rien  de.s 
feuilles  ni  dos  capsules  de  la  graine  , on  les  met  rouir,  comme  il  a été  dit  précédem- 
ment. On  a le  pins  vif  intérêt  de  se  presser  le  plus  possible  pour  être  à temps  de  pro- 
fiter ponr  le  teiller  du  vif  soleil;  car  c’est  une  extrémité  bien  malheureuse,  d’être 
obligé  de  recourir  à lu  cliulcnr  du  four  pour  sécher  le  chanvre  an  point  néce.ssaire  pour 
être  teillé,  à cause  de  la  difficulté  qu’il  y a de  le  chauffer,  sans  s’exposer  A rcnllammer. 
Le  danger  est  tel,  qu’un  homme  de  bon  sens  ne  doit  jamais  laisser  employer  ce  moyen 
que  dans  les  fours  isolés. 

Iciller  le  chanvre,  c’est  séparer  la  filas.se  de  la  partie  ligneuse  appelée  chenevotte , 
avec  nu  ustensile  qu’on  nomme  maque  ou  broy  é , et  qui  a la  forme  de  deux  mâchoires 
qui  b engrènent.  11  y en  a avec  des  dents,  et  d’autres  .sans  dents  : les  premières  servent 
à dégrossir , et  les  autres  à raffiner.  Plus  le  ch.-uivre  est  fin  et  sec , plus  l’opéialioii  est 
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facilo.  La  filasse  du  chanvre  inilo  est  toujours  plus  fine  et  plus  longue  que  celle  du 
chanvre  femelle.  Quand  le  chanvre  est  de  belle  qualité,  avant  de  le  brover,  on  re- 
tranche avec  un  couperet  les  racines  , pareeque  la  filasse  qui  en  provient  est  toujours 
grossière.  On  les  laisse  , au  contraire  , pour  les  broyer , lorsque  la  filasse  est  destinée 
faire  des  cordes  ou  de  grosses  toiles. 

Voilà  la  culture  du  chanvre;  voici  nn  aperçu  de  scs  usages  et  du  profit  qu’on  en 
peut  tirer. 

Outre  que  le  chenevis  perpétue  l'espèce,  il  sert  encore  à faire  de  Hiuile  pour  la 
lampe,  qui  dure  plus  que  tonte  autre.  Tous  les  oiseaux  qu’on  nourrit  en  cage  en  sont 
très  friands.  On  s’en  sert  encore  pour  disposer  à couver  les  poules  et  les  dindes.  On 
l’emploie  aussi  avec  succès  , pour  exciter  les  vaches  : pour  cet  usage  on  le  fait  frire , et 
on  le  leur  mêle  avec  du  son. 

La  chenevotte  sert  à faire  les  allumettes.  Elle  est  aussi  très  bonne  pour  chauffer  le 
four.  La  pluie  ne  la  pénétrant  que  très  difficilement,  peu  de  soin  suffit  pour  la 
conserver. 

Il  serait  inutile  et  trop  long  de  dire  tout  ce  à quoi  la  filasse  de  chanvre  est  propre. 
Tout  le  monde  sait  qu’elle  est  seule  bonne  pour  faire  les  voiles  et  les  cordages;  mais 
beaucoup  ignorent  qu’on  peut  en  faire  des  toiles  aussi  belles  et  aussi  fines  que  celles  du 
plus  beau  lin  , et  qu’elles  ont  sur  celles-ci  l’avantage  de  durer  plus  long-temps. 

Une  chenevière,  de  quinze  ares,  d’une  bonne  qualité,  sans  être  des  meilleures,  don- 
nera environ  deux  quintaux  métriques  défilasse,  en  l’évaluant  x franc  5o  centimes  le 
kilogramme  , le  produit  serait  de  i5o  francs;  ôtant  la  moitié  pour  les  frais  de  culture  , 
il  reste  en  revenu  net  75  francs  ; produit  que  bien  peu  d’antres  cultures  peuvent 
égaler. 

Il  y a de  plus  cet  avantage  à cultiver  le  chanvre , qu’il  purge  parfaitement  la  terre  du 
chiendent , qu’il  l’ameublit  extrêmement , et  la  dispose  à donner,  l’année  suivante,  sans 
autres  frais , qu’un  seul  labour,  la  plus  belle  récolte  en  froment. 

N“  II.  Détails  sur  la  culture  du  Clianore  dans  la  vallée  de  Grésivaudan 
département  de  V Isère  , et  sur  les  engrais  des  immondices  et  des  latrine^ 
de  Grenoble  , qui  rendent  cette  culture  extrêmement  productive  , et  qui 
constituent  un  assolement  dans  lequel  une  ou  deux  récoltes  de  chanvre 
précèdent  et  favorisent  la  récolte  du  blé  , puis  du  trèfle  , etc.  Détails 
recueillis  en  1802  et  i8o3  , par  M.  Berriat  Saint-Prix. 

§ I'*'  Culture  du  Chanvre. 

Quoique  la  manière  de  cultiver  le  chanvre,  ainsi  que  tontes  les  antres  plantes, 
varie  suivant  la  nature  du  sol,  la  méthode  que  je  vais  indiquer,  parait  cependant  ap- 
partenir à presque  toute  la  vallée,  et  être  généralement  adoptée  par  tout  ce  qu’il  y a 
d’habiles  agriculteurs. 

Les  terres  argileuses  et  sablonneuses,  fortes,  grasses  et  un  peu  humides,  telles  que 
celles  de  la  vallée  de  Grésivaudan,  sur  la  rive  gauche  de  l’Isère,  semblent  être  les 
plus  avantageuses  à la  culture  du  chanvre  : ce  sont  aussi  ces  terres  qui  produisent  la 
plus  grande  quantité  de  celui  qu’on  récolte  dans  le  département.  Pour  obtenir  nne 
abondante  récolte,  voici  les  procédés  que  l’on  suit  et  qui  réussissent  presque  tou- 
jours , lorsque  la  température  est  favorable  ; c’est  à dire  lorsque  la  sécheresse  n’est 
pas  trop  longue,  ou  les  pluies  trop  abondantes,  dans  les  premiers  moments  qui  suivent 
la  semence. 

i"  L’on  couvre  la  terre  d’engrais  à la  fin  de  l’automne  ou  au  commencement  de 
l’hiver,  et  on  laboure  lorsqu’on  n’a  pas  à craindre  les  pluies,  qni,  en  délavant  trop  le 
fumier,  le  priveraient  de  ses  sels,  ou  en  atténneraient  la  force.  C’est  généralement  à la 
fin  do  mars  que  ce  premier  labour  a lieu;  dans  le  courant  d’avril , l’on  herse  la  terre 
et  l’on  achève  de  l’ameublir,  en  y passant  le  rouleau.  On  appelle  rouleau,  une  pièce 
de  bois  de  a mètres  de  longueur  et  de  40  à centimètres  de  diamètre  ( i5  a 16 
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pouces ),  tient  les  exlrcinitcs  sont  enclavies  et  lonrnent  dans  deux  morceaux  de  liois 
iixes.  Lorsque  la  terre  est  grasse,  il  faut  souvent  deux  paires  de  bœufs  pour  le  traîner; 
cette  opération  achevée,  on  fait  un  second  labonr. 

2®  Au  coraraenceinent  d’avril  on  fait  le  troisième  labonr  en  observant  de  coniir.en» 
cer  par  les  terrains  les  plus  chauds  et  les  plus  secs  : les  terres  grasses  et  humides 
doivent  être  labourées  les  dernières  et  le  plus  tard  possible.  Si  trois  labours  ne  siif- 
lisent  pas,  pour  donner  à la  terre  le  degré  de  friabilité  nécessaire,  on  en  donne 
quatre  et  quelquefois  cinq,  en  observant  de  herser  à chaque  labonr. 

3“  Après  ce  labour,  on  sème  la  graine  à raison  de  deux  myriagrarames  et  demi, 
par  septerée  de  900  toises  carrées  (5?  ar.  68  centiares),  dans  les  terrains  humides; 
et  .à  raison  de  trois  myriagrarames  dans  les  terres  de  moindre  qualité. 

4°  Le  serais  fait,  l’on  herse  et  l’on  passe  de  nouveau  le  rouleau  sur  h terre,  afin 
de  faciliter  la  germination  de  la  graine,  en  lui  procurant  un  contact  plus  parfait  avec 
la  terre.  Les  agriculteurs  apportent  beaucoup  de  soin  à celte  dernière  opération,  qni 
donne,  aux  propriétés  de  la  vallée,  un  air  de  propreté  que  l’on  trouve  à peine  dans  les 
jardins  les  mieux  cultivés. 

5®  Le  chanvre  arrive  à sa  maturité  dans  le  courant  d’août.  Les  signes  de  cette 
maturité  sont  une  teinte  jaune  qui  se  répand  sur  l’extrémité  de  la  plante;  et  le  des- 
sèchement du  mâle(t). 

fi**  On  arrache  la  plante  : comme  l'on  a soin  de  faire  connaître,  dans  les  cantons 
voisins,  le  moment  où  cette  opération  doit  avoir  lieu,  la  plupart  des  habitants  peu 
aisés  des  deux  sexes  viennent  y concourir.  Il  vient  même  un  grand  nombre  d’étrangers 
qu’attire  la  certitude  d’une  occupation  avantageuse.  On  leur  donne  ordinairement  la 
quinzième  partie  du  nombre  total  des  javelles.  Ain.si,  lorsqu’un  terrain  a produit  trois 
cents  javelles,  tant  grandes  que  petites,  les  ouvriers  eu'ont  vingt  et  quelquefois  davan- 
tage ; le  prix  variant  en  proportion  de  la  récolte. 

7“  Les  bottes  on  javelles  ont  environ  six  palmes  (2  pieds)  de  circonférence;  leur 
poids  varie  comme  leur  longueur.  On  les  lie  avec  de  jeunes  branches  de  noisetier,  de 
peuplier,  d’osier,  ou  avec  de  la  paille  ; c’est  la  paille  qu’il  faudrait  préférer. 

8®  Aussitôt  que  les  javelles  sont  liées,  on  les  transporte  dans  les  rutoirs.  Ceux  de 
la  plaine  de  Grésivaudan  sont  très  grands  et  entourés  de  murs  épais.  Ils  sont  creusés 
de  manière  que  l’eau  qui  y est  introduite  puisse  avoir  un  écoulement  à l’extrémité 
opposée.  Prenez  garde  à cette  clôture  des  rutoirs. 

On  place  les  bottes  dans  les  rutoirs  en  rangeant  alternativement  les  racines  des 
plantes  contre  leur  sommité,  et  on  les  araoncèle  ainsi  jusqu’à  ce  qu’elles  atteignent 
a la  surface  de  l’eau.  On  les  empêche  de  surnager,  en  les  couvrant  de  planches , qu’on 
charge  de  grosses  pierres.  Les  eaux  froides  sont  contraires  au  rouissage,  qui  se  con- 
somme quelquefois  dans  trois  jours,  lorsque  la  température  de  l’air  et  la  qualité  de 
1 eau  y concourent.  Dans  le  cas  contraire,  il  se  prolonge  jusqu’à  dix  et  douze  jours. 
On  connaît  que  le  chanvre  est  roui,  lorsqu’en  froissant  dans  ses  doigts  la  sommité  de 
la  plante,  l’on  trouve  qne  la  filasse  se  sépare  avec  facilité  de  la  chenevotte.  Cette 
epreuve  est  toujours  nécessaire,  car,  si  l’on  retirait  trop  tôt  le  chanvre  du  rntoir,  la 
filasse  resterait  adhérente  à la  chenevotte;  et  si  on  l’y  laissait  trop  long-temps,  la 
fermentation  en  altérerait  la  qualité,  lui  ferait  perdre  de  son  poids,  ou  lu  détruirait 
entièrement. 


9 Oo  retire  les  bottes  dn  rntoir  et  on  les  range  en  forme  de  cône  les  têtes  en  bas, 
afin  de  laisser  écouler  l’eau  dont  elles  sont  imbibées.  Une  demi-journée  y suffit.  On 
es  etend  ensuite  sur  une  prairie,  ou  ou  les  range  de  manière  à ce  qu’elles  puissent 
sec  ter.  II  faut  que  dans  cette  situation  elles  reçoivent  deux  rosées  ; après  quoi , on  les 
retourne  avec  une  perche  longue  et  mince,  afin  que  le  côté  de  tiges  qui  touchait  la 
terre  soit  exposé  à 1 air,  et  reçoive  aussi  deux  rosées.  Au  bout  de  ce  temps,  s’il  n’est 
pas  tombé  de  ploie  , elles  doivent  être  sèches  : on  les  réunit  alors  eu  buttes  d’un 


(■)  Quoîqoe  Itf  rullivalpilrj  le  déiîgnrnt  pour  lafom.Me,  je 
“»®ge  qui  lionne  dei  idées  fausses,  que  l’on  ne  iieul  rectifier  qu’en 
•eue  spparticnl.  * ‘ 


n’nî  pas  cru  devoir  me  coiirurmer  à iin 
iijiplitjuunt  aux  chotes  le  uoni  vrai  nui 
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iiii-lro  (lo  cireoiifémicc  environ  , on  les  attaelie  avec  les  liens  qui  ont  servi  avan 
qu  elles  nu  fussent  placées  dans  les  rntoirs  , et  on  les  transporte  dans  un  {^renier, 

§ II.  Aperçus  des  produits  de  cotte  culture  du  Chanvre, 

D’après  les  renseignements  les  plus  précis  qno  j’aie  pu  me  procurer  ter  la  quantité 
do  terres  cultivées  en  chanvre  et  sur  leur  produit,  il  résulte  que  le  déj)artenient  de 
1 (serc  récolté  chaque  année  4>23o,ooo  kilogrammes  de  chanvre  de  diverses  qualités, 
80,600  quintaux  sur  Ç),aoo  hectares.  Les  terres  de  première  classe,  et  ce  sont  une 
partie  de  celles  de  la  rive  gauche  de  l’Isère,  dans  la  vallée  de  Grésivaudan,  de  Yizille, 
Moirans,  Tullius,  etc.,  fournissent  G5o  kilogrammes  par  hectare.  On  en  compte  environ 
1 200  hectares  cultivés  chaque  année. 

Celles  de  seconde  qualité,  .au  nombre  de  i5oo  hectares, produisent  55o  kilogrammes. 
Et  enfin , celles  de  dernière  qualité  dans  lesquelles  on  ne  récolte  pas  au-delà  de  3oo  on 
35o  kilogrammes,  sont  au  nombre  de  3,5oo  hectares  environ. 

Sur  les  4,23o,ooo  kilogrammes  récoltés  dans  le  département,  on  doit  en  distraire  : 
Pour  1 usage  des  habitants,  à raison  de  26  kilogratnmes  par  famille  ce  qui  fait. 


pour  83025  familles i,C8o,666  kil. 

Pour  cordages  propres  à l’usage  de  l’agriculture  ou  autres,  con- 
sommés dans  le  pays.  8^4o,334 

Pour  la  fabrication  des  toiles  de  Voiron.v  . . , 85o,ooo 

Pour  celles  de  Mens  exportées.  60,000 


Total...  3,431,000  kil. 

Je  ne  comprends  pas  dans  cette  consommation  les  toiles  de  Grenoble , Crémieu  , 
Saint • Marcelin  et  autres,  parcequ’elles  servent  presque  toutes  à l’usage  des  habitants, 
du  pays;  je  n’y  fais  pas  entrer  également  les  toiles  de  la  Mure  qui  se  fabriquent  avec 
les  grosses  étonpes  de  chanvres  employés  à la  fabrication  des  toiles  de  Yoiron  et  de 
Mens. 

Les  799,000  kil.  restant  sont  exportes  dans  le  midi,  partie  brute  pour  la  fabrica- 
tion des  cordages  propres  à la  marine,  partie  ouvrée  ou  après  avoir  subi  l’opération 
du  peignage.  Chaque  5o  kil.  on  quintal  ain.si  exporté  fait  rentrer  dans  le  département 
environ  80  fr.,  y compris  le  transport,  ce  qui  fait  pour  799,000  kil.  ( 10,980  quint.) 
1,278,400  fr. 

Quoique  ce  soit  à la  foire  de  Eeancaire  que  se  fassent  les  ventes  principales  du  chan- 
vre ouvré,  cependant  il  n’y  a pas  de  peigneur  à Grenoble,  Bourgoin,  Vizille  et  autres 
endroits  où  se  fait  le  commerce,  qui  n’en  expédie  chaque  semaine  une  assez  grande 
quantité  pour  le  midi.  Celui  qu’on  y estime  particulièrement  est  connu  sous  le  nom 
de  quenouilles  longues.  Elles  se  vendent  beaucoup  plus  cher,  mais  coûtent  aussi  da- 
vantage au  peigneur,  soit  pareequ’on  ne  se  sert  que  du  plus  beau  chanvre  , soit  parce- 
que  l’ouvrier  doit  le  séparer  du  court , qui  perd , par  cette  opération , une  partie  de 
sa  valeur. 

Les  produits  de  cette  culture  du  chanvre  ont  donné  lieu  à un  gr.and  commerce  de 
toiles  dont  les  détails  recueillis  avec  le  meme  soin  par  M.  Bériat  Saint- Prix  ont  été 
consignés  dans  la  bibliothèque  commerciale  de  l’estimable  et  savant  M.  Peuchet,  an  XI  i 
mais  ils  sont  étrangers  à l’objet  spécial  de  nos  recherches,  et  nous  ne  croyons  pas  de- 
voir les  reproduire  ici.  Maintenant  nous  devons  exposer  les  moyens  par  lesquels  les 
cultivateurs  de  l’Isère  sont  parvenus  à tirer  un  si  grand  parti  de  leurs  chanvres.  C'est 
le  sujet  des  paragraphes  suivants,  dignes  d’être  médités  et  suivis  dans  toutes  les. 
villes,  auxquelles  celte  partie  de  la  police  de  Grenoble  est  digue  de  servir  d’exenqilc-. 
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III.  J/tf'moiVe  /e  RACtua  , c’est  A Aire  l'engrais  tiré  des  boues  et  antres  immon- 
dices des  rues  de  la  0)1116  de  Grenoble;  par  BERntAT  Saikt-Prix  , professeur  de 
législation  à l’école  centrale  de  l’Isère,  anjourd’liui  à l’École  de  Droit  de  Paris. 

Les  fermiers  et  cnltivatenrs  de  la  plaine  do  Grenoble , dite  les  Granges,  ont,  depuis 
un  temps  immémorial , et  en  vertu  des  conventions  faites  avec  la  municipalité  , le  droit 
exclusif  de  recueillir  les  immondices  qui  se  trouvent  dans  les  rues  de  cette  ville  ; nous 
disons  le  droit  esjclusif,  parcequ’ils  peuvent  empêcher,  par  le  moyen  de  leurs  syndics, 
et  eu  recourant  à l’autorité  municipale , tons  autres  particuliers , les  cultivateurs 
mêmes  résidant  hors  du  territoire  de  la  commune,  de  reeueillir  cet  engrais  (i). 

L’origine  de  cet  usage  remonte  à plusieurs  siècles.  En  effet , un  arrêt  du  jjailement 
de  Grenoble,  du  G septembre  iGqS  (inséré  an  Recueil  des  Edits , etc.,  relatifs  au 
Danpbiné,  tome  3 , Grenoble,  Giroud),  enjoint  aux  boutiquiers  et  propriétaires  de 
nettoyer  journellement , àiaciin  endroit  soi,  les  rues,  de  mettre  les  boues  et  ordures,, 
et  en  hiver  les  glaces  et  neiges  , en  un  monceau  contre  leurs  murs  ; et  aux  bouviers  de 
la  plaine  de  les  enlever  chaque  jour....  avec  défenses  aux  habitants  de  la  ville  do 
prendre  ces  boues. 

, On  peut  induire  de  la  dernière  clause,  que  l’on  commençait  à apprécier  cet  en- 
grais; et  des  premières,  qu’on  était  encore  loin  de  le  regarder  comme  aussi  avan- 
tageux qu’à  présent,  puisque  depuis  long-temps  les  loeataires  et  propriétaires  ne  s’oc- 
cupent en  aucune  manière  de  l’enlèvement  des  boues  , et  ne  sont  plus  assujettis  par  la 
police  qu’à  briser  les  glaces  an  moment  du  dégel , et  les  rassembler  en  monceaux , pour 
que  les  boneurs  puissent  les  emporter  plus  facilement. 

Cette  espèce  de  privilège,  qui  dans  beaucoup  d’autres  lieux  (2)  serait  considéré 
comme  une  charge  très  lourde,  n’a  été  accordé  aux  cultivateurs  des  Granges  que  sous 
la  condition  qu’ils  emporteraient  hors  de  la  ville  les  déblais  dont  ils  ne  peuvent  tirer 
aucun  parti  pour  l’agriculture,  tels  rpie  les  neiges,  les  glaces  (3)  des  corps  morts,  les 
animaux,  etc. 

Lorsque  le  temps  du  dégel  arrive , les  propriétaires  ou  locataires  brisent  les  glaces 
qui  se  sont  formées  vis-à-vis  leurs  maisons,  et  ils  les  amoncèlent.Les  fermiers  des  Granges, 
sous  la  surveillance  de  leurs  sj’iulics  , sont  chargés  de  les  transporter  jusque  au  delà  des 
murs,  ou  jusqu’à  l’Isère  (où  ils  les  jettent),  dans  les  quartiers  voiéins  de  cette 
rivière. 

Les  cultivateurs  envoient  chaque  jour  , et  ordinairement  de  très  grand  matin  , leurs 
domestiques , pour  recueillir  les  boues  et  immondices  dans  un  tombereau  plein  de 
litière,  soit  paille,  soit  clicncvoltes,  soit  fanes  de  pommes  de  terre,  et  attelé  d’un  cheval. 
Gc  tombereau  a environ  cinq  pieds  et  demi  de  longueur  sur  deux  et  demi  de  largeur , et 
un  seulement  de  hauteur;  mais  on  a des  alonges  ou  arnpares  qu’on  fixe  sur  les  côtés  à 
l'aide  de  deux  ebarriieres,  et  qu’on  peut  clever  selon  l’abondance  du  , jusqu’à 

ti'üio  pieds  au-dessus  du  fond  du  tombereau.  Dans  ce  dernier  cas,  il  y a un  intervalle 
entre  le  côte  du  tombereau  et  l’ampare  ; mais  le  lumier  étant  comprimé,  ne  s’échappe 
ï>oint  par  cet  intervalle....  Si  les  immondices  recueillis  ne  sont  pas  mélangés,  le  tom- 
bereau muni  des  arnpares,  peut  en  contenir  jusqu’à  vingt-cinq  quintaux;  mélangés  avec 
la  litière,  il  n’en  renferme  qu’envirtm  dix  quintaux.  Au  reste,  le  tombereau  est  un 
peu  plus  large  à sou  extrémité  que  du  coté  du  biancard  , aiin  qu’en  l’abaissant  le  fumier 
tombe  plus  facilement. 


( t)  arrive  nc.mnioins  ir^s  iouvent  que  plusieurs  port  îculier.* , sons  en  avoir  le  droit  , recueillent  Ten- 
^ ® ‘1®*  c uliivaieurs.  Les  liubitants  tics  quartiers  situés  le  lo»ig  tle  i’Isère  , tels  que  ceu* 

< e ainrLau  renl,  de  la  Perrière  et  du  Bœuf,  recueillent  aussi  celui  de  leurs  rtii  s , qui  est  vendu  commune' 
inenj  a r*  ^ateliers  et  exporté  dans  les  communes  voi.tincs.  L’engruîs  des  faubourgs  est  recueilli  directe- 
ipeni  jKip  ,ej  cultivateurs  qui  y résident. 

fa)  Dans  plusieurs  grandes  villes  on  paie  très  elièremoiit  le  ncUtiyoge  des  rues;  la  distance  ne  serait  crpen> 
**  obstacle  û ce  qu’oii  y prit  le  raclun , si  l'on  savait  et*  tirer  parli  , puisque  di'sculiivaCeurs,  élüi- 
®qusirc  milles  île  lu  ville  de  Grenolile  , y envoient  leurs  dümesh(|ue»  pour  Je  lumasaer. 
l,f"®»(;lares  ne  sont  pas  toujours  inutiles  : celles  qui  sc  fotmetii  vis-à-vis  des  cgoùis  un  peu  consîdcr.v 
es  s impreigiiunt  de  leurs  écoulements  •ainsique  Je  l'urine  , c'est  à dire  des  éléments  les  plus  actifs  du  ta- 
c.un  ^ on  les  tiansportc  souvent  sur  Ici  prej,  même  sur  lis  blés,  qu'clUs  fcccud'.iit  en  ic  fondaul. 
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Les  (loraesliques  parcourent  tons  les  quartiers  sans  distinction  ; ils  s’arrêtent  oi^i- 
nalreinent  dans  la  rue  la  plus  bouense.  Ils  en  interceptent  d’abord  le  ruisseau,  et  ils 
l'oiment  une  petite  marre  de  l’eau  qui  s’écoulait  (i).  Ils  étendent  ensuite  leur  litière 
sur  les  parties  voisines  delà  rue.  Ils  entrent  dans  chaque  cour,  dont  ils  font  sortir  les 
iiinnondices  et  les  eaux  d’égoût  par  les  ornières  de  l’allée;  enfin  ils  balaient  avec 
soin  (a),  jusqu’à  une  assez  grande  distance,  et  en  se  rapprochant  de  la  mare,  les 
boues  et  immondices,  et  ils  les  mêlent  à fur  et  à mesure  avec  les  parties  voisines  de 
leur  litière.  Lorsque  toute  la  litière,  ainsi  mélangée  de  boue , est  rassemblée  près  de  la  i 

mare,  ils  l’arrosent  en  tont  sens  et  eu  la  remuant  et  divisant  à chaque  instant,  ils  la  i 

placent  enfin  dans  le  tombereau. 

En  se  retirant  ils  traversent  d’autres  quartiers , où  ils  recueillent , sans  employer  la  ; 

même  préparation  , les  immondices  qui  se  trouvent  sur  leur  passage,  et  qu’ils  jettent  ( 

avec  leur  pelle , sur  la  sommité  de  la  btière. 

Il  faut,  en  général,  trois  heures  pour  remplir  un  tombereau.  Les  fermiers  les  plus  I 
voisins  de  la  ville  en  font  remplir  trois  dans  la  même  journée  et  par  le  même  dômes-  • 

tique;  les  plus  éloignés  n’en  obtiennent  que  deux.  Les  seuls  instruments  qu’on  emploie  i 

sont  une  pelle  terminée  en  pointe  et  deux  balais  de  bois,  dont  l’un  ,.qui  est  très  serré  i 
et  très  rude,  sert  à nettoyer  la  rue  et  à y recueillir  la  boue;  et  l’autre,  qui  est  très  ) 

lâche,  à rassembler  la  litière  étendue  sur  le  pavé , et  à tirer  les  immondices  des  coni^  | 

et  allées.  Ces  balais  sont  bientôt  osés;  leur  renouvellement  fréquent  occasionne  une  i 

dépense  qui  est  de  quelque  importance , lorsqu’il  s’agit  d’évaluer  celles  qu’occasionne  f 
l’engrais  (â). 

Les  opérations  que  nous  venons  de  décrire  sont  très  simples;  elles  exigent  toutefois 
de  l’attention , des  soins  et  un  certain  art.  Plusieurs  ouvriers  en  font  leur  profession  ha- 
bituelle , et  s’y  perfectionnent  assez  pour  en  obtenir  un  salaire  considérable:  on  en  cite 
qui  ont  obtenu  jusqu’à  douze  cents  francs  pour  recueillir  chaque  jour  du  raclun.  Us  se 
nourrissent  sur  cette  somme  ; le  fermier  leur  fournissait  seulement  le  cheval , la  Utière , 
le  tombereau  et  les  autres  instruments. 

Lorsque  le  fumier  est  transporté  et  vidé  dans  la  cour  de  la  ferme  , ou  y mélange  les 
immondices  que  nous  avons  dit  qu'on  plaçait  sur  la  sommité  de  la  litière.  On  fait  ensuite 
de  cet  amas  un  second  mélange  par  couches  alternatives,  avec  du  fumier  d’écurie, 
soit  de  bœuf,  soit  de  cheval.  On  le  laisse  en  tas  pendant  quinze  à vingt  jours,  temps 
nécessaire  pour  qu’il  se  fasse,  c’est  à dire  pour  qu’il  acquiert  les  propriétés  fécondantes 
dont  il  est  susceptible. 

Les  deux  espèces  d'engrais , ainsi  mêlées  , se  boniGent  respectivement.  Ce  n’est  pas 
qu’on  ne’ puisse  employer  seul  l’engrais  tiré  des  boues  et  immondices , mais  il  est  en  gé- 
néral trop  actif.  Lorsqu’on  s’en  sert,  en  effet,  pour  la  fécondation  du  blé  froment,  il 
le  fait  presque  toujours  verser,  ou  pousser  en  tuyaux  sans  graines.  Il  est  moins  nuisible 
au  chanvre  , et  quelquefois  on  en  garnit  le  fond  où  l’on  cultive  cette  plante. 

L’engrais  des  immondices  craint  beaucoup  l’évaporation  et  la  dessiccation.  En  été , 
lors  d’une  sécheresse  surtout , on  l’arrose  chaque  malin  , pendant  cinq  à six  jours,  avec 
de  l’eau  qui  s’écoule  d’autres  amas  de  fumier  (4).  Après  quoi,  on  le  laisse  mûrir  pen- 
dant deux  semaines. 

On  attribue  l’activité  singulière  de  cet  engrais  aux  balaynres  de  maisons  , aux  débris 
des  auberges , et  principalement  à l'urine  (5) , qu’on  a recueillies  avec  les  boues  des 
mes  ;la  boue  seule  ne  formerait  qu’un  engrais  médiocre.  Les  rues  les  plus  étroites  sont  ' 
celles  où  on  le  trouve  de  la  meilleure  qualité.  On  conçoit  que  dans  les  mes  très  larges 
et  très  exposées  au  vent , l’évaporation  doit  être  plus  forte  et  plus  rapide. 

Le  raclun  s’emploie  sur  le  chanvre  et  sur  le  blé.  Dans  le  premier  cas , on  couvre  la  ' 

(0  Dans  les  temps  (îe  8(^clicrr»se  , on  prend  de  Veau  , soit  à 1*  rivière  , soit  aux  fontaines  , et  1 on  arrose  | 

la  ruP,  afin  de  pouvoir  v recueillir  1 cngrnls,  s «ii  • i 

(a)  Ils  nettoient  tr^s'bien  les  rues,  Undts  que  les  compagnies  des  boues,  dans  d’autres  Tilles,  n empor-  , 
tVfTt  joinni.î  en  entier  1rs  immondices.  i.  i • 

<l)  Un  gro-slrrmirr  des  Gr.ing08déprn.<ir,  chaque  année,  plus  de  cinqimnte  francs  rn  balais.  ^ 

I i)  O't  d’autre  eau  A déÈiut  de  ecUedà.  Un  des  nicillcuis  culiivnlrurs  des  Granges  a éprouve  qn  en  rc* 
mn.itil,  d«ns  toute  saison,  ce  fumier,  U fermentait  nvcc  beaucoup  de  force,  cl  acquérait  de  pl*u 
gianiies  propriétés  pour  la  fécondation.  , . , , . I 

Le  sang  des  atiiinnut  est  encore  regardé  romme  snpcriciir  à ï urine.  I 
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J'  nonce  et  demi  à deux  ponces  de  funiier  ; dans  le  second  , de  la  moitié  seu- 
terre  q„e  le  sol  ne  soit  mauvais,  ft  alors  on  en  aiigniente  la  quantité.  En 

*^'"'ral'  *il  lant  dix-huit  voitures  à quatre  bœufs  , on  soixante-douie  à un  fort  cheval, 
^mir  une  septerée  de  neuf  cents  toises. 

^ On  enterre  aussitôt,  et  sans  délai , l’engrais  par  un  labour  où  l’on  effleure  à peine  le 
1 onr  que  l’engrais  ne  soit  couvert  que  de  deux  ponces  de  terre.  Au  second  labour, 
^ ie'^convre  de  deux  antres  pouces,  en  tout  quatre  ponces  ; c’est  ce  qu’on  appelle  placer 
Ven  rais  entre  'deux  terres.  On  laboure  ensuite , l’on  herse  , et  l’on  passe  le  rouleau 

jusSe  que  la  terre  soit  parfaitement  ameubhe.  , 

On  sème  enfin  le  champ  , en  observant  de  diminuer  d un  tiers  la  semence  ordinaire, 

si  le  sol  est  très  gras.  1 1 i 

On  emploie,  en  général,  dans  la  plaine  de  Grenoble,  une  quantité  de  semence  qui 

paraît  bien  considérable  ; savoir  : deux  quartanx , on  quarante  livres  de  graine  de 
chanvre  ( on  en  sème  même  davantage,  lorsque  la  terre  n’est  pas  bien  ameublie  ),  et 
six  quartanx  ou  cent  quatre-vingts  livres  de  blé , par  septerée  de  nenf  cents  toises,  équi- 
valant à trente-sept  centièmes  d’hectare  , on  à un  peu  plus  d’un  arpent  de  Paris.  Les 
cultivateurs  justifient  leur  méthode  par  les  dégâts  que  les  limaçons  et  insectes  font  dans 


leurs  semailles. 

U nous  reste  à exposer  un  des  assolements 


les  plus  usités  des  fonds  où  l’on  emploie 


l’engrais  dont  nous  parlons. 

i“  On  sème,  au  mois  de  floréal  (fin  d’avril)  , un  chanvre  qui  produit  huit  quintaux 
par  septerée  (i).  Si  le  premier  chanvre  est  très  bien  venu , on  sème  en  second  (a)  ; 

a»  An  mois  de  vendémiaire  suivant  (septembre),  on  sème  (3)  un  gros  blé,  dit 
grossiait,  et  an  printemps  (mars)  un  trèfle  sur  blé,  à raison  de  dix  livres  de  se- 
mence ; 

Le  blé  produit  dix  à douze  (brut)  pour  un;  si  la  saison  est  humide,  on  recueille 
une  petite  coupe  de  trèfle,  pesant  vingt  à vingt-cinq  quintaux.  Dans  le  cas  contraire, 
le  trèfle  ne  sert  qu’au  pâturage , encore  n’y  envoie-t-on  les  bestiaux  qu’avec  mo- 
dération ; 

3“  On  recueille,  pendant  la  troisième  année,  trois  coupes  de  trèfle.  La  première 
1 pèse  trente-six  à quarante  quintaux  ; la  seconde  pèse  trente  à trente-six  quintaux  ; la 

i troisième , douze  à quinze  seulement.  On  estime , en  général , qu’une  septerée  doit  pro- 
1 dnire  cette  année  quatre-vingt-cinq  quintaux  de  trèfle  ; 

4“  Ce  qui  reste  du  trèfle , après  la  troisième  coupe  , s’enterre  pour  semer  un  blé  jin , 
I qui  produit  sept  à huit  (brut)  pour  un.  S’il  est  bien  venu,  on  en  sème  quelquefois  un 
second.  Il  faut  remarquer  que  le  blé  semé  après  le  trèfle,  craint  beaucoup  plus  la 
i rouille  occasionnée  par  les  brouillards , que  le  blé  semé  après  le  chanvre  (4). 

Après  ces  récoltes , l’on  engraisse  de  nouveau  la  terre , et  l’on  recommence  cet  as- 
t solement,  on  tout  autre,  toujours  sans  jachères,  car  cette  pratique  est  heureusement 
inconnue  dans  notre  plaine. 


(s)  Y compris  la  portion  donnée  aux  cînqneneurs  ou  autres  ouvriers  qui  arrachent  la. plante  , la  mettent 
au  routoir,  etc.  Voyez  l’Annuaire  de  l’Isère  , an  lo,  p.  i56.l63. 

(a)  Quelquefois  jusqu’il  quatre  sur  les  sablons  de  l’Isère.  V o/,  le  même  Ann  :uiro.  Ces  sablons  sont  des 
terres  formées  anciennement  par  des  dépdts  de  l’Isère. 

(3)  Le  chanvre  prépare  si  bien  la  terre  pour  le  blé  ( il  détruit  entièrement  toutes  les  mauvaises  herbes  1 , 
que  la  première  récolte  de  grain  est  supérieure  à celle  qu’on  recueille  après  un  engrais  et  sans  chanvre.  Un 
cultivateur  s retiré  ainsi  du  grossian,  ou  bté  d'aitondance.  juiquk  vingt  pour  un. 

(4)  Je  n’ai  trouvé  aucune  explication  satisfaisante  de  ce  phénomène  qui  est  constant.  Un  cultivateur  pré- 
tend que  la  rouille  vient  non  seulement  de  l’action  du  soleil  sur  la  plonle,  mais  encore  des  dispositions  de 
la  plante  elle-même.  Semées  après  le  trèfle  , les  graminées  n’ont  pas  une  hase  aussi  unie  ; elles  sont  moins 
fortifiées  et  plus  inégalement  nourries. 
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PlEC{i:S  JUSTIFICATI VES. 


nÉCAPITUr-ATION. 


Succession  de  saisons  très  favorables. 

Un  engrais  , six  années  , nenf  récoltes, 
a chanvres. 

I blé  grossian. 

4 eoupes  de  trèfle, 
a blés  lins. 


9 récoltes. 


Succession  de  saisons  moyennes. 

Un  engrais,  qnatre  anné-cs  , six  récoltes. 
I chanvre. 

I blé  grossian. 

3 coupes  de  trèfle. 

I blé  lin. 


6 récoltes. 


Il  est  bien  entendu  qu’une  suite  de  mauvaises  saisons  diminue  beaucoup  ces 
produits. 

Ou  cite  des  coltivateurs  qui , dans  les  sablons  d’Isère,  ont  recueilli  quatre  chanvres, 
un  grossian,  quatre  coupes  de  trèfle,  et  deux  blés  fins,  c’est  à dire  onze  récolte.s 
tontes  abondantes,  dans  huit  années,  et  après  un  seul  engrais  bien  fait;  mais  la  septe- 
rée,  dans  ces  cantons,  s’afferme  cent  à cent  dix  francs. 


Addition  en  1807. 

Ce  mémoire  a été  rédigé  an  mois  de  pluviôse  an  i r , à la  dem.ande  de  IM.  François  de 
Neufcbàteau. 

Deux  ans  après , le  mode  de  recnéillément  de  l’engrais  a été  changé  en  vertu  d’un 
arreté  de  M.  le  maire  de  Grenoble.  Il  a subi  ensuite  d’autres  ebangements  ; mais  les 
boueurs  sont  assujettis  aux  mêmes  charges  que  les  fermiers  de  la  plaine , et  c’est  à 
ceux-ci  qu’ils  vendent  l’engrais. 

§ IV.  Mémoire  sur  V engrais  tiré  des  latrines  de  la  0)1116  de  Grenoble , par  Beuriat  r 
Saikt-Prix,  professeur  de  législation  à l’école  centrale  de  l’Isère. 

Dans  la  plupart  des  pays,  la  vidange  des  latrines  ou  fosses  d’aisance  est  une  charge 
pour  les  habitants.  A Grenoble  et  dans  les  environs,  elle  est  un  revenu  pour  les  pro- 
priétaires de  maisons  , une  ressource  pour  les  fermiers,  un  moyen  puissant  de  féconda- 
tion pour  l’agricnlture. 

On  n’en  a pas  toujours  tiré  un  parti  si  utile.  Les  Grenoblois  indemnisaient  d'abord  î 
assez  chèrement,  comme  partout  ailleurs,  les  fermiers  qui  se  chargeaient  de  ce  travail  i 
désagréable , pénible  et  dangereux.  Mai.s  à mesure  que  l’agriculture  se  perfectionna  :: 
dans  la  plaine  de  Grenoble,  ils  réduisirent  cette  espèce  de  taxe,  et  enfin  en  exigèrent  s 
à leur  tour  une,  qui  d’abord  très  modique , s’est  augmentée  progressivement  jusqu’à  la 
vingtième  partie  environ  des  loyers. 

Les  perfectionnements  de  notre  agricnlture  paraissent  dater  du  commencement  du 
dix-huitième  siècle.  Dans  les  âges  précédents , une  partie  de  la  plaine  de  Grenoble 
était  ravagée  par  le  Drac,  une  autre  partie  était  couverte  de  bois  , et  surtout  de  marais. 
On  doit  au  célèbre  LesJiguières  les  moyens  puissants,  à l’aide  desquels  on  se  pré- 
serva des  irruptions  du  torrent,  torrent  qu’il  rélégua  à l’extrémité  de  la  plaine.  L’ac- 
croissement successif  de  la  population  et  celui  de  l’industrie,  qui  ont  en  lien  depuis,  et 
enfin  l’établissement  de  plusieurs  grandes  routes  sons  le  règne  de  Louis  XV,  ont  fait  peu 
à peu  disparaître  les  bois  et  les  marais  (r). 


(1)  Suivant  un  dc5  plus  ^claîr^s  de  nos  euhivotrurs,  la  pratique  suivante  a singnlicreinenl  contribue  a 
l’amelioralion  de  notre  agiiculture  et  à l'accroisscnirnt  des  richesses  de  notre  sol.  lorsqu’un  cultivateur 
prend  une  ferme , il  nomme , avec  l’ancien  fermier  et  le  propriétaire,  des  ciperts  qui  en  examinent  toutes 
les  terres . On  évalue  les  engrais  qu’elles  contiennent,  et  l’on  en  tient  compte  a 1 ancien  fermier.  Tel  champ 
sera,  par  exemple,  fumé  pour  quatre  ans , tel  autre  pour  trois,  tel  autre  pour  deux,  etc.  Tout  est  évalué  , 
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L’accroissement  dn  territoire  agricole  exigea  une  angftientatiôh  dans  les  engrais;  on 
apprit  à employer,  avec  succès,  celui  des  latrines,  et  dès  lors  il  dut  augmenter  de 
valenr. 

Suivant  le  doven  des  fermiers  de  la  plaine , le  citoyen  Bernard  cpii,  à l’âge  de 
quatre-vingts  ans,  conduit  encore  sa  charrue;  les  propriétaires  des  maisons  fournissaient 
aux  vidangeurs  , il  y a soixante-dix  ans , la  lumière  , dn  vin  en  ahoiulance  , et  leur  don- 
naient une  ctreune.  Aujourd’hui  ils  exigent,  au  contraire,  depuis  sept  jusqu’à  seize 
francs  par  tombereau  ou  brancard  (i). 

Ces  brancards , dans  lesquels  on  recueille  les  vidanges  , sont  très  grands  , et  doivent 
être  construits  avec  beaucoup  de  solidité.  Ils  consistent  dans  une  caisse  de  bois 
blanc  en  feuillée,  et  garnis  de  fortes  trapes  de  fer  à ses  angles,  et  traversés  de  distance 
eu  distance  par  des  barres  de  fer  retenues  de  chaque  côté  par  des  écrous  (2).  Elle  a 
communément  dix  pieds  et  demi  de  longueur,  deux  pieds  et  demi  de  largeur,  et  deux 
pieds  trois  pouces  de  hauteur. 

Elle  est  supportée  par  quatre  roues  do  la  grandeur  de  celles  des  chars,  mais  ferrées 
très  fortement. 

L’attelage  entier  coûte  six  à sept  cents  francs , et  mêpie  davantage.  Il  pèse  f[uinze  à 
vingt  quintaux,  et  lorsque  la  caisse  est  pleine  (3)  , cinquante  à quatre-vingts  quintaux. 
11  faut  alors  quatre  gros  bœnfs  pour  le  traîner.  On  préfère  le  bœuf  au  cheval,  surtout 
quand  il  s’agit  de  conduire  le  brancard  sur  des  terres  humides.  Les  chevaux  tirent  avec 
moins  de  constance  et  d’égalité;  ils  se  rebutent  bientôt , lorsqu’ils  éprouvent  de  la  ré- 
sistance ou  de  l’embarras  dans  leur  marche. 

Les  réglements  de  police  autorisent  la  vidange  des  latrines  depuis  le  10  bru- 
maire ( i'"'  novembre)  jusqu’au  10  ventôse  ( t°‘'  mars)  seulement.  Si  quelque  acci- 
dent, tel  que  la  perte  d’un  effet  précieux  , engage  un  propriétaire  à dévancer  la  première 
époque,  il  faut  qu’U  en  obtienne  la  permission  du  maire,  et  le  maire  ne  donne  ordi- 
nairement l’autorisation  qu’en  chargeant  le  pétitionnaire  de  brûler  du  vinaigre  ou 
des  substances  aromatiques  pendant  la  vidange,  alin  de  prévenir  les  suites  qu’aurait 
l’infection  dans  des  temps  de  chaleur  (4). 

On  commence  rarement  les  vidanges  avant  la  fin  de  frimaire  (5).  Les  travaux  de  la 
campagne,  souvent  l’intérêt  du  vidangeur  (6)  le  déterminent  à reculer  le  plus  qu’il  peut 
cette  opération. 

et  Itiabitode  apprend  à faire  ces  évaluations  avec  une  etactitude  suffisante.  Lorsque  In  fin  du  b.ail  du  nou- 
vfau  fermier  approche , il  ne  s'inquiète  point  de  son  sort  futuv , et  la  crainte  d'élre  déplacé  ne  le  détourne 
pointdes  améliorations.  Il  sait  que  si  les  engrais  qu'il  a fait  excèdent  en  valeur  ceux  que  lui  a laissés,  à son 
arrivée , l'ancien  fermier,  Us  lui  seront  payés.  Dans  les  cantons  , au  contririre , où  l'on  ne  suit  pas  cette  nié» 
tbode , deux  et  trois  ans  avant  l’expiration  d'un  bail,  le  fermier  épuise , tant  qu'il  le  peut,  le  sol  et  ne  le  fcr> 
CtÜse  point.  Notre  méthode  devrait  être  recommandée , peut-être  meme  ordonnée  dans  le  code  rural. 

(1)  A Isille , département  du  Nord,  un  tonneau  de  vidange  contient  soixante  .i  soixante-dix  pots,  chacun 
de  106  pouces  cubes.  (To/ez  Annales  d’ügricultnrc  française,  an  9 , p.  33)  , en  tout  7,4^0  pouces  cubes.  Un 
brancard  de  Grenoble  contient  ioa,ooo  pouces  cubes , ou  i3  à i4  tonneaux  de  Liiis.  Le  tonneau  se  venrl 
cinq  à six  sous.  Ainsi , dans  la  meme  proportion  , le  brancard  de  Grenoble  devrait  ne  coûter  qu’environ  qua- 
tre francs.  L'engrais,  comme  on  le  voit,  a , dans  notre  ville,  une  bien  plus  grande  valeur. 

Au  reste , le  prix  à Grenoble  varie  suivant  les  quartiers.  Dans  les  rues  très  busses , et  sujettes  à la  fUtra- 
tration  des  eaux , telles  que  la  rue  Neuve , il  se  vend  lu  moitié  moins  que  dans  les  rues  élevées  , telles  que  les 
rues  Péroilerie,  Broebrrie,  Demably , Vaucaiison,  Bayard  , etc. 

(а)  Il  y a , au  fond  <le  la  caisse , quatre  de  ces  barres , une  sur  le  devant  et  une  sur  le  derrière  , dans  I a 
partie  supérieure.  On  en  place,  même  aujourd'liuî , une,  perpendiculairement,  dans  chaque  angle.  Un 
grand  brancard  exige  jusqu'à  1 5 quintaux  de  fer. 

(3)  La  caisse  du  brancard  contient  4o  û 60  quintaux  de  vidange,  suivant  que  ccllc-ci  est  plus  ou  moins 
composée  de  ce  «jne  les  fermiers  nomment  le  box,  c’est  à dire  est  plus  ou  moins  épaisse.  La  vidange  liquide 
pèse  beaucoup  moins  que  l’autre. 

(4)  Les  fosses  de  quebjues  grands  établissements  modernes  sont  si  petites  qu’on  est  obligé  de  les  vider 
plusieurs  fois  dans  l'année,  même  pendant  l’été  ; telles  sont  celles  des  casernes  de  Sainte-Claire,  Ces  caser- 
nes n existent  plus  d'^puls  l’an  g ; mais  ce  qu’on  vient  de  dire  s’applique  toujours  aux  autres  casernes  , aux 
hdpitaut , etc.  Il  serait  nécessaire  d'assujettir  les  adjudicataires  aux  fumigations  dont  nous  venons  de  parler. 

(5) ^  On  prévient  les  habitants  des  maisons  de  l'épontfc  précise  do  leur  vidange  ; ceux-ci  cbcrcliont  alors  à 
se  préserver  de  l’odeur  on  du  moins  à en  atténuer  l’clfei  sur  leurs  meubles  précieux  : il  faut , cuire  autres, 
envelopper  et  fermer  avec  le  plus  grand  soin  l'argenterie,  sinon  elle  prend  une  conlcur  jauno  sale.  Les  recet- 
tes qw'on  emploie  , 4 cet  égard  , sont  presque  toujours  iqsnffîsantes. 

(б)  Celui  qui  ne  nettoie  pas  annuellement  la  même  fosse  , a intérêt  à en  reculer  le  curage  pour  avoir  plus 
dernatierc  On  trouve  aussi  un  grand  avantage  a recueillir  la  vidange  4 l’approche  du  priniemps,  un  moment 
ou  1 on  peut  faire  les  travaux  agricoles  aussitôt  après  l’avoir  étendu  sur  I©  sol. 


hxx  PIÈCES  JUSTIFICATIVES. 

Les  fermiers  font  pu  tir  leurs  liranetirds  à iienf  ou  dix  lieures  du  soir  , snirant  la  dis- 
tance de  la  ferme  à la  ville,  où  ils  doivent  arriver  à oii/.e  liciires  ( i). 

Chaque  brancard  est  rempli  de  litière,  soit  paille  , soit  clieneTottes  , soit  bauche  (i).  Il 
faut  quatre  hommes  pour  en  faire  le  service.  I.a  litière  se  jett/.-  en  las  contre  le  brancard  , 
du  côté  da  la  fosse.  Elle  aide  à atteindre  la  soinniité  du  brancard , quand  les  domestiques 
vont  y verser  leurs  bennes. 

Si  la  localité  le  permet,  on  onvre  la  fosse  un  jour  à l’avanee  (3);  la  vapeur  se  dissipe 
en  grande  partie  pendant  ce  temps. 

On  SC  sert  d’un  seau  attache  à l’extrémité  d’une  perche  , pour  puiser  dans  les  fosses; 
on  vide  le  seau  dans  une  grande  benne  ( deux  pieds  et  demi  de  hauteur  sur  denx  pieds 
de  diamètre),  en  travers  de  laquelle  est  fixée  une  longue  barre;  deux  manourriers 
saisissent  les  extrémités  de  la  barre,  portent  la  benne  au  brancard,  aussitôt  qu’elle  est 
remplie  , et  la  rapportent  vide  à l’ouverture  de  la  fosse.  Pendant  cet  intervalle , les  antres 
manouvriers  remplissent  une  seconde  benne. 

Lorsque  l’engrais  est  de  telle  nature,  qu’on  ne  puisse  le  recueillir  en  puisant  de  l’on. 
verinre  extérieure  de  la  fosse  (4) , un  des  domestiques  est  obligé  d’y  descendre.  Là , 
placé  sur  les  derniers  échelons  de  son  échelle , souvent  même  sur  le  sol  et  dans  les  im- 
mondices , il  remplit , à l’aide  d’une  pelle  à peu  près  triangulaire , le  seau  que 
ses  compagnons  retirent  avec  la  perche  , et  qu’ils  vident  aussi  dans  la  grande  benne. 

Au  bout  de  quelque  temps,  d’nn  quart  d’heure,  d’une  demi-heure  au  plus,  suivant  la 
vigueur  ou  la  constance  de  l’ouvrier,  l’un  de  ceux-ci  le  relève , et  successivement  les 
autres , jusqu’à  ce  que  la  fosse  soit  entièrement  vidée  (5). 

Dans  cette  circonstance,  l’opération  est  tout  à la  fois  plus  longue,  beaucoup  plu.» 
pénible,  et  infiniment  plus  dangereuse.  On  doit  avoir  une  corde  à nœud  coulant  tonte 
prête,  pour  la  jeter  au  manouvrier,  lorsqu’il  se  plaint  de  suffocation  ; et  s’il  ne  s’en  saisit 
pas , on  s’il  ne  se  la  passe  pas  assez  vite  sous  les  aiss  elles , U faut  descendre  et  s’aider  aie 
tirer  de  sa  position  critique  (6).  On  doit  également  être  pourvu  de  vinaigre  (7)  qu’on  1 
lui  fait  respirer,  aussitôt  qu’on  l’a  sorti  et  exposé  à l’air  extérieur. 

Plus  d’un  manouvrier  a péri  dans  cette  opération , lorsque  les  secours  n’ont  pas  été 
assez  prompts.  Nous  avons  vu  , il  y a vingt  ans , trois  hommes  asphyxiés  sans  ressource , | 

presqu’au  même  instant  et  dans  la  même  fosse  en  rue  Neuve.  Les  accidents  sont  plus  j 
rares  aujourd’hui. 

Avant  la  révolution  , les  fermiers  envoyaient  leurs  brancards  à Grenoble,  à l’entrée  I 
de  la  nuit;  on  les  rangeait  sur  les  planes  publiques  , d’où , à onze  heures , on  les  condui-  ! 
sait  aux  fosses  qu’on  voulait  vider.  Mais,  dans  cet  intervalle,  les  domestiques  allaient  i 
faire  leur  repas , et  revenaient  quelquefois  pris  de  vin.  Ils  n’avaient  plus  alors  ni  tonte  t 
la  force,  ni  toute  la  présence  d’esprit  qui  leur  sont  nécessaires  pour  un  travail  aussi  t 
dangereux.  j 

Nous  avons  indiqué  l’heure  à laquelle  on  envoie  à présent  les  tombereaux.  Les  do-  1 
mestiques  ne  font  leur  repas  qù’à  leur  retour  à la  ferme;  outre  les  aliments  ordinaires,  ) 
on  leur  donne  à chacun  une  bouteille  de  vin.  Les  bestiaux  sont  repus  avant  le  départ  et  j 
au  retour.  | 

Quoique  ces  précautions  sages  aient  prévenu  bien  des  accidents  , il  ne  faut  pas  dissi-  | 
mnler  qu’il  en  arrive  encore  quelquefois,  et  qu’il  serait  nécessaire  de  rectifier  les  mé-  1 
thodes  usitées  jusqu’à  présent.  , ! 

t 

(i)  On  bur  ouvre  l«s  portes  de  la  ville  à cette  heure  , ainsi  qu'à  cinq  heures  du  matin , moment  ou  ils  i 
doivent  tous  se  retirer. 

(а)  Ou  préfère  la  bauche,  mois  elle  est  beauroup  plus  chcre.  ^ 

(3)  Les  réglements  de  police  exigent  , dans  tous  les  cas  , cette  ouverture  anticipée;  mais  la  construction  I 

des  fosses  en  rend  souvent  l'exécution  diffîcile.  - , • t 

(4)  On  ne  verse  point  , cornine  on  le  fait  ailleurs,  de  l'eau  dans  les  fosses.  On  craindrait  de  diminuer  t 

l’activité  de  l'engrais , de  réduire  la  quantité  du  non.  ■ 11  1 

(5)  On  attache  tant  de  prix  à l'engrais  qu’on  oblige  les  ouvriers  à balayer  avec  soin  la  fosse,  lorsqu  elle  I 

est  tout-à.fait  vidée.  ,,  . . . , 

(б)  On  recommande  aux  ouvriers  d'avoir  toujours  la  corde  attachée  sons  les  aisellcs  ; mats,  je  ne  sa»  t 
par  quel  niisérahlo  préjugé  , ils  y répugnent  presque  tous.  Il  arrive  pourtant  quelquefois  que  les  forces 
leur  manquent  tout  à coup  et  que  le  secours  de  la  corde  leur  devient  inutile. 

(7)  On  a éprouvé  que  l'eau-dc-vic  ne  devait  point  être  employée  dans  ces  occasions. 


PIÈCES  JUSTIFICATIVES.  Ixx-v 

Si  l’oilvertnre  des  fosses  d^aisance  était  placée  dans  toutes  les  maisons  de  façon  qn’oii 
pût,  sans  péril,  la  découvrir  un  jour  à l’avance  (i) , il  n’y  aurait  guère  de  précautions 
à ajouter  à celles  dont  on  use;  mais  c’est  ce  qui  n’existe  point  dans  un  grand  nombre  de 
maisons  ; il  faut  donc  invoquer  ici  les  lumières  que  la  cbituie  nous  offre. 

On  trouve  , dans  les  Annales  des  Chimistes  français  , tom.  "VI , pag.  86,  nn,  rapport 
où  l’on  indique  plusieurs  méthodes  employées  à Paris,  dans  la  vidange  des  latrines. 
Malheureusement , outre  qu’elles  sont  contraires  aux  intérêts  de  nos  cultivateurs  , puis- 
qu’elles prescrivent  de  délayer  les  vidanges,  ces  méthodes  sont  trop  dispendieuses  , et 
surtout  trop  compliquées  pour  être  mises  en  usage. 

I.a  situation  de  l’agriculteur,  ses  habitudes,  les  limites  restreintes  de  ses  connaissance.^ 
lui  donnent  de  l’éloignement  pour  tout  ce  qui  est  coûteux  , embarrassant,  scientiliqne. 
«Dans  le  gouvernement  rural , disait  l’écrivain  le  plus  célèbre  du  dix-huitième  siècle, 
» celui  auquel  un  génie  non  moins  souple  qu’étendu,  semble  inspirer  les  vues  les  plu.s 

heureuses  dans  les  sciences  mêmes  qui  lui  sont  étrangères,  dans  le  gouvernement  rural, 
w il  V a mille  inventions  plus  ingénieuse^  que  profitables  ; une  méthode  doit  être  facile  , 
» pour  être  d’un  usage  commun.  » Voltaire  , Dictionnaire  philosophique. 

Le  moyen  le  plus  simple  qu’indiquent  les  auteurs  du  rapport  (pag.  107  ),ct  qu’on 
pratique  à Grenoble  lors  des  vidanges  difficiles,  consiste  à jeter  dans  les  fosses  une 
botte  de  paille  (à  Grenoble,  des  cbenevottes)  allumée,  qui  en  se  consumant  renou- 
velle et  purifie  l’air  (2)  ; mais  ce  moyen  est  insuffisant  ainsi  qu’ils  le  reconnaissent , et 
il  le  serait  d’autant  plus  à Grenoble,  qu’on  n’y  délaie  point  l’engrais  , et  que  lorsque  les 
ouvriers  en  recueillent  avec  la  pelle,  ce  qu’ils  nomment  le  bon , il  se  fait  de  nouvelles 
émanations  de  gaz,  non  moins  dangereux  que  celui  qu’on  a déjà  neutralisé.  Il  serait 
digne  de  l’immortel  Guyton-Morveau  , dont  les  découvertes  ont  conservé  la  vie  à tant 
d’hommes  Utiles,  soit  Français,  soit  étrangers,  de  rechercher  la  méthode  facile  que 
nous  réclamons.  Il  faut  le  demander  aujourd’hui  à M.  Labaraque. 

Il  faut  environ  une  heure  pour  remplir  nn  brancard;  mais  si  l’abord  des  fosses  n’est 
pas  aisé,  on  si  l’on  est  obligé  d’y  descendre,  ainsi  que  nous  l’avons  dit  , il  faut  quel- 
quefois le  double,  le  triple,  et  le  quadruple  de  ce  temps.  Quatre  hommes  en  rem- 
plissent ordinairement  deux , quelquefois  trois  dans  la  même  nuit , car  le  nombre  des 
tombereaux  est  proportionné  à la  capacité  des  fosses. 

Lorsque  le  tombereau  est  rempli,  on  le  couvre  de  la  litière  qu’on  y enfonce  jusqu’à 
ce  qu’elle  soit  bien  mêlée  avec  les  vidanges.  Par  ce  moyen , on  empêche  celle-ci  de 
verser,  lorsqu’on  les  transporte  à la  ferme , à travers  un  chemin  ou  terrain  inégal. 

Dès  le  matin  suivant,  si  le  temps  le  permet,  on  étend  les  Vidanges  sur  le  fond 
qu’elles  sont  destinées  à féconder:  la  neige  n’arrête  point  cette  opération  , à moins  qu’il 
n’y  en  ait  plus  de  quatre  pouces  (3). 

On  condnit,à  cet  effet, le  brancard  attelé  de  bœufs  sur  le  champ.  On  en  étendla  litière 
raelce,  comme  nous  l’avons  dit,  très  légèrement  sur  la  superficie.  Lorsque  l’engrais  est 
dérouvert,  un  domestique  debout  sur  le  brancard  (le  dos  tourné  contre  le  vent)  y 
, puise  avec  un  seau,  et  arrose,  aussi  très  légèrement,  les  parties  du  sol  où  il  peut  at- 
teindre ; on  conduit  successivement  le  brancard  sur  les  autres  parties  du  sol.  Lors<(u’il 
I ne  reste  plus  dans  le  brancard  que  du  bon,  on  le  recueille  avec  une  pelle,  et  on  l’étend 
avec  la  même  mesure  (4). 


fi)  L administrntîon  pourrait  eaigrr  ertte  disposition  dans  1rs  constructions  nouvelles,  etc.,  ce  qui  se- 
rait encore  plus  simple  , d’après  l'avis  d’un  cultivateur,  on  devrait  creuser  la  fosse  en  pente  , de  manière  quo 
a psrtie  la  plus  proloode  fut  placée  perpendiculairement  sous  l’ouverture.  C’est  dans  les  fosses,  qui  s’enfon- 
cent latéralement,  que  l’on  court  le  plus  de  risque. 

(2)  L émanation  degaa,  qui  se  fait  par  les  tuyaott  et  sièges  d’aisances,  en  diminue  le  me'pliytisme.  Ou 
a . . , . ...  dans  les  latrines  à l’insu  du  pro- 


ue une  fusse  dont  le  tuyau  «voit  èié  boucliè  par  une  pièce  de 
pnelaire;  lorsqu’on  leva  la  pierre  qui  couvrait  la  fosse , il  s’en 


rent  supporter  ; on  essaya  d’y  deseeudre  une  lampe  poi 
U lumière  s’y  éteignit  co'nslaramcnl , et  l’on  fut  obligé  . 


éciiafjpA  wne  odeur  que  les  ouvriers  ne  pu- 
our  reconnaître  ce  qui  occasionnait  cette  odeur.  Mais 
. m|.  . .-a  , , . - - - — .-«t  obligé  de  percer  le  tuyau  pour  donner  de  l'air  ù la  fosse. 

‘ neige  delay.int  I engrais,  nuit  un  peu  à son  action  fc'cnndnntc. 

(4)  On  se  plaint , b Paris,  de  1 itifeclion  qu’ooensionne  le  voisinage  des  voiries.  On  la  doit  vr.tisrmblablc 
wcnià  1 Aceuxuulation  des  vid.nnges  et  des  immondices.  I/odeur  d’une  vidange  claire  sc  dissipe  d^ux  ou  troi* 
m "^*l**^*^r*  *^''.**^*  'J  été.  répandus  sur  un  sol  aéré.  Il  en  faut  sans  doute  dnvantnge  pour  une  vid.inge  épaisse  ; 
mais  es  fermiers  n'oiii  jamais  été  incommodes  de  soa  odeur,  qui,  au  reste,  doit  avoir  moins  de  force  et  d’e(Cs% 
reiMlant  1 Imtc,  , temps  de  sa  disiCoimalion. 


Ixxxlj  PIÈCES  JUSTlFICA'i'IVKS. 

Le  degré  de  dissémination  de  la  litière  , et  de  la  vidange  ou  de  l’arrosage,  ne  jK  ut  se 
connaître  qne  par  la  jn'atiqno,  et  il  se  proportionne  d’ailicnrs  à la  nainre  du  sol.  l i,  . 
néral  , il  faut  dix  à doiwe  brancards  de  vidange  par  sejtterée.  Ainsi , l’acliat  ce  IVu- 
grais  revient  à cinqù  six  louis  par  scptcrée  ; mais  les  dépenses  considérables  que  l'e.Miac- 
tion  de  cet  engrais  exige,  augmentent  bcancoup  celte  somme. 

Aussitôt  qu’on  le  peut,  et  dans  la  quinzaine  au  plus  après  l’arrosage,  on  fait  on  pre- 
mier labour  pour  couvrir  l’engrais  de  deux  pouces  de  terre,  et  éviter  ainsi  qu'il  ne 
s’éveq^e  (i). 

Nous  ferons  observer,  à cette  occasion,  qne  les  principes  de  nos  cultivateur.-  -ont 
bien  différents  de  ceux  des  compagnies  qui  exploitent  les  vidanges  à Paris.  Os  < 
pagnies  les  déposent  dans  de  grandes  fosses,  et  les  font  dessécbcrà  l’air,  pour  les  n-duire 
ensuite  en  une  poussière  qu’ils  nomment  pondretle  , et  qu’ils  exportent  principaleim  ut  i 
en  Normandie. 

Lorsque  la  neige  survient  dans  cet  intervalle,  on  est  moins  pressé  pour  le  jneinicr  i 
labour;  elle  empêche  en  effet  que  l’engrais  ne  s’évente.  An  reste,  il  faut  ajouter  qo’eii  | 

faisant  ce  labour,  on  suit  la  charme  , et  l’on  pousse  avec  un  trident  l’engrais  dans  | 

le  sillfin.  I 

Aux  mois  de  ventôse  et  germinal  (mars  et  avril),  on  fait  trois  antres  lâlKinrs,  suivant  j 
l’nsage  ordinaire  ; et  l’on  suit  les  assolements  indiqués  dans  le  mémoire  sur  l’engrais  des  i 
boucs  et  immondices,  auquel  nous  renvoyons,  pour  les  résultats  de  l’emploi  de  cet  en-  { 
grais  , ou  pour  les  récoltes  qu’il  fait  produire.  Il  suffit  de  dire  qu’il  a , en  général  , de 
l’effet  pendant  quatre  à cinq  ans  (a).  | 

La  qualité  de  la  vidange  change  quelquefois  ces  résultats  à l’avantage  de  la  culture  pi 
du  sol.  Plus  l’engrais  contenu  dans  une  fosse  bien  fermée  , est  ancien  (3)  , plus  il  a de  1 
l’activité  et  une  activité  durable.  On  a vu  une  terre  à chanvre  se  ressentir,  pendant 
quinze  ans,  de  la  vidange  d’une  fosse  qu’on  n’avait  pas  nettoyée  depuis  vingt  à vingt- 
cinq  ans  (4).  Le  fermier  qui  m’a  cité  ce  fait,  était  voisin  de  ce  sol,  dont  les  récoltes  a'oon- 
dantes  excitaient  d’autant  plus  son  admiration , peut-être  son  envie , qu’il  avait  laissé 
échapper  l’occasion  d’en  acquérir  lui  - même  le  moyen  fécondant.  Je  ne  puis  m'cni-  i 
pécher  de  retracer  ici  les  regrets  naïfs  qu’il  m’exprimait  dans  son  langage  naturel. 

•>  Pendant  quinzian  , lote  le  fè  que  je  passavo  devant  la  chenevéri  de  Piaze , je  me  raor-  . 

» diain  la  lainqua  d’avè  manqua  qne  la  cusina.  >>  (Pendant  quinze  ans,  tontes  les  foi»  ^ 
que  je  passais  devant  la  chenevicre  de  Pierre,  je  me  mordais  la  langue  d’avoir  mauque  ; 
cette  cuisine). 

L’activité  reconnue-de  cet  engrais  en  a,  nous  l’avons  dit,  fait  augmenter  la  valeur;  ' 
c’est  qu’il  n’est  plus  recueilli  comme  autrefois,  par  les  seuls  fermiers  du  voisinage  de  l 
Grenoble.  On  vient  aujourd’hui  le  chercher  de  tous  les  villages  environnants,  même  L 
quatre  milles  de  distance  , de  Seyssins  , de  Sassenage  , Saint-Robert,  lUeylan  , Domene  j 
Eybens , Echirolle. 

Ce  concours  des  agriculteurs  éloignés , en  enchérissant  l’engrais  , a diminué  les  res-  ■ 
sources  des  cultivateurs  de  la  plaiue  de  Grenoble.  Ils  paient  des  prix  de  ferme  très  cou-  ' 
sidérables,  et,  en  général,  les  engrais  annuels  qu’ils  emploient  coûtent  plus  que  * 
leurs  prix  de  ferme.  Ils  ont  été  obligés  d’user  d’industrie  pour  réduire  cette  dépense  4 
d’engrais,  et  depuis  environ  dix  ans,  ils  ont  adopté  la  méthode  de  Vécobiiage , on  brù-  f 
lage  des  terres , dont  ils  se  trouvent  très  bien. 

(i)  On  éviterait  cet  inconvénient,  ainsi  que  celui  de  la  perte  du  temps , et  l’on  se  procurerait  plnsicnra  * 
avanta.*es  réels  dans  l’emploi  des  vidanges,  si,  comme  à Lille,  ou  les  recueillait  dans  de  grandes  citernes  * 
voûtées,  où  on  les  prendrait  à mesure  du  besoin.  Un  de  no.s  fermiers,  à qui  j’ai  lu  l'article  .les  Annales  fî’s- 
griculture,  rclatifsà  ces  citernes,  se  propose  d’en  faire  construire  une.  Une  citerne  contient  i6à  iSoo  t.m-  " 
neaux  , ou  environ  t20  de  nos  brancards.  ^ 

(a)  11  est  singulier  qu’à  Lille  ( P’'ojC5  les  Annales  d’agriculture)  on  soit  obligé  de  le  renouveler  cbaque  t 
année,  et  meme  deux  fois  par  année,  lorsqu’on  perçoit  deu.v  récoltes  dans  la  même  saison , telles  que  du  blé 
et  ensuite  des  navets.  Il  faut,  ou  qu’on  délaie  trop  cet  engrais,  ou  qu’on  n’ait  pas  encore  perfectionné  la 
méthode  de  son  emploi. 

Au  reste,  à Grenoble,  ainsi  qo’à  Lille,  on  s’en  sert  avec  sucres  sur  les  plantes  potagères. 

(3)  Ainsi  les  matières  lie  se  dénaturent  point  par  le  laps  ,'.e  temps,  ainsi  que  le  soupçonne  l'antear  de 
l’article  des  Annales  d’agriculture  ( p.  3g  ) , déjà  cité  . leur  quantité  diminue:  leur  qoali.c  ,’aajéliore. 

( 4)  En  général  , les  fosses  so  vident  à Grenoble  tout  les  deux  ans  , et  tous  les  trois  ans  an  plus  lar,I.  A 
Lille,  elle  se  vident  deux  fois  par  an. 


PIKCES  JUSTIFICATIVES.  Ixxxiij 

An  surplus,  nons  ne  noiJs  sommes  pas  contentés  de  nos  propres  obscrTations  pour 
les  faits  exposés  dans  ce  Mémoire  ef  dans  celui  qui  est  relatif  aux  immondices  des 
nies.  Nous  avons  con.sulté  plusieurs  agricullenrs  instruits;  nous  citerons,  entre  autres, 
les  citoyens  lîernard  , Hochas  , Morel  , Roux  , et  surtout  le  citoyen  Rosset-lîrcssan. 

S V.  Supplément  aux  ]\fémoires  sur  les  engrais  tirés  des  immondices  et 
des  latrines  de  la  ville  de  Grenoble, 


Observations  sur  les  secours  que  les  villes  prêtent  h l’agriculture  par  leurs  engrais. 

L’influence  heureuse  des  villes  sur  la  prospérité  des  campagnes  et  sur  celle  de  tout 
le  corps  social,  n’est  point  un  problème  pour  ceux  qui  s’occupent  d’économie  poli- 
tique. Mais  les  jicrsonnes  auxquelles  cette  science  est  étrangère  la  révoquent  en  doute; 
elles  attribuent  même  aux  villes  un  effet  bien  opposé.  Suivant  beaucoup  de  moralistes, 
une  grande  ville  est  une  sangsue  pernicieuse  qui  pompe  tous  les  sucs  nécessaires  à la 
vie  d’un  état,  qui  épuise  les  campagnes,  leur  enlève  les  bras  dont  elles  ne  peuvent  se 
passer,  les  prive  de  la  dépense  des  riches,  dépense  nécessaire  an  bien-être  de  leurs  ha- 
bitants, etc.,  etc. 

l.'n  disciple  de  Stewart  et  de  Smith  peut  sourire  à de  telles  maximes,  mais  la  mnl- 
tilnde  les  accueille  ; elles  forment  bientôt  une  opinion  générale;  et  si  quelque  secousse 
violente  met  entre  des  mains  inexpérimentées  le  gouvernail  de  l’état,  elles  loi  im- 
priment une  direction  dont  les  conséquences  fâcheuses  se  font  sentir  pendant  long- 
temps. 

Un  philanthrope  instruit  désire  réconcilier  les  villes  avec  les  campagnes.  Il  veut  éva- 
luer ce  que  celles-ci  donnent  à celles-là,  et  ce  qu’elles  en  obtiennent  en  retour;  son 
projet  est  tout  à la  fois  louable  et  utile.  Il  me  demande  d’essayer  ce  travail  sur  la  ville 
de  Grenoble;  je  ferai  tous  mes  efforts  pour  seconder  ses  intentions;  mais  les  moyens 
me  manquent  pour  les  remplir  autant  que  je  le  voudrais.  Bien  loin  de  considérer  les 
calculs  solvants  comme  entièrement  exacts,  je  ne  les  présente  que  comme  des  aperçus 
1 propres  à donner  une  idée  des  secours  fournis  aux  campagnes  par  les  villes  ( i ). 

I La  population  de  la  ville  de  Grenoble  s’élève  à environ  22,000  habitants,  y compris 
I les  étrangers  et  la  garnison. 

I 11  est  impossible  de  connaître  d’une  manière  directe  la  consommation  qui  se  fait 
I I Grenoble  ; la  portion  la  plus  considérable  de  la  nourriture  de  ses  habitants,  le  blé, 

I 1 est  a.ssnjettieà  aucune  déclaration  ; beaucoup  de  Grenoblois  ne  s’en  pourvoient  point 
m marché;  enfin  presque  tous  font  eux-mêmes  leur  pain,  et  les  boulangers  ne  fonr- 
! lissent  en  général  que  les  auberges  et  les  maisons  opulentes.  II  faut  donc  calculer  celte 
I onsoinmalion  d’après  la  méthode  approximative  employée  dans  les  ouvrages  d’écono- 
J nie  polilifpic. 

Moheau  , dans  scs  excellentes  Recherches  sur  la  population  de  la  France  ( liv.  I, 
hap.  5,  qn.  8),  ouvrage  trop  peu  rép.andu , estime  la  consommation  annuelle  de 
Inique  individu,  tonte  espèce  de  nourriture  étant  réduite  eu  grain,  à deux  seliers  de 
aris.  Nous  suivrons  cette  évaluation  (2)  qui  nous  a paru  assez  approximative , d’après 
ihisieurs  observations  qu’il  est  inutile  de  rappeler. 

Le  setier  de  Paris  contient  li,  boisseaux,  ou  i5  décalitres  234/1000.  Le  quarml 
I e Grenoble,  me.sure  dont  nous  nous  sommes  servis  dans  les  mémoires  précédents, 

I aut  un  déc.alitre  833/iooo;  huit  quartanx  et  un  tiers  valent  donc  i5  décalitres 
-7/1000,  ou  à peu  de  chose  près,  le  setier  de  Pans. 

Le  setier  de  Paris  pèse  240  livres  et  le  quartal  do  Grenoble,  3o  livres,  poids  de 
^ Rite  ville.  Ainsi,  un  setier  de  Paris  pèse  à peu  près  aSo  livres,  poids  de  Grenoble, 
tons  pouvons  donc  évaluer  la  consommation  annuelle  de  chaque  habitant  de  Grc- 

(1)  Cf, IX  Ç,.,i  .’ocropcnl  tlo  rrclifrrlics  ,1e  »taliiitq„r,  .loivent  «avoir  romlticn  rlli  » «ont  .liffirilos,  J'ovoiiV 
J*’»  éIcmiîntA  dont  on  »ei  vî  pour  la  cüm]*o«ilion  ♦ iVun  ouvi  age  de  ro 
. 'urcom  fjiip  1 nuvrago  a iJti*  fnii  loin  du  lieu  fiu'ou  veut  y dccriro  * je  le  range  dans  une  classe  ncu 

, ‘^J*"‘*^  Hs.rrllf*df$niiIlr  rt  unr  nuits.  ■ ^ j o i 

‘,'1  C«l  „mi  r,|Ic  .1,  Mr..a„rr,  j86.  Celle  ,1c  L.igr.ngc  vsl  pG»  fort'- 
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noble,  :'i  5oo  livres  ( on  deux  scticrs  de  Paris  ),  on  à seize  cjuartaux  et  déni  tiers,  et 
la  consommai  ion  totale  des  aa,ooo  habitants  à 360, G66  (juarlaux,  toute  espece  de 
nonrrilurc  étant  réduite  en  blé. 

Passons  à présent  aux  productions  que  peuvent  procurer  les  engrais  tirés  de  la  ville 
de  Grenoble. 

On  estime  qu’on  fait  chaque  jour  ecnl  tombereaux  de  l’engrais  des  immondices  ou 
rncliin,  en  y comprenant  l’engrais  des  quartiers  dont  les  habitants  le  recueillent  enx- 
memes.  11  y a environ  trois  cents  jours  ouvrables  dans  l'année;  ainsi  il  sort  annuelle' 
ment  de  Grenoble,  trente  mille  tombereaux  de  cet  engrais. 

.S’il  ne  s’agissait  que  d’évaluer  cet  engrais  en  argent,  comme  chaque  tomhere;.u 
vaut  3 à 4 fr.,  on  n’aurait  pour  résultat  que  90  à 120  raille  fr.,  mais  c’est  l’iniluence 
de  l’engrais  sur  les  productions  du  sol  qu’il  faut  estimer. 

La  terre  ne  rend  quautdnt  qii’on  lui  prête.  Voilà  un  des  axiomes  fondamentaux 
de  l’agriculture,  axiome  trop  méconnu  par  les  partisans  du  système  absurde  de  la  di- 
vision indéfinie  des  propriétés.  L’on  conçoit  qu’une  terre  bien  ameublie,  à l’aide  de 
la  bêche,  produira  une  certalnè  quantité  de  grains  quoiqu’on  ne  l’ait  pas  engraissée. 
Mais  si  cette  terre  n’est  pas  douée  d’une, grande  fertilité  naturelle,  et  les  terres  fertiles 
ne  forment  peut-être  pas  la  dixième  partie  de  notre  sol,  il  faudra  la  laisser  tous  les 
deux  ans  en  jachères  (1).  Sous  le  premier  point  de  vue,  dès  que  les  engrais  font  pro- 
duire les  terres  chaque  année,  on  pert  dire  qu’ils  doublent  les  prothictions  agricoles, 
hlais  comme  les  productions  d’une  terre  munie  d’engrais  sont  bien  supérieures  à celles 
d’une  terre  où  l’on  n’en  met  point , je  crois  ne  pas  faire  un  calcul  exagéré  en  consi- 
dérant les  productions  dues  à l’engrais  comme  trois  fois  plus  fortes  que  celles  dues  an 
sol , simplement  labouré.  Ainsi , en  supposant  que  notre  territoire  produise  cent  raille 
quintaux  de  grains , on  pourrait  dire  que  soixante  et  quinze  mille  quintaux  sont  dus 
aux  engrais  dont  on  l’a  fécondé. 

Cette  proportion  a même  paru  faible  à plusieurs  agriculteurs  que  nous  avons  consul- 
tés. U engrais  est  tout,  répètent-ils  sans  cesse. 

Nous  avons  vu  qite  dans  la  plaine  de  Grenoble  on  garnissait  chaque  septerée  de 
qoo  toises,  de  soixante  douze  tombereaux  d’engrais  tiré  des  immondices  ; les  trente 
mille  tombereaux  qu’on  recueille  à Grenoble,  fécondent  done  annuellement  416  septe- 
rées  et  deux  tiers,  et  comme  l’action  de  l’engrais  dure  au  moins  quatre  années,  la 
fécondation  annuelle  totale  s’étend  à 1,666  septerées. 

Si  une  septerée  n’était  semée  qu’en  grain,  elle  en  produirait  chaque  année  60  à 72 
quartaux  (2).  On  peut  donc  évaluer  à 100  ou  120  mille  quartaux  la  production  totale 
de  l’assolement,  et  au  moins  à 100  mille  quartaux,  déduction  faite  de  la  semence; 
ainsi , d’après  la  proportion  précédente , l’engrais  des  immondices  procure  une  pro- 
duction annuelle  de  soixante  et  quinze  mille  quartaux. 

Il  serait  très  facile  de  connaître  avec  précision  la  quantité  d’engrais  qu’on  extrait  des 
latrines  de  Grenoble.  11  suffirait  que  le  maire  recommandât  aux  portiers  de  tenir  pen- 
dant un  hiver  la  note  du  nombre  de  brancards  qui  entrent  par  la  porte  confiée  à leur 
garde  (3j  ; mais  c’est  cfe  qu’pn  n’a  point  fait  jusques  à présent.  Nous  sotumes  donc 
obligés  de  recourir  à dès  données  plus  ou  moins  approximatives. 

Le  nombre  des  habitants  est  la  base  qui  nons  a paru  la  moins  fautive.  Plusieurs  per- 
sonnes évaluent  le  produit  des  latrines  à 3 fr.  par  individu;  d’antres  à 2 fr.  5o  cent.; 


(i)  Nous  croyons  avoir  démontré  les  inconvénients  de  ce  système  dans  le  Cours  d’économie  politique  qne 

nous  avons  fait  a l’école  centrale.  lïi.r  • *l  i.l 

fat  Le  trclle  qui  est  produit  pendant  la  troisième  année,  et  le  blé  lin  qii  on  recolle  pendant  la  qnatricmr  , 
sont  d’iiiic  voleur  inférieure  au  blé  grosiian  recueilli  pendant  la  deuxième  , mais  en  revanche  la  valeur  dit 
ehaiivre  rultlVé,  pendant  la  première,  est  bien  supérieure  à celle  du  grossian. 

Au  reste  le  trélle  esigo  divers  soins  pour  en  tirer  parti.. t»  On  le  remue  peu  lorsqu  il  est  enrore  sur  le  sol 
dont  011  l’a’sénnré;  i»  bii  le  fait  séclier  plus  tdt  dans  des  granges  vastes  et  aérées.  A l’aide  de  ces  prèran- 
tions  et  autres  semblables,  on  prévient  la  déperdition  de  scs  sucs.  Aussi  cstime.t  on  le  ttrfle  de  la  | rem  ere 
r*i.pe  autant  que  le  foin  ; celui  de  la  seconde  coupe  vaut  un  quart  moins  ; celui  de  la  troisième,  ic  dessc- 

chc  peu:  on  le  mêle  avec  lie  la  paille,  cl  il  forme  une  escellrntc  nourriture.  , ,, 

f.D  On  évaluerait  ensuite  l’engrais  recueilli  dans  les  faubourgs,  rn  comparant  le  nombre  de  leurs  maisonv 
reloi  des  maisons  de  la  ville,  sauf  à disuaiie  quelque  cbon  de  leur  pioduil , parccque  les  maisons  de  1« 
ville  sont  en  général  plus  grandes.  , 


PIÈCF.S  JUSTIFICATIVES.  Ex^v 

^'antres  à a fr.  senleraent.  Choisissons  l’éviiluation  la  plus  faible , nous  aurons  pon'^ 
valeur  totale  des  vidanges,  la  somme  de  44  mille  fr.  (1).  Le  prix  moyen  de  chaque 
brancard  étant  12  fr.,  noiu  trouvons  que  Grenoble  doit  en  produire  4,ooo,ct  ponr 
moins  conrir  le  risque  de  commettre  quelque  erreur,  nous  réduirons  cette  quantité  à 
3,5oo  brancards. 

Nous  avons  vu  qu’il  fallait  dix  brancards  pour  engraisser  une  septeréc.  Il  y aura 
donc  3ao  septerées  fécondées  partiellement  chaque  année,  et  i,3oo  en  tout,  puisque 
l’engrais  féconde  pour  quatre  années.  Si  nous  répétons  ensuite  les  calculs  faits  à l’oc- 
casion de  l’engrais  des  immondices , nous  trouverons  que  celni  des  latrines  procure 
une  production  annnelle  d’environ  60  mille  qnartaux  de  ble  ; et  les  deux  engrais 
réunis  une  production  totale  de  120  raille  quartaux,  c’est  à dire  plus  du  tiers  de  ce 
qui  est  necessaire  à la  consommation  de  la  ville. 

Nous  n’avons  point  compté  dans  ces  calculs  l’augmentatiqn  de  valeur  que  l’engrais 
procure  an  sol  par  l’amélioration;  celle  des  engrais  d’écurie  qu’il  occasionne,  par  la 
production  des  fourrages  artificiels  à l’aide  desquels  on  entretient  un  plus  grand  nom- 
bre de  bestiaux,  etc.,  etc. 

Il  faudrait  aussi  joindre  aux  deux  engrais  précédens  d’autres  engrais  qu’on  lire  de 
la  ville;  tels  sont  le  fumier  des  chevaux  de  luxe;  celui  des  pigeons  et  autres  animaux 
domestiques  élevés  chez  les  rôtisseurs;  les  débris  des  diverses  fabriques,  les  retailles 
du  cuir  des  soulliers  et  des  bottes,  par  exemple,  qu’on  emploie  dans  les  vignes,  etc.  etc. 

An  reste,  nous  croyons  devoir  le  repérer,  nous  ne  présentons  point  ces  calculs 
comme  offrant  des  résultats  exacts,  mais  comme  pouvant  donner  une  idée  des  secours 
que  les  villes  sont  en  état  de  fournir  à l’agriculture. 

Ces  secours  sont  sans  contredit' très  puissants,  et  ils  sont  presque  partout  négligés , 
surtout  dans  les  grandes  villes  comme  Paris,  où  ils  offriraient  des  ressources  prodi- 
gieuses! loin  de  chercher  à les  mettre  à profit,  on  a été  si  frappé  des  inconvénients  des 
Vidanges,  que  des  savants  du  premier  mérite  ont  proposé  ( Voyez  les  Annales  dh  chi- 
mie, lieu  cité)  de  supprimer  les  fosses  d’aisance,  et  désiré  que  les  immondices  et 
cicrements  fussent  emportés  par  des  courants  d’eau  établis  dans  .les  rues  (2). 

Qu  un  agriculteur,  qu’un  chimiste  viennent  des  rives  de  la  Seine,  jeter  un  coup 
d œil  snr  les  récoltes  de  la  vallée  de  l’Isère;  qu'ils  comparent  avec  les  productions  de 
leur  sol,  nos  chanvres  dont  la  hauteur  est  quelquefois  de  dix  à quinze  pieds;  qu’ils 
examinent  avec  scrupule  s’il  y a un  pied  carré  de  terrain  qui  ne  soit  pas  cultivé,  ou 

en  production...  peut-être  changeront-ils  alors  d’opinion peut-être  l’agrieullenr 

cherchera-t-il  a se  procurer  un  fermier  grenoblois  (3) , qui  saura  tirer  parti  des  im- 
mondices et  vidanges,  et  qui,  au  bout  de  quelques  années,  quadruplera  la  valeur  de 
ses  domaines...  peut-être  le  chimiste  cherchera-t-il  les  moyens  d’ôter  l’insalubrité  (.'t) 
cl  de  prévenir  les  dangers  qui  accompagnent  le  nettoiement  des  fosses  d’aisances,  plu- 
tôt que  de  réclamer  la  suppression  de  la  ressource  la  plus  important^  de  l’agriculture. 


1.  qae  la  production  due  aux  engrais  des  latrines  est  liicn  forte  en  comparaison  de 

'tT'fV*  faut  faire  entrer  en  compte  les  frais  que  coule  le  recueillement  de  ces  engrais.: 

nliis  Pat'lerons  point  ici  de  la  poudftUe,  Outre  que  les  dépdts  , dans  lesquels  on  la  fait  , causent  line 

cet  e^e-*"'  ’iy®  aotre  méthode , il  est  évident  que  la  dessiccation , à rinde  de  latfuelle  on  obtient 

t J r*’  la  plus  grande  et  la  meilleure  partie  des  vidanges.  Ceci  était  écrit  avant  la  Jécou- 

•'>  <l«  f'-M«  mob, les  inodores. 

aié  r*  * mojcn  de  rtîjpnnrlre  celle  pratique  aux  environs  tle  Paris  • les  livres  les  mieux  faits  ne 

t rrinent  à • nicmc  influrnce.  Los  agricuîtruis  ne  lisent  point;  iis  sont  en  général  assez  mefiants  ; ils 
ni.M-  l’esJaa  ‘ l<*«r  mettre  sous  les  yeux  les  résultats  tl'une  bonne  niêlliofie  si  l'on  vent 


vairur  *lifficile,  ni  bien  couleiix , de  procurer  , aux  environs  de  Paris , à un  culti- 

^ «ne  ferme  un  peu  avantageuse,  sous  la  condition  qu’il  y emploierait  l'engrais 

des  lainn«.(  C est  ce  quonauraitf.il  à Chambord.)  . I J i 6 

(4)  On  ne  s est  jamais  plaint  à GrenoM*.  «M 


■ nous  l’avnn»  J i ^**7i**"  *^“*^  *^* allcrosscnt  la  san|é  des  liabitanis.  Cependaut  , 

j-erferiionner  * * * es  s y ont  suivant  une  méthode  assez  mauvaise,  méiliodc  qu'il  est  très  posailtlc  do 

ndlivat^nl/  *f"^*'*  <*«core  heanroup  d expérionres  à faire  sur  ce  point,  qui  aurait  spécialement  occupé  tes 
leurs  et  les  professeurs  de  l’école  projetée  ' ‘ * 1.  f .. 

••ural,  renfermé  dans  un  vers  latin  : 


s CHambord,  pou 

l^rqarmmta  urUi  ruri  ta:taminu  prrehmt, 


prouver  la  justesse  dé  ccl  aviomo 


IxxxvJ  i>iÈa-:s  J us'ririCA'n VKS. 


Notice  sue  i..\  cclturl  aeteii  itstitc  nu  (àiabtue  et  nu  liuÉ , dahs  ut  i>Éi'AarEME:<T 

UE  i.\  IIaute-Saôwb. 

JS®  III.  ReTiscigncmacts  rcateillis  en  i8ii  , dans  le  d^purtnucnl  de  lu 
IlauteSa/jne  , par  M.  Mahc  , scc.rètuire  perpétuel  dt:  la  Su<  télé 
d’ agriculture  de  Fcsoul , à la  dcrnuiule  de  M.  le  comlc  Fuasçüjs  ue 
Meufcuateau. 

La  cnlture  du  chanvre  ii’cst  pas  un  objet  bien  considérable  dans  ce  départemunt  ; 
mais  elle  pourrait  le  devenir,  parccque  le  sol  lui  est  très  favorable. 

Dans  l’arrondissement  de  Cray  on  rceoltc,  année  commune, 

de  chanvre  teille,  s.ans  apprêt 3,843  quint,  met.  l 

Dans  celui  de  Yesoul 8,362 

Dans  celui  de  Lure 8,109 

Total ao,3i4  quint. 

Il  s'en  faut  bien  , pourtant,  que  ce  produit  suffise  à nos  besoins.  Nous  tirons  le  coin-  ; 
pléincnt  des  départements  des  Vosges , de  la  Meurlhe  et  du  l’as-Rbin. 

Cette  culture  a pris  du  développement  depuis  une  einquanlaiiie  d’années.  Déjà,  1 
en  1774,  on  comptait  1,719  bcctarcs  en  cbenevières , dans  les  arrondissements  de 
Yesoul  et  de  Lure.  Aujourd’hui  il  y en  a 3,‘igo.  i 

On  sème  le  chanvre  on  dans  des  cbenevières  permanentes  , on  dans  les  jachères.  Cette  I 
dernière  méthode  est  évidemment  la  plus  favorable  aux  progrès  de  l’agrieulture,  puisqne 
celui  qui  l’adopte  tire  un  parti  extrêmement  avantageux  des  mêmes  champs  que  d’autres 
laissent  infructueusement  reposer.  C’est,  d’ailleurs,  prouver  par  l’exemple  que  la  rou- 
tine, toujours  .aveugle  , est  l’ennemie  née  des  améliorations. 

Je  connais  tel  propriétaire  qui,  ces  années  dernières,  amodiait  go  francs  un  bec-  | 
tare  de  terrain  dont  il  tire  aujourd’hui  200  francs,  pour  l’avoir  cultivé  alternaliveinent 
en  chanvre  et  on  blé  , selon  la  méthode  dont  il  sera  question  plus  bas. 

Les  cbenevières  proprement  dites  sont  plus  communes  chez  nous  que  les  chenesières  i 
.ambulantes  ; aussi  parlé-jc  de  celles-ci  comme  d’une  innovation  réeeiile  et  utile.  On  les  1 
cultive  l’une  comme  l’autre,  si  ce  n’est  que  les  dernières  sont  mieux  soignées.  Vous 
remarquerez  cependant  que,  dans  ces  dernières,  on  fait  plus  volontiers  succéder  iiu- 
inédiatcment  au  cbauvro  des  légumes , quand  les  autres  restent  en  repos.  Cela  tient  , 1 
jieut-ûtre,  à l’industrie  et  à l’activité  du  propriétaire  antagoniste  des  jachères. 


Mode  de  culture. 

Dana  une  terre  légère,  substantielle  , bien  ameublie , sol  qui  convient  le  mieux  au 
chanvre , on  donne  un  labour  avutit  l’hiver , trois  au  prititemps , et  on  passe  chaque  fois 
la  herse  de  fer. 

Pour  engrais,  fumier  chaud  , dans  le  dernier  labour  , et  dans  une  proportion  double 
que  pour  le  blé.  C’est  le  seul  qu’on  emploie , excepté  dans  quelques  rommuncs 
à l’est  et  au  nord-est,  où  l’on  mêle,  avec  ce  fumier,  de  la  tourbe  émottéo,  ou  des 
cendres  de  ce  fossile. 

Les  semailles  se  font  dans  le  conratil  de  mai.  On  ne  lire  point  la  graine  de  l’étranger, 
ni  même  des  cbenevières,  parccqu’on  récolte  le  ebauvre  avant  la  maturité  du  cheneus. 
On  est  dans  l’habitude  de  semer,  dans  les  champs  de  mais  ou  de  haricots , quelques 
graines  de  chanvre  pour  semence  ; il  y vient  très  bien  , d’une  hauteur  et  d’uiie  vigueur 
extraordinaires  ; il  favorise  même  la  végétation  des  haricots , à qui  il  sert  de  tuteur. 

Les  particuliers  qui  se  proposent  de  faire  de  l’huile  réservent  pourtant  une  petite 
portion  de  leur  chenevièro  pour  cet  ohjel.  L’huile  de  chenevis  se  vend  la  francs 
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5,)  oenliraes  '.c  déc-alitre.  11  faut  cinq  décalitres  de  graine  pour  en  obtenir  un  décalitre 
d’Iiaile. 

La  récolte  a lieu  dans  le  mois  d’août.  On  extirpe  le  chanvre  : mais  , en  meme  temps  , 
on  jette  devant  soi  de  la  graine  de  carottes  et  de  raves , puis  on  herse  de  nouveau. 

Sitôt  après  la  récolte  des  raves  et  des  carottes  , on  sème  le  blc.  11  vient  parfaitement , 
sans  engrais  , .sans  autre  travail  que  celui  de  la  semaille.  C’est  ainsi  qu’on  alterne.  Dans 
1rs  clienevicres  permanentes,  on  préfère  de  remplacer  le  chanvre  par  des  plantes  légu- 


mineuses. 

Au  moyen  de  cette  culture , l’hectare  produit  en  chanvre  do  deux  mètres  de  lon- 
gueur, S 8 myriagrammes  à 7 francs.  . - 616  fr. 

Dé.-exse  : Quarante-six  voitures  de  fumier  attelées  de  deux 
ha'ufs,  dont  deux  voilures  sont  employées  à couvrir  superüciellemeul 

la  terre  après  les  semailles,  à 3 francs l38fr. 

Quatre  labours,  plus  un  hersage  après  les  semailles *38  fr. 

A raison  de  de  1 7 francs 85  \ 

Quarante-quatre  déc.alitres  de  semence  ô 2 francs 88 

brais  de  tirage,  rouissage  et  teillage 55 


Produit  net  d’un  hectare. 

t 


a5o 


On  réduit  ordinairement  en  filasse , nommée  couvre  dans  le  pays , 
le  chanvre  qu’on  veut  vendre  préparé.  De  88  myriagrammes  ou  ob- 


tient 66  myriagrammes  de  lila.sse,  à i5  franes pgo  fr. 

Plus,  to  myriagrammes  d’étoupes  à 3 francs 3o 


Produit  brut  de  chanvre  préparé i ,020  fr. 

Sur  quoi  on  donne  pour  l’apprêt,  à raison  de  5 francs  par  ray- 
riagramme  pour  PtEurre  et  a francs  pour  l’étoupe 3'5o  fr. 


Produit  net  du  chanvre  préparé 670  fr. 


Keste,  après  la  défalcation  des  366  francs  de  frais  de  culture. 3o4  fr 


Bénéfice  sur  le  chanvre  sans  apprêt 


54  fr. 


Ce  bénéfice  est  plus  fort  pour  le  propriétaire  qui  fait  valoir  par  soi-même , pareequ’il 
trouve  autour  de  lui  des  ressonrees  qui  diminuent  la  dépense.  Toutefois  le  cultivateur 
a encore  la  récolte  des  plantes  culinaires  qui  se  fait  la  même  année  que  celle  du  chanvre  ; 
mais  l’année  suivante,  qui  est  celle  de  la  sole  des  blés,  ne  présente  pas,  à beaucoup  près, 
les  mêmes  avantages. 

Les  pucerons,  mais  surtout  des  liv-erons  et  le  chiendent,  sont  les  ennemis  du  jeune 
chanvre.  L’engrais  et  les  labours  les  détruisent:  ils  conservent  au  sol  son  humus,  et 
donnent  à la  hampe  du  chanvre  de  la  souplesse , tandis  qu’elle  est  dure , et  son  tissu 
adlierent  qnand  les  engrais  et  les  labours  ont  été  épargnés. 

Quant  au  rouissage , nos  laboureurs  ne  quittent  point  leur  ancienne  méthode.  Etendre 
le  chanvre  sur  l’herbe  d’un  pré  ou  sur  des  chaumes  , le  mouiller  de  temps  en  temps  et  le 
frotter,  tel  est  l’usage  général.  Quelques  uns , malgré  la  défense  , ont  des  rontoirs  où  ils 
font  tremper  les  chenevottes.  Cette  manière  est  peut-être  préférable  ; mais  il  en  résulte 
tant  d’inconvénients  qu’elle  devrait  être  sévèrement  proscrite  par  nn  articlrf  du  code 
rural,  a moins  qu’on  ne  perfectionne  la  construction  des  routoirs. 

J’ai  publié,  il  y a quelques  années,  un  extrait  de  l’Instruction  de  M.  Bralle, 
d’Amiens,  pour  rouir  le  chanvre  en  deux  heures;  mais  je  ne  sache  pas  que  ni 
ôl.  Bralle  ni  moi  ayons  été  écoutés.  ( Voyez  l’article  suivant  , pag.  .xc.  ) 

A 1 égard  du  teillage,  il  est  des  pays  où  l’on  broie  la  chcnevoltc  avec  une  machine 
pour  en  séparer  l’érsiïce  ; ici  , on  ne  se  sert  que  des  mains.  C’est  après  les  vendange» 
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que  ao  fait  ccttc  opcriitioii,  qui  peut  être  coiuj>lée  parmi  le  travaux  lea  plus  agréa- 
Lles  (le  In  campagne  (i). 

Ce  sont  des  voyageurs  des  d(i])arfpmenls  du  Pay-de-n<‘)me  ou  du  fiaiital  qui  (ien- 
nent , pendant  l’iiiver,  peigner  nos  dianvres.  Ils  se  disst-niinent  en  troupe  de  dix  à 
douze  par  village , et  passent  ainsi  le  im»is  de  décembre  dans  nos  pays. 

Ou  leur  livre  le' chanvre  cpuié,  c’est  à dire  qu’on  le  met  dans  iin  petit  cuvier  percé 
comme  ceux  des  lessives.  Il  est  en  manoques  ou  poupées  ( ex))ressions  vulgaires  qui 
signifient  Hé  en  poignée).  On  emplit  le  cuvier  d’eau,  de  maniéré  à recouvrir  le 
chanvre;  on  change  cette  eau  deux  fois  par  jour,  jusqu’à  ce  qu’on  ait  remarqué  que 
la  substance  glutineuse,  dont  le  chanvre  est  saturé,  soit  bien  dissoute;  on  le  passe 
ensuite  à l’eau  nette,  puis  on  le  fait  sécher  sur  des  pererhes  au  soleil.  On  apporte  beau- 
coup de  précauliou  dans  ces  procédés,  à l’effet  de  ne  pas  entremèltr  les  brins  ni  les 
poignées  humides  du  chanvre.  Il  acquiert  ainsi  une  graude  souplesse , et  il  est  facile  à 
peigner. 

CCLTURE  AT.TERlTA.TtTR  DU  Cn.VUVRE  ET  UtJ  IjT.É , A VaREDDES,  ARROXDISSEJI EST  IJE 

Meaux  , uÉrARTïMEXT  de  .Seike-et-Makhc. 


IV.  Renseignements  recueillis  sur  les  lieux  , en  i8i  i,  par  M.  Raoui., 
Soua-Prefet  de  Meaux  , à la  prière  de  M.  le  comte  Fkançuü  1>É 
JSfErFCnAÏEAU. 


L’industrie  des  habitants  dç  Vareddes  mérite  les  plus  grands  éloges.  Cette  com- 
mune, dont  la  population  est  d’environ  treize  cents  habitants,  tons  propriétaires,  a 
un  territoire  généralement  fertile  et  très  bien  cultivé.  La  plus  petite  portion  de  terre 
ne  reste  jamais  inutile;  tout  est  mis  à profil,  et,  dans  les  terres  propres  à la  culture  du 
chanvre  , on  ne  fait  point  de  jachères. 

Les  habitants  de  Vareddes  ne  se  bornent  pas  à leur  territoire  pour  la  cnltnre  du 
chanvre;  ils  s’étendent  à quinze  kylométres  de-distance  de  leur  commune  pour  louer 
des  terrains  convenables  à l’ensemencement  du  chanvre.  Le  terrain  préparé,  pour  re- 
cevoir la  semence,  se  loue  généralement  trois  francs  l’are;  la  terre  non  disposée  coûte 
moitié  moins.  ( Notez  que  i francs  l’are  portent  à 3oo  francs  le  loyer  d’un  hectare.) 

Les  terres  grasses  et  humides  sont  celles  qui  conviennent  davantage  pour  le  chanvre'i 
cette  plante  annuelle , dés  plus  utiles,  vient  avec  plus  de  succès  dans  les  pays  froids  et 
tempérés  ; l’exposition  du  climat  de  Vareddes  est  favorable  à cette  culture.  E ne  partie 
du  territoire  est  dans  un  valhin  bas  et  limitrophe  de  la  rivière  de  Marne.  Quand  ces 
terrains  ne  sont  pas  sujets  à être  inondés,  ce  sont  ceux  où  le  chanvre  se  plaît  le  mieux. 

C’est  à raison  des  engrais  multipliés  que  les  terres  à chanvre  rapportent  une  année 
de  blé , une  année  du  chanvre,  et  toujours  ainsi,  depuis  un  temps  immémorial. 

(i)  Comment  sc  fnit-il,  permelter-moi  tte  vous  le  faire  observer  en  note  , que  cette  cbarmante  orenpa- 
tion,  la  plus  joyeuse,  la  plus  aimable  de  la  cainjiagne , ait  été  oubliée  par  tous  nos  poètes  georgipbi  es  t 
Tompson,  Delille  , Saint- Lambert,  Demis,  Itossel , Castel , Campenon  , Duault,  etc.  J’oubliais  Virgile,  qui 
parle  plusieurs  fois  du  lin  dans  son  premier  livre  des  Georgiques  , et  ne  dit  pas  un  mot  du  chanvre  , que 
Columclle  noiiirae  cannabis.  Tune  mnne  transitos  tibi  torla  cannabe  sulcos. 

JV.  JB.  L’observation  c.s't  très  juste  , mais  non  à l'égard  de  Virgilr.  Le  rbanvre  n’était  presque  pas  une 
culture  de  son  tetups.  Les  iuscriptioiis  de  Gruter  nous  apprennent  que  les  Romains  désignaient  cependant 
par  le  mût  de  cr.unabcium . ce  que  nous  notuiiions  r/ie/teeierr.  Le  clianvrc  était  si  rare  en  France,  qu’on  a re- 
marqué qu’une  reine  avait  deux  chemises  de  chanvre  nu  qualoraième  siècle  ). 

Ajoutons  aussi , en  passant,  co  que  Duhamel  Duniunceau  a dît  de  celte  plante,  cnllivéc  erpres  pour  sa 
graine,  comme  un  supplément  curieux  û tous  ces  détails  -sur  le  rhanvie  : 

« M.  Aiincn,  médecin,  à Casliliou  , nyanl  près  de  qtiaruR te  pieds  de  chanvre  femelle  ( c’rsl  celui  qu’on  ap* 
3.  pelle  ordinairenicut  imile)  cultivés,  à rordinairc,  mais  qui  pouvaient  être  réputés  braiix,  il  n’en  retira 
qu’une  dmii-livre  de  sentences.  Le  plus  gros  de  CCS  pieds  n’avait,  atipiés  des  iaciiie.s,  que  trois  lignes  de 
SI  diamètre.  Un  seul  pied  de  chanvre  femelle,  isolé  et  bien  cultivé,  lui  a fourni  sept  livres  et  demie  do 
3*  graine  ; il  était  fort  branebu,  et  avait  auprès  des  ractites  trois  pouces  de  diamètre.  Il  est  vrai  que  la 
3.  en  est  groasi'eie , ligneuse,  etc.  ; miiit  les  laboureurs  qui  sc  proposent  de  rreneillir  une  grande  quantité  de 
3.  ccllc  gfüine  pour  en  faire  de  l’iiuile , répandent  quelques  srmrucos  de  citrnes'is  de  loin  en  loin  ; et  ees 
Il  pieds  leur  fourntssrtit  une  grande  ([uintlité  de  cUenevis  beaucoup  plus  gros  et  mieux  noutri,  etc.  ( 2ruits 
Il  ia  culture  des  terres^  lotti.  4i  pag.  38-  ) 
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L’entrais  ordinaire  est  du  fumier  consommé  de  cheval,  de  vache  , etc.  ; mais,  pour 
1,1  culture  du  chanvre,  le  fumier  de  pigeon  est  le  plus  nécessaire;  les  habitants  de  Va- 
reddes  vont  en  acheter  jusqu’à  dix  niyrianièlres  de  leur  commune. 

La  méthode  de  culture,  à Yarcddes,  est  de  retourner  le  chaume  de  blé  au  mois  de 
septembre  : on  passe  ensuite  la  herse. 

F.n  novembre,  on  couvre  la  terre  de  fumier  de  basse-cour,  peu  de  temps  après  ou 
enfouit  le  fumier. 

An  mois  de  mars,  quand  la  terre  e.st  res.suyéo , on  herse  de  nouveau,  afin  que  le 
terrain  soit  disposé  comme  celui  d’un  jardin;  mais  si  la  terre  était  chargée  d’herbes 
parasites,  on  donne  un  léger  labour  à la  fin  de  ce  mois.  On  a soin  que  la  terre  ne  se 
de.sscche  point;  on  passe  la  herse  et  le  rouleau  à cet  effet. 

Dans  les  premiers  jours  de  mai , on  donne  un  labour  profond;  on  herse  la  terre  de 
nouveau  , pour  qu’elle  soit  unie  et- mobile.  Ces  dernières  façons  terminées , on  procède 
de  suite  à l’ensemencement  du  chenevis. 

Les  habitants  de  Vareddes,  pour  ensemencer,  se  servent  de  la  houe.  Ils  tracent  des 
rayons  comme  pour  planter  des  haricots;  ils  jonchent  le  fnraier  de  pigeon  en  meme 
temps  que  la  graine,  puis  ils  recouvrent  le  tout  de  terre  à la  hauteur  de  cinq  centi- 
mètres ( deux  pouces). 

Il  est  indi.spensablc  de  faire  garder  la  graine  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  levée.  Pendant 
quinze  à vingt  jours  des  enfants  veillent  les  chanvrières  pour  écarter  les  pigeons,  les 
moineaux,  etc.  Cette  garde  se  continue  jusqu’à  ce  que  le  chanvre  ait  quatre  fcuillqs 
bien  verte.s.  L’expérience  a fait  remarquer  aux  cultivateurs  de  Vareddes  que,  quand  les 
feuilles  étaient  j.aunes  , les  animaux  sus-désignés  arrachaient  les  brins  de  chanvre  , et  les 
laissaient  sur  le  terrain. 

Le  chanvre  lève  assez  vite , et  dès  qu’il  est  grand  , il  étouffe  toutes  les  autres  berbeg 
qui  pourraient  croître  dans  le  même  terrain,  en.sorte  que  cette  terre  est  absolument 
nette  et  susceptible  de  recevoir  du  blé  l’année  suivante.  Le  chanvre  est  l’ennemi  des 
autres  plantes;  semé  près  des  arbres,  il  nuit  à leur  végétation,  et  les  a quelquefois 
fait  périr. 

J’aurai  l’honneur  de  vous  faire  une  observation.  Arrivé  à l’époque  de  la  récolte  du 
chanvre , je  dois  parler  des  deux  genres  du  chanvre , le  mâle  et  la  femelle  ; mais  les 
habitants  de  Vareddes  ont  d’autres  acceptions  que  les  botanistes:  ils  appellent  chanvre 
mâle  ce  qui  est  réellement  chanvre  femelle,  et  -vice  -versâ.  Cette  dénomination  erronée 
est  reçue  par  la  presque  généralité  de  mes  administrés,  et  j’ai  dû  vous  prévenir  que 
j’allais  parler  dans  le  sens  vulgaire,  que  l’instruction  devrait  pourtant  réformer. 

A la  lin  de  juillet , on  fait  le  triage  du  chanvre  femelle  que  l’on  arrache  brin  à brin  ; 
on  laisse  le  male  pour  que  la  graine  parvienne  à maturité. 

• Ou  forme  des  poignées  de  deux  cents  brins  environ  de  chanvre  femelle;  on  coupe  la 
racine  entière  et  la  sommité  de  la  tige. 

On  expose  ces  poignées  au  soleil , pour  recevoir  le  degré  de  siccité  nécessaire  ; c c 
degré  est  indiqué  quand  la  paille  se  détaché.  Plus  le  chanvre  est  sec,  meilleur  il  est;  le 
calorique  fait  acquérir  de  la  couleur  au  chanvre. 

Dès  que  ce  chanvre  est  sec , on  bat  les  poignées  pour  en  détacher  la  paille  ; à cet 
effet  on  les  frappe  contre  un  mur  ou  sur  une  table.  Ce  chanvre  , ainsi  préparé , est  lié 
par  bottes  de  vingt  poignées  environ,  et  resserré  dans  un  endroit  sec. 

Les  habitants  de  Vareddes  ne  partagent  pas  l’opinion  de  ceux  qui  estiment  que  le 
chanvre  doit  être  roui  lorsqu’il  est  encore  vert;  le  procédé  contraire  a toujours  été 
suivi  avec  succès  dans  cette  commune.  ( Ceci  mérite,  attention.) 

A la  fin  d août,  le  chanvre  mâle  se  récolte,  et  se  met  en  poignées  de  la  meme  manière 
que  le  chanvre  femelle.  On  .se  contente  de  couper  la  racine  de  cc  chanvre  ; on  ne  touche 
point  a la  tige  qui  renferme  la  graine. 

Pour  faire  sécher  ce  chanvre  , et  faire  parvenir  la  graine  à maturité  , on  fait  des  tas  de 
quinze  poignées  que  l’on  place  dans  le  champ. 

I.c  chaovre  mâle  se  bat  ordinairement  en  plein  champ  ; la  graine  et  la  paille  sont  re- 
cueillies sur  des  toiles  préparées  à cet  effet. 

La  gi.iine  de  chenevis  se  vanne  comme  le  blé , pour  en  détacher  tontes  les  parties 
neterogencs. 
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Les  habitants  do  "Vareddcs  empluiciit  ia  paille  du  chanvre  male  co/ume  etipitis  ; ils 
la  répandent  sur  la  terre  qui  doit  être  ensemencée  en  Idc;  cet  cnf'raisest  bon  f la  paille 
do  chanvre  femelle  se  réduit  en  poussière  , et  ne  peut  être  d’aucune  utilité  ). 

l’our  ensemencer  un  hectare  de  chanvre,  les  cultivateurs  de  Vareddcs  emphn<-nt 
quatre  hectolitres  de  chenevis  (douze  luinots  environ),  et  quarante-huit  tacs  de  fu- 
mier de  pigeon. 

A Vareddcs  , les  plus  grandes  chanvrîères  ne  vont  qu’à  un  hectare  ( on  deux  arpents 
grande  mesure),  Cette  donnée  est  absolument  conforme  au  rajiport  fait  à la  société 
royale  d’agriculture  de  Lyon. 

Il  existe,  dans  la  commune  de  Vareddes,  six  ateliers  de  rouissage  pnblic.  Ces  ate- 
liers s’étahli.sseut  dans  un  bras  non  navigable  de  la  rivière  de  Marne.  Charjue  atelier  est 
placé,  tous  les  ans  , au  même  endroit.  Il  y a trois  ou  quatre  hommes  par  atelier. 

Les  projtriétaires  de  chanvre  le  font  porter  aux  rouisseurs  sur  le  bord  de  l’eau-  I.es  i 
rouisseurs  le  prennent  en  compte  et  en  demeurent  re.sponsablcs.  Quand  l’opération  du  s 
routoir  est  terminée,  les  rouisseurs  rendent  le  clianvre  au  meme  endroit  où  il  a f 
été  livré.  ( Police  digne  d’être  imitée.  ) 

Le  prix  du  rouissage  est  de  2 francs  5o  centimes  par  cent  de  hottes.  Ce  prix  est  en  | 
usage  depuis  plus  d’un  siècle  , et  n’a  pas  subi  l’accroissement  du  prix  de  la  main-d’eenv  re  i 
pour  d’antres  objets. 

Le  rouissage  se  fait  à deux  reprises. 

D’abord  le  chanvre  femelle  est  di.sposé  par  bottes  de  dix  poignées  chacnne.  Ce»  i 
bottes  sont  attachées  aux  deux  extrémités  par  des  liens  de  paille.  On  forme  des  paquets 
de  quarante  bottes  que  l’on  place  , à la  fin  d’août , dans  une  eau  claire  et  dormante. 

Les  paquets  sont  serrés  avec  des  harts  d’osier  ou  de  tille , et  recouverts  de  paille  ou 
gerbée. 

Pour  que  ces  paquets  soient  entièrement  imprégnés  et  recouverts  d’eau , on  les 
charge  de  grosses  pierres.  Au  fur  et  à mesure  que  les  bottes  s’imbibent,  le  poids  du 
paquet  augmente  , et  le  résultat  serait  de  le  faire  aller  au  fond  de  l’eau,  ce  qu’il  faut 
éviter.  A cet  effet,  on  diminue  le  volume  de  pierres,  afin  que  le  chanvre  demeure  tou- 
jours flottant  dans  l’eau , et  n’actc'gne  point  le  limon  que  forme  le  lit  de  la  rivière. 

Lorsque  l’eau  n’est  pas  trop  froide,  l’opération  du  routoir  est  terminée  en  huit 
jours,  autrement  il  faut  dix  jours. 

Dès  que  le  chanvre  est  retiré  de  l’eau  , on  le  dégage  de  son  enveloppe  de  paille,  et  on 
le  lave  par  petites  bottes  pour  l’approprier  et  le  remettre  aux  propriétaires. 

Ces  derniers  dressent  le  chanvre  dans  un  champ , poignée  par  poignée,  afin  de  faci- 
liter la  siccité.  Aussitôt  que  les  poignées  sont  sèches,  on  les  réunit  par  buttes  de  vingt , 
et  on  les  rentre  dans  un  local  exempt  d’humidité. 

En  second  lieu,  le  rouissage  du  chanvre  mâle  s’effectue  par  les  mêmes  procédés;  ce 
second  rouissage  se  fait  anssitôt  qne  le  premier  est  terminé.  Le  chanvre  mâle  reste  tou- 
jours dans  l’eau  deux  jours  de  moins  que  le  chanvre  femelle. 

On  avait  transmis,  à M.  le  maire  de  Vareddes  , l’ouvrage, de  M.  Br.alle,  d’Amiens,  en 
l’invitant  à le  communiquer  à ses  concitoyens.  Ce  fonctionnaire  a donne  la  plus  grande 
pnbbcité  aux  nouveaux  procédés  de  M.  llralle  , pour  rouir  le  chanvre  en  deux  heures: 
mais  ils  n’ont  pas  paru , aux  habitants  de  Vareddes , susceptibles  d’être  adoptés.  Le  mo- 
tif est  que  1“  ces  procédés  ne  peuvent  s’opérer  que  sur  de  petites  quantités;  2»  qu’ils 
paraissent  trop  dispendieux. 

La  commune  de  Vareddes  fait  un  grand  commerce  de  chanvre  ; et , avec  la  méthode 
de  M.  Bralle,  on  ne  pourrait  soumettre  à l’opération  du  routoir  en  un  an , la  quan- 
tité de  chanvre  qui  est  rouie  en  huit  jours  par  les  procédés  ordinaires. 

Au  moment  où  les  habitants  de  Vareddes  mettent  le  chanvre  à l’instrument  appelé 
mâchoire,  cette  commune  devient  aussi  bruyante  que  les  ateliers  de  Vulcain  dans  Pile 
de  Lemnos.  Quatre  ou  cinq  cents  de  ces  instruments  sont  en  activité  siinuluinément, 
et  mus  par  des  bras  vigoureux,  l’écho  retentit  au  loin  du  bruit  de  ces  mâchoires  ap- 
jtelées  macques. 

Après  que  le  chanvre  a été  inacque,  on  le  bat  a la  palette.  La  poignée  de  chanvre 
est  suspendue  sur  une  planche.  On  la  frappe  avec  la. palette  pour  achever  de  la  dé- 
barrasser de  toutes  les  parties  étrangères. 
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Ce  procédé  terminé,  le  clianvre  est  en  branche;  on  le  vend  souvent  dans  cet  état 
de  préparation  qni  est  insnftisante,  si  le  chanvre  est  destiné  à être  converti  en  toile. 
Dans  ce  dernier  c.is,  il  faut  le  faire  passser  plusieurs  fois  aux  serans  pour  séparer 
I ctoupc  de  la  partie  la  plus  fine  de  ce  végétal. 

CuiTlIHE  ItTEaifATIAK  DU  CnAItVRE  ET  DU  SeIGM  , USITÉE  DE  TEMPS  mMKMORIAI.  , A 
JiuUYÈRES-I.E-ClIATEI. , CASTOS  d’ArPAJON  , ARKOWUISSEaiENT  DE  CoRUEIL  , DÉPaR- 
TEMEUT  de  SEISE-ET^OiSE. 

JN®  V.  Réponses  adressées  à M.  le  comte  François  de  NF.UFCiiA'rEAU  , 
par  Dl.  Carre  , maire  de  la  commune  de  Bniycrcs-lc-Châtcl , consulté 
comme  organe  de  la  Société  d’agriculture  de  l’arrondissement  de  CorheiL 


Monsieur  ee  Comte  , 

Tons  connai.ssez  mieux  que  tout  autre  le  charme  que  procure  la  continuité  des 
soins  que  l’on  donne  it  la  culture  des  terres:  vqus  participez  depuis  très  long- temps 
aux  progrès  que  notre  génération  a fait  éprouver  au  régime  rural  ; vous  sentirez  donc 
combien  il  est  agréable  jiour  uu  homme  des  champs  comme  moi,  d’avoir  à vous  cn- 
tietenir,  pendant  un  instant,  d’un  genre  de  culture  remarquable  sans  doute,  et 
pratique  avec  succès  sur  le  sol  de  la  commune  de  lîruyères-le-Chatel  depuis  un  temps 
inimémorial. 

Avant  de  constater  l’emploi  du  système  de  culture  alterne  dont  on  vous  a donne 
connaissance,  il  est  nécessaire  que  je  développe  les  causes  qui  l’ont  inspiré. 

Statistique  de  Bruyères. 

La  population  de  ce  village  se  composait  en  1820  de  8rg  individus;  elle  s’est  ac- 
erne  par  les  naissances,  et  le  dénombrement  fait  au  mois  d’août  dernier,  a porté  à 878 
le  total  des  habitants  qui  appartiennent  à a5o  chefs  de  famille,  et  qui  se  trouvent  logés 
dans  les  109  maisons  construites  à Bruyères. 

Désignation  de  la  position  locale. 

Le  territoire  se  divise  en  trois  portions  différentes.  L’une  , septentrionale  , est  for- 
mée d’cscaipemcnts  eouverts  d’énormes  roches  et  de  bois  élevés  qui  protègent  et 
abritent  les  deux  antres;  cette  superficie  inhabitée  contient  i55g  arpents  de  20  pieds 
pour  perche,  et  appartient  à un  très  petit  nombre  de  propriétaires.  La  deuxieme 
Iioition  située  au  sud  de  ces  escarpements , se  compose  de  907  arpents  de  ferre  lé- 
gère, douce , substantielle,  un  peu  humide,  qui  est  divisée  en  deux  raille  parcelles,  et 
iceondéc  par  les  aspects  favorables  du  sud,  de  l’est,  et  du  sud-ouest.  La  troisième 
Jioition  contient  268  arpents  de  prés  divisés  en  2 5o  parcelles,  qu’arrose  en  serpentant 
de  1 ouest  à 1 est  la  petite  rivière  dite  Bcmarde. 

jltmosplière. 

Lair  purgé  par  les  bois  de  tons  ses  gaz  dangereux,  est  très  vif  et  léger;  ces  bois 
végetaux-condueteurs  attirent  sur  eux  le  ûuidc  électrique,  diviseut  les  nues,  et  dé- 
fendent le  village  contre  les  iléaux  du  ciel. 

D’après  ces  détails,  on  voit  qu’à  Bruyères,  le  peu  d’étendue  et  la  subdivision  des 
terres  comparées  avec  la  force  de  la  population , sont  les  causes  premières  de  l’indus- 
tiie  et  de_l’dctivité  qui  ont  fait  mettre  on  pratique  la  culture  du  chanvre  altoniéc  avec 
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»■  . -ie  du  seij>lc  et  des  autres  céréales.  11  lallait  que  878  individus  vécussent  du  produit 
de  leur  sul;  on  sent  qu’étant  toii.s  agriculteurs , et  ne  pouvant  lécolter  asser.  de 
céréales  pour  leur  consuniinntion  ; il.s  ont  dû  clierclier  et  découvrir  dans  la  nature  de 
cc.s  terres,  des  moyens  de  productions  insolites,  à l’aide  desquelles  ils  pussent  se  jiro- 
ciircr  le  pain  nécessaire  et  les  autres  bc.soins  de  la  vie;  ainsi,  pendant  chaque  année,  l>-5 
tuiTiiins  qui  ne  sont  point  icmés  en  céréales , produisent  les  légnnies  secs,  Its  cbanvi'  î-, 
la  lietleravc,  les  arbres  et  arimstes  de  pépinière,  et  des  graines  de  toutes  eî|>«:ces;  des 
Loïiimes  robustes,  actils,  insdustrieux , jusque  dans  l’âge  le  plus  avancé,  ont  su  décu- 
pler leurs  ressources.  Il  n’y  a pas  de  fermiers  à îîrnyères  ; mais  on  y compte  trois 
cciits  propriétaires  industrieux,  qui  possèdent  71  chevaux,  104  vaches , à l'aide  des- 
quels ils  rendent  le  soi  tous  les  ans  productif  et  libre  du  besoin  des  jacbercs  et  des 
guérèts. 

Ün  ne  parlera  pas  ici  des  relations  commerciales  d’un  assez  grand  nombre  d’agri- 
culteurs avec  les  plus  estimables  agronomes  qui  demeurent  à Paris,  on  ne  dira  rien 
des  achats  de  graines  et  d’arhustes  qui  sont  faits  annnelleinent  en  ce  viliage  pü 
MM.  Yillemorin,  Cels  , Tollard,  Talin,  etc.,  et  qni  ont  été  d’nne  valeur  de  iu,ooo  Ir. 
an  moin.i,  il  ne  doit  être  question  en  ce  moment  que  des  chanvres  et  de  leur 
culture. 

Cinquante  arpents  de  terre  environ  sont  consacrés  à la  cnltnre  des  chanvres, 
laquelle  s’alterné  d’annee  en  année  avec  celle  da  seigle,  du  niéteil , de  l’orge  et  de 
l’avoine:  diic  arpents  que  l’on  appelle  chenevières , à cause  de  la  qualité  du  sol,  pro- 
duisent tous  les  ans  un  chanvre  dont  la  hantenr  excède  tonjours  deux  pied.s. 

L’engrais  employé  le  pins  ordinairement  est  le  fumier  de  vaches;  on  le  transporte 
sur  les  terres  pendant  le  mois  de  février  lorsqu’il  est  bien  consommé;  et  donie  voitures 
à deux  colliers , snflisent  pour  chaque  arpent. 

On  donne  un  labour  de  charme,  deux  à la  bêche,  quelquefois  un  troisième  à la 
lione.  Ce  travail  divise  et  ameublit  la  terre,  en  offrant  successivement  de  nouvelles 
l>arties  à l’influence  atmosphérique. 

L’ensemencement  a lien  à des  époques  variées,  suivant  les  terapératnres  ; car  on 
évite  les  gelées  pi'intannières  autant  qiie  l’air  siccatif  du  commencement  de  l’été.  On 
lait  en  sorte  que  la  graine  puisse  lever  promptement,  pareeque  la  qualité  et  la  force 
du  chanvre  dépendent  beaucoup  du  plus  ou  moins  d’activité  des  premiers  dévelpppe- 
uients. 

Ln  l’année  i8  r«,  on  eut  lien  de  faire  k ïlrnvères  une  expéj'ience  fort  ntile  : un 
orage  alfreux  avait  éclaté  le  24  juin  sur  quelques  communes  voisines;  l’eau  qui  tom- 
bait du  ciel  par  torrents  avait  arraché  les  feuilles  séminales  des  chanvres  qui  avaient 
clé  semés  depuis  pen  db  temps  à cause  du  froid  ; l’espoir  de  la  moindre  récolte  était 
enlevé  aux  cultivateurs  ; S.  A.  U.  madame  duchesse  d’Angoulcme  daigna  m’envoyer 
di.x  huit  .sacs  de  graines  que  je  m’empressai  de  distribuer  à ceux  qui  avaient  le  pins 
souffert.  On  employa  sur-le-chainp  cette  heurense  ressonree  ; tout  fut  ensemencé  de 
nouveau  le  10  août;  et  la  récolte  presqu’aussi  abondante  que  dans  les  années  mé- 
diocres fût  terminée  dans  les  premiers  jours  d’octobre. 

Les  routoirs  ou  ronissoirs  sont  placés  à quelque  distance  dn  village , snr  une  bgne 
perpendiculaire  aux  habitations  qui  sont  disposées  de  l’est  à l’ouest  : cette  situation 
îuct  les  villageois  à l’abri  des  exhalaisons  fébrifèics  qui  émanent  des  fosses  ; les  vents 
équinoxiaux  soufflant  le  plus  souvent  de  l’ouest  et  du  sud-ouest,  dissipent  ces  mias- 
m’es  et  les  portent  .an  loin. 

L’eau  qui  remjflit  les  fosses  vient  de  sources  ; elle  coule  toujours  à .sa  snrface  ponr 
vider  le  trop  plein,  tandis  que  son  fond  reste  en  stagnation  sur  le  chanvre  quelle 
baigne  .sans  diiconlinuiié  pendant  huit  à douze  jour.s. 

La  prép.iration  dn  chanvre  est  la  même  qnc  celle  employée  babiluellcmcnt  ; si  ce 
n’est  que  l’on  frotte  fortement  sur  une  planche  de  bois  duf  et  crénelé,  placée  horizon- 
talement, la  lil.ssse  qui  a déjà  été  scrancée  snr  les  grandes  dents  et  qui  ne  l’a  p.as  encore 
été  sur  les  petites;  cette  opération  la  rend  plus  souple  et  plus  facile  à être  lilce. 

Les  produits  de  la  culture  du  chanvre  alternée  d’année  en  année  avec  celle  des 
céréales  sont  de  cinq  cents  livres  de  lilassc  en  branche,  terme  moyen , par  arpent  ; 
elle  sc  vend  en  cet  otnt  40  cent.  la  livre;  lorsque  les  dernières  façons  lui  ont  etc 
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données,  elle  se  trouve  réduite  à moitié  de  ce  poids,  mais  alors  elle  vaut  t ft,  lo  c- 
la  livre;  on  recueille  trente  deux  boisseaux  de  graines  par  arpent;  il  en  faut  douze 
pour  l’ensemencement,  on  les  vend  i fr.  20  cent,  cbaque. 

Ainsi , le  résume  du  produit  d’un  arpent  de  ebanvre,  frais  de  culture  mis  à part,  est 


de  200  livres  de  liîasse  habillée  A.  . . i fr.  10  c.  l’une 270  fr.  00  c. 

20  boisseaux  de  graines  à...  i 20  l’un 24  00 

Total  du  produit  en  argent zgy  fr^  00  e. 


Le  seigle  t^ue  l’on  sème  l’année  suivante  n’exige  qu’un  seul  labour 
À charrue,  ou  un  binage  à la  houe,  et  aucun  engrais.  On  emploie  huit 
boisseaux  de  ce  grain  pour  un  arpent,  iri.lis  cette  terre  qui  aurait  pro- 
duit huit  sacs  si  elle  eût  été  laissée  pendant  un  an  en  jachère , n’en 
donne  que  six  après  la  culture  du  chanvre;  ils  se  vendent  i5  fr.,  ce 


qui  fait  yo  fr.,  ci 90  eo 

Total  du  produit  en  argent  des  deux  années 38g  fr.  00  e. 


Le  terme  moyen  du  produit  d’un  arpent  de  terre  cultivé  en  chanvre  et  en  seigle 
en  alternant  continuellement  ce  genre  de  culture,  ainsi  qu’on  le  fait  à Brnyère,s-le- 
Cli.àtel  depuis  un  temps  immémorial,  est  donc  par  chaque  année  de  194  fr.  Oo  cent. 

On  fait  observer  ici,  relativement  aux  engrais,  qit’il  serait  nécessaire  de  fumer  là 
terre  pour  l’année  qui  doit  produire  le  seigle  ou  d’autres  céréales,  si  les  fumiers 
n’étaient  pas  très  consommés  ; parceqn’alors  les  pailles  auraient  le  temps  d’être 
pourries  avant  l’ensemencement  du  chanvre  qui  dans  ce  cas  ne  doit  pas  être  fumé. 

J’aurais  voulu  que  la  commune  de  Bruyères  eût  pu  profiter  des  résultats  de  l’ei- 
périence  faite  à Caillonel  par  M.  Dnpassage  ; j’ai  fait  usagé  de  la  graine  du  chanvre  du 
Biémont  sur  des  terres  de  r^édiocre  qualité  et  peu  fumées  ; tons  les  soins  que  j’ai  pris 
tant  pour  la  conservation  de  la  graine , que  pour  .sa  culture , n’ont  pu  empêcher  que 
ce  chanvre  ne  s’acclimatât  et  ne  devint  passible  de  toutes  les  dépenses  qu’exige  lé 
chanvre  de  France  auquel  il  devient  tout-à-fait  .semblable. 

Celui  d’entre  les  habitants  de  Bruyèi-es  qui  cultive  avec  le  plus  de  .soin  et  dé 
! méthode  les  graines,  les  betteraves,  le  chanvre,  et  les  arbres  des  pépinières,  c.s* 

[ W.  Qnest,  ancien  élève  de  Saint-Cyr,  ancien  officier  d’infanterie;  il  joint  à la  con- 

! naissance  pratique  de  sa  profession,  une  excellente  théorie  qui  est  le  résultat  de  la 
i lecture  et  de  l’application  ; il  s’occupe  en  ce  moment  d’un  nombreux  semis  de  pins 
I Larricio. 


iEn  vain  ai-je  fait  tous  mes  efforts  pour  introduire  l’asage  du  mécanisme  qui  devait 
faire  éviter  le  travail  du  rouissage  ; la  routine  a prévalu  pareeque  les  difficultés  pré- 
scnlees  par  l’innovation  et  quelques  mauvais  résultats  ont  trop  fatigué  la  première 
bonne  volonté. 

La  société  d’agricnltnre  de  Gorbeil  ( 4®  arrondissement  du  département  de  Seine 
et  Oise),  aurait  infailliblement  répondu  d’une  manière  plus  savante  aux  lettres  que 
vous  avez  pris  la  peine  de  m’adresser  les  22  septembre  dernier  et  i3  de  ce  mois, 
mais  aucun  de  scs  membres  n’aniait  éprouvé  plus  vivement  que  moi  je  désir  de  salis-* 
faire  à toutes  vos  questions  par  des  réponses  claires  et  précises. 
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MoDKI.r.  XUTHf.KTrQUE  IIB  I.A  MAKIKRP.  DOHT  LhfHSI.AT/ON  TtUT  KEMÉIXIB  AUX 

INUONVÉNJEUTS  DK  I.A  DIVX.SIOI»  ET  DU  MOHURI.r.tMEUT  DF-.'i  -l'EBRE»  , EH  SAHUTIUH  .HI ’. /• 
LE  VOEU  DES  IIAIUTAKTS  ET  DE.S  ï;OMBIUHES  , roUE  UH  HOUVEAU  PAHTAUE  ET  UHE 
DtSTlUIlUriOM  PLUS  aÉGULlÈRE  DE.S  PROPRIÉTÉ»  RURALE-S.. 

Loi  que  j’ai  démontré  devoir  faire  partie  du  Code  rural , dans  mes  Voyages 
Agronomiques  à Dijon  , lus  à la  société  d’agriculture , et  qui  se  trou- 
vent chez  madame  Iluzard , rue  de  l’Epron , u"  7 , à Paris. 

Lettres -patentes  sur  arrêt , portant  confirmation  de  division  et  partage  de 
terrains  de  la  communauté  de  Kov'dle  , en  Lorraine , du  'j  mai  1771. 

Louis , par  la  grâce  de  Bien  , roi  de  France  et  de  Navarre , à nos  âmes  et  féaux  Ifs 
gens  tenant  notre  cour  souveraine  de  Lorraine  et  Bavroi.s  à Nancy,  et  tous  autres  nos 
oflioiers  et  justiciers  t[u’il  appartiendra  , salut.  Nous  étant  fait  représenter  en  noire 
conseil  les  délibérations  prises  par  la  cornrann.auté  de  Roville,  sise  dans  notre  duché 
de  Lorraine,  les  3 décembre  176S  et  20  décembre  1761),  ensemble  le  procès-verbal 
fait  et  signé  le  i'*'  octobre  1770,  la  carte  faite  en  conséquence,  lesquels  actes  et  carte 
Ont  été  signés  et  adoptés  par  les  maire,  syndic  dt  habitants  de  ladite  communauté;  par 
notre  anié  et  féal  le  sieur  Antoine  de  Chaumont  de  la  Galaisière  , en  qualité  de  seigneur 
dudit  Roville  ; par  François  Dijon  , en  qualité  de  curé  ; Trotliii , prévôt , en  sa  qualité 
de  procureur  fondé,  nommé  à cet  effet  par  le  chapitre  des  dames  de  Rou.xières,  compa- 
rant par  Louis-Antoine  Frédéric , admodiateur  dudit  chapitre , demeurant  à Mangori- 
villc;  sœur  Marie  de  Jésus  Enriot,  supérieure;  sœur  Félicité  Piconot,  vicaire;  sœur 
Félicité  Maurice , proenreuse  , et  comparantes  pour  leur  maison  des  dames  de  Sainte- 
Elisahcth,  établies  à Ornes  ; Sébastien  Ebrard,  procureur  fondé  pour  la  confrérie  de 
la  conception  ; Claude  François  Gouzot,  avocat , et  représentant  le  titulaire  de  la  cha- 
^e'Ic  Pied-de-Rois  , comparant  par  Joseph  Gérard,  fermier  ; Joseph  Maillard , chapelain 
de  la  chapelle  de  Saint-Gérard,  comparant  par  Nicolas  Thiébaut  son  fermier;  Quæurv, 
prévôt , et  Sébastien  Jaqninet , bourgeois  , directeur  et  receveur  de  l’hôpital  de  Bavon  . 
y demeurant,  comparant  en  cette  qualité  ; François-Bernardin  Zens,  en  sa  qualité  de 
gardien  du  couvent  des  Tiercelins  de  Rayon  ; Charles-François-Xavicr  Quenin-Amiens  . 
inaitre  de  poste;  Drouot,  abbé;  le  sieur  Lefèvre  de  Montjoye,  maître  des  comptes  .à 
Nancy;  le  sieur  Georges,  avocat  à Bayon  ; Nicolas  Renard;  Marguerite  Remv,  veuve 
de  lacqnes  Renard,  tant  de  son  chef,  que  de  défunt  Jact|ues  l’Lcnard  ; Dominique 
et  Georges  les  Pctitdidier,  de  Mangonville; 'l.ouis  Pctitdidier  de  Mangonvile:  Frar- 
cois  Remi  de  Mangonville;  Georges  Gérard  et  François  Humbert;  Jean  Bologne; 
Nicolas  Duval,  bourgeois  de  Bayon  ; François  Cœur,  habitant  de  Chamagne;  Lotus 
Pauly,  comparant,  tant  de  son  chef  qu’en  qualité  de  tuteur  de  Joseph  Pauly,  mineur, 
en  conséquence  de  l’autorisation  du  juge  tutélaire  de  la  juridiction,  du  3i  jan- 
vier n7it  François  Philippe,  vigneron;  Joseph  Duval,  le  jeune,  tailleur;  Nicolas 
et  T.éopold  Remy,  et  Anne  Pécheur,  chacun  en  leur  nom;  Anne  Bigeon,  Pierre 
Collin  , Martin  Joly,  François  Remy,  François  Barbier.  Jeanne  Renault,  veuve  de  lamis 
Thiébaut,  en  qualité  de  tutrice  de  ses  enfants  mineurs,  eomp.-.iant  tant  de  sou  chef, 
qu’en  qualité  de  mère  et  tutrice  auxdits  enfants  mineurs,  en  conscqnciiee  de  l'auto- 
ri.saiion  du  juge  tutélaire  de  la  juridiction,  du  3c  janvier  1771  ; Sébastien  Evrard, 
comparant  tant  de  son  chef  qu’en  qualité  de  tuteur  de  ses  enfants  mineurs  , en  vertu  de 
r.vutorisation  dudit  juge  tutélaire,  du  3i  janvier  177  c ; Marguerite  Moreatt , veuve  de 
défunt  M.âsson  de  la  Neliveville,  tant  de  sou  chef,  que  .se  ponant  fort  dos  héritiers 
dudit  défunt  Masson  , son  mari , Niridas  I artois,  Jean  .Toly,  Antoine  Renard  , .h'.seph 
Ghol et,  Nicolas  PclilLlcd,  Anne  Villaume,  veuve  de  défunt  C!i.ulos  Sorcl , en  son 
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nom,  îs'icolas  Villanrae , Louis  Pauly  delà  Neuveville,  Sebastien  Panly  d’Affrancouit , 
Jean  Ducros  d’Oriues,  Etienne  Pauly  de  la  Neuveville,  Louis  Pauly  de  Koville,  Antoine 
Duval  l’ien'e  Larlois,  Joseph  UeniovHle,  François  Denis  de  la  Neuveville , Charles 
Gueslin,  Etienne  Masson  de  la  Neuveville,  et  le  sieur  I.efévre  de  Nancy,  comparant 
par  le  nomme  Hagard  son  fermier;  tous  habitants,  laboureurs,  artisans  et  manœuvres, 
composant  et  représentant  le  corps  de  la  communauté  de  Roville,  dépendante  du 
comté  de  Neuviller;  les  memes  habitants  en  leur  particulier,  comme  propriétaires  de 
maisons  terres,  prés , jardins,  vignes,  chenevières  et  autres  héritages  de  toute  na- 
ture et  encore  comme  laboureurs  et  cultivateurs  du  ban  dudit  lieu,  ensemble  les  por- 
tériens,  propriétaires  et  forains  du  même  ban  ; nous  aurions  reconnu,  avec  toutes  les 
parties  intéressées,  que  la  division  à l’inlini , et  bidispersion  des  héritages  qui  com- 
posent ledit  ban  de  la  communauté  de  Roville,  portent  un  préjudice  sensible  à l’agri- 
culture, la  plus  grande  partie  des  fonds  se  trouvant  réduite  par  les  partages  à une  si 
mince  consistancé,  qu’ils  ne  valent  plus  la  peine  d’être  cultivés  ; que  d’ailleurs  le  grand 
éloi"ncment  où  les  champs  appartenant  aux  propriétaires  sont  l’un  de  l’autre,  ne 
permet  pas  d’y  apporter  les  engrais  nécessaires  ; que  de  ce  mélange  de  propriétés  nais- 
sent la  facilité  des  usurpations  qui  produisent  des  procès  sans  nombre  , et  l’impossibilité 
de  pénétrer  à un  champ , sans  passer  sut  les  fonds  d’un  grand  nombre  de  propriétaires  ; 
la  faculté  de  ruiner  les  héritages  voisins  jiar  la  direction  des  eaux  que  chaque  cultiva- 
teur donne  à son  gré;  la  multiplicité  des  chemins  tortueux  qui  s’élargissent  à mesure  que 
le  séjour  des  eaux  les  rend  impraticables,  et  qui  occupeiit  une  quantité  de  terrain  con- 
sidérable; que  la  culture  donnée  indifféiemmcnt  en  tout  sens,  et  le  défaut  d’obser- 
vation des  pentes  dans  la  direction  des  sillons  , produisent  des  ravins  sans  nombre  , et 
rendent  infertiles,  parle  défaut  d’écoulement  des  eaux  privées,  des  contrées  entières 
qui  seraient  le  plus  susceptibles  de  productions  abondantes.  Frappés  de  cette  multitude 
d’inconvénients,  les  syndics,  habitants,  propriétaires  , et  antres  ayant  droit  dans  cette 
communauté  , ont  senti  tout  l’avantage  du  plan  que  le  sieur  de  la  Galaisière  , seigneur 
dudit  Roville , leur  a proposé  pour  y remédier,  et  en  ont  adopté  les  dispositions  qui 
consistent  : 

i“  En  procédant  à une  nouvelle  distribution  des  terres  du  ban  , à livrer  à chaque 
propriétaire,  suivant  scs  titres,  tons  les  fonds  épars  qu’il  possède  sur  ledit  ban,  en  un 
seul  lot , dans  chacune  des  contrées  qu’il  est  nécessaire  de  différencier,  attendu  les  di- 
verses natures  de  terrain  ; 

ai  A fixer  le  sens  dans  lequel  chaque  contrée  sera  à jamais  cultivée  , relativement  aux 
pentes  et  à la  direction  des  eaux; 

3»  A tracer,  pour  la  culture  et  l’enlèvement  des  récoltes,  des  chemins  en  ligne  droite, 
au  moyen  desquels  chaque  champ  se  trouvera  aboutir  sur  un  chemin; 

4’  A fixer  la  largeur  qu’un  champ  aura  à perpétuité  entre  deux  sillons,  qui  a clé 
réglée  pour  le  ban  de  Roville,  de  l’avts  des  laboureurs  et  do  consentement  de  tous  les 
délibérants,  à trois  toises  , mesure  de  Lorraine. 

Cetie  opération  faite  en  conséquence  de  la  demande  qu’ils  avaient  faite  par  leur  dé- 
< liliéralion  du  3 décembre  i 768  , commencée  sous  la  direction  du  sieur  de  la  Galaisière  , 
parlixerand,  arpenteur  géomètre,  terminée  par  Martin  , et  consignée  dans  la  carte' 
levée  à cet  effet  par  Mougeot,  arpenteur,  présente  des  avantages  qn’il  n’est  pas  pos- 
sible d apprécier.  Les  bornes  des  propriétés  fixes  et  immuables,  préviendront  tonies 
f usurpations  et  procès  en  matière  réelle;  le  titre  de  chaque  particulier  sera  un  titre 
I commun  a tous  les  propriétaires  dudit  ban;  chaque  propriétaire  tirera  une  fois  plus  de 
' produit  de  scs  possessions  éparses;  les  pentes  des  eaux  observées,  au  lieu  de  nuisibles 
’ qu  elles  étaient , rendront  ces  eaux  profitables;  les  ebemins  pratiqués  en  droite  ligne 
offriront  a chaque  propriétaire  nu  débouché  siir  et  facile  jionr  .son  champ,  indépen- 
dant dn  propriétaire  voisin,  et  qui  l’affranchira  delà  .servitude  d’avoir  sur  son  terrain 
I an  genre  de  productions  qui  sc  récolte  en  même  temps  que  celles  des  terrains  adjaiamls. 
Enfin , cette  indépendance  procurée  à chaque  propriétaire  évitera  , à l’avenir  , tous  dé- 
lais, amendes  et  repri.scs  et  usurpations.  Le  laboureur  consommera  moins  de  lemjis 
laiis  ses  labours;  il  conduira  facilement  les  eiigr.sis  ; il  ne  perdra  pas  de  tcmp.s  à rc- 
hcrcher  ses  champs  cl  à les  reconnaître;  il  cri  onsommera  moins  A semer,  liersec 
i.îchardonner,  scier,  retourner,  enjavclcr,  lier,  et  l’enlèvement  sera  plus  facile.  Il  cou- 
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Nommera  moins  Je  semence,  parcerjii’il  aura  moins  Je  terrain  sujet  aux  surcljarjjes.  Prs 
iiétri^s  Je  tant  J’avaulages  réunis,  les  hahllants  ont  Jéclaié,  par  le  procés-veiljal  rcJi"é 
le  i'*  octobre  1770,  et  par  eux  signé,  ainsi  que  la  cane  relative,  accej)ler  et  s’en  tenir 
pour  eux,  leurs  hoirs  et  ayant-cause  , à la  nouvelle  Jisirihution  qui  leur  a été  faite  des 
terres  Jont  ils  sont  propriétaires  sur  ledit  ban  , dont  l’ordre  et  l’ctat  sont  exprimés  par 
noms  et  numéros  dans  ledit  procès-verbal.  Ils  ont  reconnu  que  la  quotité  des  terres  v 
portées  dans  leurs  titres  qu’ils  ont  représentés,  leur  a été  délivrée;  ils  ont  consenti  en 
consequeticc  de  regarder  désormais  la  carte  dressée  contradictoirement  par  Mougeot , 1 

aipenteur,  avec  toutes  les  parties  intéressées,  ensemble  le  proces-vej bal  du  i'*'  oc-  1 
tobre  1770,  comme  les  seuls  titres  qui,  par  la  représentation  qui  a précédé  des  anciens  1 
titres  de  propriété  et  de  jouissance,  devaient  suppléer  lesdits  titres,  et  former,  dès  à 1 
présent,  le  seul  qui  dût  régler  leur  jouissance  et  leur  propriété.  Ils  ont  arrêté,  en  con- 
séquence, que  cette  carte  annexée  à la  minute  du  procès-verbal,  serait  déposée  avec  , 
icelui  au  greffe  de  la  juridictio.i  dudit  Roville,  qu’il  serait  délivré  à chaque  propriétaire  1 
un  extrait  du  procès-verbal  contenant  l’état  de  ses  propriétés,  ledit  extrait  signé  et  cer-  x 
lillé  par  les  ofliciers  de  justice  et  par  l’arpenteur.  Ils  ont,  de  plus,  reconnu  par  ce  ; 
procès-verbal , qu’étant  remplis  de  la  quantité  du  terrain  portée  dans  leurs  tities,  tous  1 
les  chemins  de  division  marqués  sur  la  carte  étaient  pris  sur  la  portion  appartenante  an  < 
sieur  de  la  Galaisière,  seigneur  dudit  RovUle,  et  ont  consenti  en  conséquence  que  1 
ledit  seigneur,  ses  hoirs  et  ayant  cause,  demeurassent  à perpétuité  propriétaires  t 
desdits  chemins  de  division  , en  sorte  que,  quoiqu’ils  s’assujettissent  à les  laisser  à per-  1 
jiétuité  chemins  publics,  ils  jouiraient  pareillement  à perpétuité  du  droit  exclusif  de  I 
les  planter  en  arbres  fruitiers  seulement,  et  de  profite",  tant  des  fruits  que  de  la  coupe  1 
des  arbres , ù la  charge  néanmoins  de  les  faire  élaguer  toutes  les  fois  que  leur  étendue  1 
pourrait  nuire  à la  bonté  des  chemins  et  à leur  dessèchement.  C’est  dans  la  vne  de 
rendre  inaltérable  une  opération  aussi  avantageuse,  que  ces  délibcraiils  se  sont  assujettis 
par  ledit  procès  verbal,  pour  eux  , leurs  hoirs  et  ayant  cause,  à perpétuité,  i”  à ne  ja-  1 
mais  changer,  sous  quelque  prétexte  que  ce  fut,  le  sens  de  culture  indiqué  par  ladite 
carte;  20  à donner  pareillement  à perpétuité  à chaque  champ,  c’est  à dire  au  terrain 
compris  entre  deux  sillons,  la  largeür  de  trois  toises,  mesure  de  Lorraine;  3* à ne  ja- 
mais diviser  aucun  champ  , c’est  à dire  que  chacun  desdits  champs  ou  esjiaces  compris 
entre  deux  sillons  , portés  dans  ladite  carte  sous  un  numéro  séparé,  ne  pourra  être,  à ! 
titre  de  vente,  donation,  testament,  partages  ou  autres  actes  quelconques,  divisé 
ni  morcelé,  et  que,  si  plusieurs  héritiers  donataires  , propriétaires  , usagers  on  usufrui- 
tiers , ù quelque  titre  que  ce  soit , ont  droit  à un  de  ces  champs  , il  sera  par  eux  vendu  ou 
licite , ou  affertné  à prix  connnun  , ou  cultivé  par  indivis  ; et  comme  dans  le  courant  de 
l’année,  une  propriété  quelconque  peut,  par  cause  de  mort,  vente,  donation,  ou 
autrement,  appartenir  à un  autre  propriétaire  que  celui  au  nom  duquel  elle  est  dé- 
signée par  ledit  procès-verbal  , ils  ont  arrêté  qu’il  en  serait  fait  mention  en  marge 
dudit  procès-verbal,  tous  les  ans,  à la  tenue  des  plaids-annaux , par  les  ofliciers  du 
seigneur  haut-justicier  dudit  lien.  Ils  ont  également  déclaré  accepter  la  nouvelle  affec- 
tation des  cens  dus  au  seigneur,  telle  qu’elle  est  indiquée  à la  fin  dudit  procès-verbal, 
et  désignée  et  inscrite  sur  ladite  carte , à côté  des  chiffres  qui  marquent  les  differciils 
numéros'.  A l’égard  des  pâquis  communaux  dudit  ban  de  Roville,  ils  ont  déclaré,  par 
ledit  jtrocès- verbal,  s’en  tenir  à la  délibération  qu’ils  ont  tenue  sur  cet  objet,  le  20 
décembre  1769.  Les  motifs  de  cette  délibération  ont  été,  1“  de  mettre  en  culture  une 
partie  considérable  de  terrain,  dont  on  ne  tirait  aucun  produit;  2''  eu  donnant  .«pc- 
cialeinent  au  manœuvre  le  moyen  de  subsister,  de  rattacher  à son  domirilc  par  l'ap- 
pât d’une  espèce  de  propriété  ; en  conséquence,  distraction  faite  d’une  place  coiuiminc 
laissée  à l’entrée  du  village  pour  l’ébat  des  bestiaux,  et  du  tiers  du  terrain  abandonné 
an  seigneur,  pour  son  droit  de  tiers  dernier,  au  moyen  duquel  abandon,  ledit 
seigneur  a renoncé  à perpéinilé  à exercer  ledit  droit  de  tiers  dernier,  tant  sur  les 
portions  distribuées  aux  habitants  que  sur  celles  qui  seront  affermées  an  prolit  de  la 
cummunantc , on  a divisé  le  surplus  du  terrain  formant  les  pâquis  dudit  Rovdic . 
en  cinquante-sept  portions  , dont  Irciilc-dcux  contiguës  les  unes  aux  anirc.s.  1 
ont  élé  tirées  au  sort  par  les  trente-deux  habitants  coin|)osanl  la  comnuinanié; 
les  vingt-cinq  autres  devant  cire  laissées  à bail  au  proiit  de  la  coiumunaulc, 
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et  étant  destinées  ans  ncnvennx  entrants , tonjonrs  de  suite  en  surte.  ]>c  tout 
il  a été  dressé  délibération  en  forme  de  procès-verbal  , le  ao  decem- 
bre'i7<'»)  conditions  auxquelles  les  habitants  se  sont  soumis  pour  raison  de 

rartane  fait  en  vertu  de  ladite  délibération,  sont,  i»  qu’ils  seront  exempts  de 
vain-pàtura"e  et  de  tonte  servitude  quelconque  les  uns  envers  les  antres,  et  que 
tons  les  lots'’ aboutissants  sur  un  chemin  de  division  , seroiit  réciproquement  indépen- 
dants de  passage  Tun  sur  l’antre  , n’entendant  par  ce,  hors  les  cas  prévus  par  la  cou- 
tume et  notre  e”dit  du  mois  de  mars  1767,  se  soustraire  ao  droit  de  parcours  dont  les 
communautés  voisines  sont  en  possession,  aussi  long-temps  qu’il  nous  plaira  laisser  sub- 
sister ce  droit;  20  que  les  portionnaires  en  jouiront  à titre  d’usufruit,  autant  et  si  long- 
temps qu’ils  seront  et  demeureront  habitants  et  résidants  audit  lieu,  et  pour  l’une 
desdites  portions  ou  lots  seulement,  un  habitant  ne  pouvant  en  tenir  deux,  qu’nutant 
qu’il  en  louerait  une  de  la  communauté  pour  en  tirer,  par  toutes  sortes  de  cultures, 
tons  les  profits  possibles,  sans  pouvoir  aliéner  lesdits  lots  en  tout  ou  en  partie , ni  au- 
trement en  disposer  en  faveur  d’aucun  externe  du  village  ; 3»  qu’à  mesure  qu’il  s’établira 
un  nouvel  habitant,  il  lui  sera  délivré  le  numéro  suivant  de  la  division  déjà  faite  et  oc- 
cupée, et  successivement,  sans  pouvoir  en  laisser  aucun  intermédiaire,  toutes  celles 
qui  ne  seraient  point  tenues  par  les  portionnaires,  et  louées  par  conséquent  au  profit 
de  la  communauté,  devant  être  contiguës  et  successives;  4“  que  si  néanmoins  aucun 
des  lots  déjà  livrés  aux  habitants  échet  en  vacance,  par  mort,  sortie  des  tenants  ou 
autre  cause,  ils  seraient  laissés  au  profit  de  la  communauté,  et  seraient  les  premiers  à 
remettre  aux  entrants  : pour  éviter. à cet  égard  toute  contestation,  la  jouissance  com- 
mencera toujours  an  janvier;  5«qu’à  l’exception  de  la  place  commune,  tout  le  sur- 
plus des  usages  non  tenus  par  les  portionnaires,  et  cependant  divisés  eu  portions  , sera 
aisséàbail,  au  plus  offrant  et  dernier  enchérisseur,  par  la  communauté,  et  à sou 
îroflt,  par  baux  de  neuf  années  consécutives,  à commencer  du  i’^*'  janvier,  et  finir  à 
lareil  terme,  à charge  par  l’adjudicataire  de  cultiver,  dans  le  sens  marqué  sur  la  carte, 
oojonrs  aboutissant  an  chemin  de  la  division,  sans  qu’il  soit  permis  jamais  de  con- 
ondre  les  numéros;  6»  que  le  prix  que  l’adjudicaire  paiera  à la  communauté,  pour  cha- 
nne  des  portions  qui  lui  sera  laissée,  sera  spécifié  dans  le  bail,  en  sorte  qu’à  l’entrée 
c chaque  nouvel  habitant,  la  communauté  fera  déduction  au  fermier,  du  prix  de  la 
ortion  qu’il  lui  aura  délivrée  ; et  si  ladite  portion  est  emplantée , le  nouvel  entrant  , à 
m choix , en  laissera  faire  la  récolte  au  fermier,  ou  l’indemnisera  à dire  d’expert  ; 

> que  chaque  lot  demeurera  indivisible  et  inaliénable  ; mais  comme  l’exécution  de  ce 
, lan , aussi  utile  dans  toutes  les  parties,  quoique  adopté  unanimement  par  tons  ceux 
ai  y sont  intéressés,  ne  pourrait  conserver  une  perpétuité  inaltérable,  s’il  n’avait  pas 
çu  notre  approbation  qui  est  nécessaire,  lesdits  délibérants  nous  ont  supplié,  en  dé- 
i «géant  aux  lois  qui  pourraient  être  contraires  aux  dispositions  énoncées  dans  ce 
•ocès-verbal , et  dans  leurs  délibérations,  de  confirmer  et  homologuer  lesdites  délibé- 
tions , procès-verbal,  et  la  carte  y relative;  d’ordonner  que  ledit  procès-verbal,  et 
(actes  annexés  àsa  minute:  ainsi  que  ladite  carte,  ensemble  l’arrêt  àiutervenir,  seront 
posés  au  greffe  de  la  juridiction  de  la  communauté  dudit  Roville;  ordonner  pa- 
illement  que  copie,  tant  dudit  procès-verbal  que  de  ladite  carte,  sera  déposée  au 
effe  de  notre  cour  souveraine  de  Lorraine  et  Barrois  ; et  attendu  que  les  mutations 
casionnees  parla  nouvelle  division  ne  peuvent  être  regardées  que  comme  un  remera- 
ement  fait  volontairement  et  à l’amiable,  et  non  comme  des  échanges  entre  les  diffé- 
its  propriétaires,  déclarer  lesdites  mutations  exemptes  de  tous  droits  d’atiiortisse- 
ints  , d’échanges  ou  autres  quelconques  , qui  pourraient  être  prétendus  par  nos  fer- 
ers,  sauf  et  sans  préjudice  des  droits  qni  pourraient  être  prétendus  par  tout  autre  ; à 
; égard  déclarer  les  |>ortions  délivrées  à chaque  habitant,  et  qui  représentent  la  part 
c ledit  habitant  avait  dans  les  communes , insaisissables  pour  le  fond  seulement  ; 
irdonner  enfin  que  lesdits  habitants  jouiraient  pour  raison  desdiles  portions  à eux 
ivrees  pendant  l’espace  de  vingt  années,  de  l’exemption  des  dîmes,  tailles, 
ngtiémes,  et  autres  impositions  généralement  quelconques,  et  ce  , à compter  du 
* janvier  de  la  présente  année. 

i Vous  n’avons  pu  voir  qu’avec  une  véritable  satisfaction  le  plan  formé  par  ledit  sieur 
la  Galaisière,  et  adopté  par  ladite  communauté  de  Roville;  et  voulant  la  faire 

T.  I. 
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jouir  lies  avantages  inlltiis  qu'elle  doit  eu  iccneillir,  désirant  même  de  mettre  sons  le*  i 
yeux  dos  auTros  communautés  uii  modèle  qui  puisse  les  engager  à se  procurer  les 
mêmes  avantages,  et  à suivre  rexéentiou  d’un  plan  pour  lequel  nous  sommes  dans  i 

riiitentioi»  d’accorder  les  encouragements  les  pin»  inarqués(i),  nous  a ions  eu  égard  aux 
représentations  qni  nous  ont  été  faites  par  Icsdits  délibérants,  ainsi  qu’aux  demandes 
qu’ils  ont  formées  en  conséquence,  et  nous  y avons  statué  par  arrêt  rendu  en  notie 
conscil-d’ctal , nous  y étant,  le  28  mars  dernier,  sur  lequel  nous  avons  ordonné  que  1 
toutes  lettres-patentes  nécessaires  seraient  expédiées. 

A ces  causes,  après  avoir  sur  ce  vu  en  notre  conseil  ledit  arrêt  ci  attaebé  sous  le 
conlre-scel  de  notre  cbanccllcrie , de  l’avis  de  notre  dit  conseil,  et  de  notre  grâce  spé-  1 
ciale,  pleine  puissance  et  autorité  royale,  nous  avons  conformément  audit  arrêt,  con-  k 
Uriné  cl  homologué  , et  par  ces  présentes  signées  de  notre  main  , confirmons  et  homolo-  1 i 
guons  les  délibérations  tenues  à Roville  les  3 décembre  1768  et  20  décembre  17U9,  - 

ensemble  le  procès-verbal  dressé  le  l'’’ octobre  1770,  pardevant  les  officiers  de  la  jus-  11 
tice  de  Roville  , comme  aussi  la  carte  levée  par  Mougeot , arpenteur,  et  signée  le  même  • 
jour  octobre  desquelles  délibérations,  ainsi  que  de  l’extrait  du  proc's-  | 

verbal,  copie  collationnée  sera  et  demeurera  annexée  à la  minute  dudit  arrêt.  Voulons 
en  conséquence  que  lesdites  délibérations,  procès-verbal  et  carte  soient  suivis  et  exécutés 
selon  leur  forme  et  teneur  , ordonnons  que  ledit  procès-verbal , et  les  délibérations 
des  3 décembre  1768  et  20  décembre  1769,  annexés  à la  minute,  ensemble  la  carte 
dressée  par  Mougeot  arpenteur  , et  signée  le  i’’”  octobre  17  70,  ainsi  que  ledit  arrêt  de 
notre  conseil  et  ces  présentes , seront  déposés  au  greffe  de  la  juridiction  dndit  Roville  ; 
que  la  copie  en  forme  dudit  procès-verbal  et  de  ladite  carte  seront  déposées  pareille- 
ment au  greffe  de  notre  cour  sonv'craine  de  Lorraine  et  Rarrois , pour  en  être  délivré 
des  expéditions  par  extraits  des  articles  que  requerront  les  parties  intéressées.  Exemp- 
tons de  tous  droits  d’amortissement,  d’échanges  et  autres  qui  pourraient  être  prétendus 
par  nos  fermiers  , les  mutations  de  propriétés  faites  entre  les  propriétaires  dndit  Roville, 
pour  raison  de  remplacement  et  d’indemnité,  relativement  à la  nouvelle  division  de 
leurs  terres  , circonstances  et  dépendances , sauf  et  sans  préjudice  des  droits  qui  pour- 
raient être  prétendus  par  tout  autre  à cet  égard.  Voulons  que  les  portions  de  pâqnis 
délivrées  aux  habitants  de  Roville,  suivant  la  délibération  en  forme  de  procès-verbal 
du  3 décembre  1768,  soient  à perpétuité  insaisissables  pour  le  fond  seulement. 
Lesdites  portions  délivrées  anxdits  habitants , seront  exemptes  , pendant  vingt  années, 
de  dîmes  , subvention , vingtièmes , et  autres  impositions  généralement  quelconques  , et 
ce,  à compter  du  janvier  de  la  présente  année.  Défendons  en  conséquence  à tons 
taxateurs,  collecteurs  et  asscycurs,  d’augmenter  pendant  ledit  temps  lesdits  habitants 
portionnaires  à la  subvention  , vingtièmes  , tant  qu’ils  auront  cours , et  antres  imposi- 
tions , pour  raison  des  produits  et  exploitations  desdites  portions.  Dérogeons  à tons 
édits,  déclarations,  lois,  usages  et  coutumes  qui  pourraient  être  contraires  anx  ditle- 
rentos  clauses  et  dispositions  énoncées  dans  ledit  procès-verbal  et  lesdites  délibéra-  1 
lions  , ainsi  qu’aux  dispositions  dudit  arrêt  et  des  présentes.  : 

Si  vous  mandons  que  ces  dites  présentes  vous  ayez  à faire  registrer  , et  du  contenu  en  1 
icelles  et  audit  arrêt  faire  jouir  et  user  lesdits  habitants  et  communauté  de  Roville , et 
antres  y dénommés,  pleinement  et  paisiblement,  cessant  et  faisant  cesser  tons  troubles  a 
et  empêchements  contraires  , car  tel  est  notre  plaisir.  Donné  à Versailles , le  septième  |l 
jour  de  mai , l’an  de  grâce  mil  sept  cent  soixante-oiize , et  de  notre  règne  le  cinquante-  3 
sixième^  Signé  Louis , et  plus  bas , par  le  Roi  ; Monteynard.  i 

(1)  Nous  prions  les  Iccieurs  de  foire  attention  Â cette  expression  prdeise  de  la  volonté  du  monarqu».  || 
Louis  XV  voulait  étendre  ù toutes  les  communes  les  nvantages  de  ce  plan  , et  ce  disposilif  u’est  pas  dans  le  ■ 
protocole  ordinaire.  Espérons  qu’on  y reviendra  , et  que  cette  tradition,  royale  cl  bienfaisante  , ne  seia  pas  f 

perdue.  ...  j • » d*  it 

Lhcommunautc  de  Roville  en  recueille  encore  mijourd'iiui  les  nombreux  av.-minges , et  doit  les  sentir  tx  ««-  « 

tant  mieux  que  celle  distribution  de  ses  propriéles  niralcs  lui  a valu  la  gloire  de  donner  «n  tn  s bel  exen  pic-  ^ 
C’est  celte  circonstance  qui  n déicrmind  rcublisscmcnt  à Roville  vicia  rcrnir-MoiîrJe  que  M.  M»tlb:eu  de  ê 
Dorabosle  a eu  le  boiilieiir  d'y  créer  , et  qui  rende.»  ce  lieu  de  plus  en  plus  intéressant , et  même  josKrni  ol 
célèbre,  dans  les  fastes  do  lo'scierce  la  plus  utile  au  genre  linmaiii.  Puisse  ma  faible  voix  concourir  .s  lut  f 
faire  rendre  plus  généroli  nu  lit  la  justice  qui  lui  rst  due.  Les  am  sde  l’.igriculturc  qui  iront  usiter  K.-ville,  | 

ne  me  sauront  poj  mauvuis  gré  de  les  y avoir  engages. 
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R clstré  ès  registres  dn  greffe  de  la  conr,  du  consentement  du  pi-ocurenr  général  dn 
Varrèt  de  ce  iour,  pour  être  excouté  selon  leur  forme  et  teneur.  Fait  en  la 

roi , suiNsni  * j i i ...  , p.  ■ n i 

conr  souveraine  , i Nancy,  le  quatorzième  mai  mil  sept  cent  soixante-douze,  tjigne  lial- 

Registre  és  registres  au  grelTe  du  comté  de  Neuviller,  l’arrêt  dn  conseil  d’état  du 
vinfit-huit  mars  mil  sept  cent  soixante-onze,  les  lettres  patentes  du  roi  du  sept  mai 
suivant  ensemble  l’arrêt  de  la  cour  souveraine  de  Lorraine  , du  14  mai  mil  sept  cent 
soixante-douze , qui  ordonne  l’exécution  desdits  arrêt  et  lettres-patentes  , en  présence 
de  la  communauté  assemblée,  à laquelle  on  a donné  lecture  desdits  arrêt  et  lettres- 
patentes,  aux  fins  de  s’y  conformer.  Fait  à Roville,  en  la  maison  dn  sieur  Ulaire , 
le  5 novembre  mil  sept  cent  soixante-douze , par  le  greffier  soussigné. 

Signe  D.  Eoguinot. 


Zo])ie  par  extrait  du  procès-verbal  de  division  et  partage  des  terres  du  ban 

ds  Roville, 


Ce  jonrd’hui,  i"'  octobre  1 770 , pardevant  nous  Philippe  Mangeot , avocat  en  la 
our,  exerçant  au  bailliage  royal  de  Rosières,  en  qualité  de  prévôt  bailli  du  comté  de 
ieuviller,  en  présence  et  à la  participation  de  M*’  François  Drouot,  aussi  avocat  en  la 
our,  en  qualité  de  procureur  fiscal  en  la  prévôté  bailliagère  dudit  comté  de  Neuviller,  à 
nqnelle  ressortit  le  village  de  Roville,  furent  présents  les  habitants,  laboureurs,  arti- 
jns  et  manœuvres,  composant  et  représentant  le  corps  de  la  communauté  de  Ro-. 
.ille,  dépendante  du  comté  de  Neuviller,  les  mêmes  habitants  en  leur  particulier, 
omme  propriétaires  de  maisons  , terres,  prés,  jardins,  vignes,  cbenevières,  et  antres 
héritages  en  tonte  nature;  et  encore  comme  laboureurs  et  cultivateurs  du  ban  dudit 
eu,  ensemble  les  portériens  , propriétaires  et  forains  du  même  Lan,  réunis  et  assemblés 
:ir  la  convocation  faite  par  M.  de  la  Galaisici  e , intendant  de  Lorraine  et  Raxrois , 
.'igneur  dudit  comté  de  Neuviller,  à l’effet  de  reconnaître  et  d’accepter  les  portions  qui 
enncnt  d’être  assignées  à chacun  d’eux,  dans  la  nouvelle  distribution  de  la  totalité 
îSS  terres  qui  composent  le  ban  dudit  Roville,  conformement  à la  demande  qu’ils  en 
nt  faite  par  leur  délibération  dn  3 décembre  1 768  ; lesquels  considérant  que  la  divi- 
on  à l’infini,  etc. 

i Et  attendu  que  l’arrangement  contenu  dans  le  procès-verbal  d-dessus,  et  dans  les- 
tes délibérations  contient  quelques  dispositions  contraires  à la  coutume  et  aux  lois 
nnicipales  qui  régissent  la  Lorraine,  les  comparants  ont  résolu  de  se  pourvoir  aux 
(âcesdnroi,  à l’effet  d’obtenir  de  sa  majesté  l’homologation  et  confirmation  dudit 
iocès-verbal  et  desdites  délibérations,  et  ont  signé  avec  nous  le  présent  procès-verbal 
I Jadite  carte. 
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Kiat  de  distribution  et  partage  des  terres. 


(ê 

CONSISTANCES. 

QUALITÉS. 

ti 

NOMS  DES  PROPRIÉTAIRES. 

b 

a 

(ft 

iü 

“X. 

55 

T. 

«7 

(d 

if) 

«ê 

C 

w 

Û J 

0 

H 

f 

La  Chapelle-Pied-de-Bois : longueur. 

Maijtaises. 

■ 

soixante-quatre  toises  un  pied  cinq 
pouces;  largeur,  trois  toises,  fai- 

^ sant,  ci 

» 

7 

*7 

4 

5; 

Idem  , longueur  , soixante  - deux 

Mauvaises. 

toises  quatre  pieds  cinq  ponces  ; 
largeur,  trois  toises,  faisant , ci.  . 

I» 

7 

12 

3 

5 

Wem,  longueur,  soixante  toises  sept 

Mauvaises. 

M 

pieds  cinq  ponces;  latgenr,  trois 
, toises , faisant , ci 

» 

7 

7 

2 

s; 

Idem  , longueur  , cinquante  - neuf 

Mauvaises.. 

toises  cinq  pouecs;  largeur,  trois 
toises,  faisant,  ci 

7 

2 

1 

5; 

Idem , longueur  , cinquante  - sept 

Mauvaises.. 

toises  trois  pieds  cinq  ponces  ; 
largeur,  trois  toises,  faisant,  ci.  . 

» 

6 

23 

kl 

5: 

Idem  , longueur  , cinquante  - cinq 

Mautaises.. 

6 < 

toises-  six  pieds  cinq  ponces  ; lar- 
. geitr,  trois  toises  , faisant , ci. . , . 

» 

6 

i6 

9 

5; 

Idem,  longueur,  cinquante  - trois 

toises  neuf  pieds  cinq  pOnces  ; 
largeur,  trois  toises , faisant , ci.  . 

» 

6 

XI 

8 

5 

r M.  l’abbé  Drouot  : longueur,  quatre- 

Médiocre.. 

aa  ^ 

( vingt-neuf  toises  sept  pieds  ; lar- 

V geur,  trois  toises  , faisant  ci 

X 

» 

19 

X 

3>  ■ 

1 Nicolas  Renard  : longueur  , cent 

Bok 

40 

^ vingt-cinq  toises  huit  pieds  sept 

( ponces  ; larguenr , trois  toises , ci 

I 

5 

2 

6 

1 

( Les  RR.  PP.  Tiercclins,  de  Bayou: 

1 Bon.  . . .n  . 

79 

longueur  , quarante  toises  ; lar- 
geur, trois  toises  faisant , ci.  . . . 

» 

4 

20 

t> 

CANTON  DES  FRICHES. 

’ Les  dames  de  Bonxières , longueur. 

Bon 

I a6 

cinquante  - sept  toises  ; largeur  , 

U 

6 

21 

» 

» • 

I 

/ Au  seigneur  : longueur,  quarante- 

I ChEIÎEVIÈBEs. 

267 

1 quatre  toises  quatre  pieds  ; lar- 

I geur,  neuf  toises,  faisant , ci.  . . 

1 

I 

6 

4 

M 

4 

Kola.  On  n'a  r.pporld  ic:  que  quelque»  article»  de  l'e-tai  de  distribution  de»  terre»,  ce  qui  parait  suffisant,  p 
donner  une  idée  de  la  forme  dan»  laquelle  ce  proces  Terbal  est  red.ge. 
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(•I 


Déclaration  des  numéros  sur  lesquels  sont  assis  et  affectés  les  cens 

ci-après  énoncés. 

Le  naméro  46  sera  chargé  d’ jn  demi -chapon  , au  lien  et  place  d’un  jour  de  terre,  a 
a rive  de  la  Borde,  entre  le  ci-devaat  le  seigneur  d’une  part,  le  chemin,  on  sentier, 

l’autre,  qui  en  sera  déchargé. 

Le  naméro  5;  sera  chargé  de  deux  livres  quatre  sols,  pour  cinq  ommées,  quatre 
oises  de  prés , pour  nouvel  aseensement  à François  Remy. 

Le  numéro  68  sera  chargé  de  deux  chapons  qui  se  percevaient  ci-devant  sur  neuf 
,mmées  de  terre  près  les  plantes , entre  la  Chapelle  , tenue  par  le  sieur  Pescheur  d’une 

.art,  M.  Claude  Maillard  d’autre. 

Le  numéro  aSa  doit  trois  chapons  à la  seigneurie  de  Mangonville , à la  décharge  de 
-i  seigneurie  de  Roville,  suivant  qu’il  est  porté  par  les  plaid s-aiinaux,  etc. 

Fait,  accepté,  clos  et  achevé  audit  Roville,  tant  pour  la  distribution  des  terres  , prés 
t antres  héritages  , que  pour  l’affectation  des  cens  sur  les  différents  numéros,  par  les 
ropriétaires  et  habitants  soussignés,  et  ont  signé  lesdits  propriétaires  et  habitants. 

. uivent  les  signatures. 

NUMÉRO  III. 

|:'£TAII.S  SÜR  1.8  CAItTOn  DE  WaSS,  DISTRICT  TRÈS  RENOMME,  ET  APPELÉ  LE  JARDIN 

DE  LA  Flandre  , par  J.  B.  de  BEU|tiE  , M.  D. 

il 

Dans  le  district  de  Wase,  la  mesure  de  terre  qu’on  nomme  gemet,  a trois  cent 
ente-trois  perches,  et  la  perche  à vingt  pieds  carrés,  cette  mesure  diffère  peu  de 
il  icre  anglais.  En  général , l’acre  est  loué  de  i5  à 18  florins;  indépendamment  de  celte 
|-nte,  le  fermier  paie  5 florins  en  impositions,  lesquelles  varient  selon  les  besoins 
traordinaires  des  villages  on  de  la  province  ; ces  variations  sont  très  peu  Considc- 
i|  hles,  soit  en  plus,  soit  en  moins;  de  plus,  il  paie,  pour  chaque  cheval,  a florins, 
sous,  pour  chaque  vache , génisse  et  veau , i florin  4 sous;  pour  cliaque  bête  à 
ne,  I penny  (i8  deniers)  par  an,  et  la  dîme  de  toute  récolte. 

Le  propriétaire,  outre  sa  rente,  jouit  du  produit  de  tous  les  arbres  de  clôture;  ils 
Ht  très  multipliés,  chaque  pièce  de  terre  n’étant  que  d’un  acre  ou  d’un  acre  et  demi 
: plus. 

Ces  arbres  sont  ordinairement  des  penpliers  noirs  ou  blancs,  ils  sont  plantés  à seize 
dix-huit  pieds  de  distance  ; on  ne  les  laisse  pas  trop  s’élever,  afin  que  l’ombrage 
nuise  pas  a la  récolte.  Ce  produit  ne  laUse  pas  que  d’être  considérable,  pour  un 
j jl  tprietaire  de  plusieurs  enclos.  Tous  les  vingt  ou  vingt-quatre  ans,  on  les  coupe 
on  les  remplace  tout  de  suite.  Les  plus  gros  et  les  plus  vigoureux  sont  toujours 
lies,  afin  qu’ils  donnent  moins  d’ombrage.  On  en  plante  cinquante  autour  d’un  acre  , 
on  vend  de  7 à 8 florins  la  pièce,  à la  coupe;  de  sorte  que  le  propriétaire,  au  lieu 
18  florins,  en  retire  3o  par  acre,  sans  avoir  aucuns  frais  à supporter.  Le  bois  de 
arbres  est  employé  à faire  des  sabots,  qu’on  envoie  ensuite  dans  les  autres  pro- 
ices  et  en  Hollande. 

Les  fermiers  plantent  de  l’aune  entre  les  peupliers,  et  les  coupent  tous  les  cinq  ans. 
vendent  l’écorce  aux  teinturiers,  et  brûlent  le  bois. 

Dans  les  vingt-quatre  paroisses  qui  font  partie  du  canton  de  Wase,  il  n’y  a pas  une 
I et,  et  cependant  elles  vendent  du  bois  aux  districts  voisins,  qui  provient  do  leurs 
I itnres  : c’est  une  circonstance  qu’on  ne  saurait  trop  remarquer, 
flans  les  provinces  du  Brabant,  du  Haiiiaut,  de  Namur,  etc.,  les  terres  sont  en 
icral  plus  fertiles  que  dans  le  Wase;  cependant  la  rente  des  terres  et  les  impôts  sont 
’indrcs  de  moitié  ; malgré  cela  les  pay.saiis  sont  plus  pauvres;  il  y a quelques  gros 
miers  assez  riche.s.  La  raison  de  cette  différence  me  paraît  être  en  ce  que  1rs  fermes 
Brabant  sont  de  trente  à quatre-vingts  acres;  dans  les  provinces  du  Hainnut  et  de 
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Ninmir,  de  deox  cents  u six  cents  Hcrcs:  de  sorte  qne  les  fermiers  sont  rares , attendu 
qn’il  y en  a pen  parmi  eux  qui  poissent  faire  les  avances  nécessaires  pour  monter  Ces 
fermes  en  clievaux,  bétail  et  instruments  de  culture.  Pour  faire  valoir,  dans  les  deux 
dernières  provinces,  il  y a plusieurs  villages  dont  tout  le  terrain  forme  trois  ou 
quatre  Iranc-fiefs,  et  les  antres  habitants  n’ont  pas  un  ponce  de  terre,  etsont,ponr 
ainsi  dire,  les  esclaves  des  fermiers.  Le  défaut  de  bras  est  canse  que  la  moitié  ou  le 
tiers  des  terres  reste  sans  culture,  les  villages  sont  peu  peuplés,  et  ils  le  seront 
encore  moins  dans  la  suite,  pareeque  la  jeunesse  va  servir  dans  les  villes  et  dans 
les  armées.  Dans  le  district  de  Wase,  c’est  tout  le  contraire;  il  y a mille  chanmiêies 
dont  dépendent  trois  ou  vingt  acres  de  terre;  il  y en  a pen  qui  en  aient  vingt- cinq. 
Aussitôt  qu’un  jeune  homme  peut  acheter  une  vache  et  quelques  outils  d’agriculture, 
il  se  marie , loue  une  chaumière  avec  deux  ou  trois  acres  de  terre  ; il  cultive  son  petit 
champ  à la  bêche  faute  d’un  attelage.  Après  que  sa  culture  est  faite,  il  travaille  à la 
journée  pour  ses  voisins , où  il  porto  son  lin  au  marché  ; sa  femme  est  occupée  à le 
préparer  et  à le  filer:  le  mari  est  tisserand  ou  cordonnier.  Dans  cet  état  de  pauvreté, 
le  paysan  se  croit  le  mortel  le  plus  heureux.  Après  avoir  vécu  de  cette  manière 
pendant  quelques  années,  il  loue  une  ferme  do  dix  ou  douze  acres,  et  il  continue 
le  même  système  de  culture;  il  sème  beaucoup  plus  de  lin  et  insensiblement  il  devient 
riche.  Il  y a des  paysans,  qui  après  avoir  commencé,  comme  je  viens  de  le  dire, 
laissent  à leurs  enfants  3o  à 40  mille  florins. 

La  facilité  de  s’établir  de  cette  manière,  rend  la  population  plus  considérable  que 
celle  des  autres  pays,  d’un  tiers  ou  d’un  quart,  quoique  les  fermes  aient  plus  de  terres. 
Les  villages  ne  sont  éloignés  les  xms  des  antres  que  d’une  lieue , et  leur  population 
est  de  six  à sept  mille  âmes.  Le  paysan  ne  quitte  pas  son  village  pour  aller  servir 
dans  les  villes  ; il  travaille  pour  soutenir  sa  famille  (i). 

Le  district  de  Wase  a plus  do  ressources  que  les  autres,  par  la  culture  de  plusieurs 
espèces  de  végétaux  qu’ils  ne  connaissent  pas.  On  y cultive  la  gaude,  qu’on  sème  avec 
le  trèfle , et  qu’on  vend  avec  avantage  aux  teinturiers  du  pays  et  de  la  Hollande.  On 
cultive  beaucoup  de  trèfle;  le  terrain  y est  très  convenable,  et  par  ce  moyen  on 
nourrit  beaucoup  de  bêtes  à cornes.  On  engraisse  beaucoup  de  veaux  pour  les  vendre 
à Piruxelles,  et  à Anvers,  et  l’on  récolte  beaucoup  de  graine  de  trèfle,  qu’on  vend  à 
l’étranger.  Dans  quelques  endroits  la  culture  du  houblon  est  très  commune  et  abon- 
dante; on  le  vend  à l’étranger. 

La  principale  branche  de  commerce  consiste  dans  le  chanvre  cl  le  lin,  qui  occupent 
la  quart  des  terres,  et  fournissent  une  grande  partie  de  l’Europe.  Tout  le  lin  de 
Elandre  ne  vient  pas  du  district  de  W’ase  ; on  en  sème  plus  dans  les  autres  cantons 
r”ue  dans  co  pays;  mais  on  l’y  envoie  pour  le  préparer;  il  en  sort  tons  les  ans, 
d’Anvers  et  des  environs,  trente  à quarante  navires. 

On  sera  étonné  d’apprendre  que  les  Brabançons  négligent  la  culture  du  lin  qui  fait 
la  richesse  de  la  Flandre.  11  exige  beaucoup  de  travail  de  la  part  des  femmes;  «-t  il  y a 
peu  d’endroits  où  elles  puissent  s’y  livrer.  Les  grands  fermiers  ne  peuvent  pas  s’oc- 
cuper des  détails  minutieux  de  cette  culture,  et  le  pauvre  paysan,  qui  n’a  pas  un 
ponce  de  terre,  est  obligé  de  travailler  pour  les  fermiers. 

Ce  peuple  induslricu.x  a fait  plus  de  progrès  en  améliorations  qu’aucun  de  ses 
voisins.  11  y a des  Flamands  rjui  font  commerce  des  engrais  ; ils  ramassent  les  boues 


r r)  .r.TVoiï  Ijicn  pr»é  crt  nrtirlo  lorsqtic  f.-ivnis  borne  on  nombre  (t’rnvirnn  So  relut  «tes  fermiers  qui  s-rotent 
vei'itis  il  J'eiivî  (le  tous  les  points  (io  la  Fronce,  où  la  enhure  est  la  meilleure  et  la  mieux  entendue. 
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utiles > l"-'*  vklonges  d’Anvers , de  Mekün,  de  I.onvain,  de  l’mxellKS  et  de  presejue 
tontes  les  villes  de  la  ftollande , les  déposent  dans  des  fosses  dans  diffAeiits  endroits, 
et  les  vendent  en  détail  aux  cultivateurs.  Dans  tout  le  district  de  Wase,  il  n’y  a pas 
un  pouce  de  terre  qui  ne  soit  cultivé  à la  bêche  tous  les  sept  ans<  Il  n’est  donc  pas 
étonnant  que  ces  cantons,  moins  fertiles  de  leur  nature  que  les  autres,  mais  mieux 
cultivés  et  amendés , donnent  des  récoltes  plus  abondantes  que  ceux  dont  le  sol  est 
beaucoup  plus  fertile. 

Culture  des  pavots,  i”  Pour  que  le  pavot  réussisse,  il  faut  le  semer  dans  un  terrain 
léger,  et  le  fumer  peu; 

2“  On  le  sème  dans  une  terre  qui  a produit  des  grains  dliiver,  pourvu  qu’elle  soit 
bien  nettoyée  des  mauvaises  herbes.  11  réussit  bien  après  les  turneps , qu’on  sème  ici 
communément  après  le  seigle  et  le  colza  ; 

3°  On  le  sème  à demeure  , pn  mars  on  avril  , très  clair  , et  on  sarclant  on  espace 
les  plants  de  deux  ponces  ; 

3°  Il  mûrit  au  milieu  du  mofs  d’aofit;  û oette  époque,  on  socxtne  la  tête  des 
pavots  dans  des  sacs  pour  en  avoir  la  graine;  ensuite  ou  arrache  les  plantes,  on  les 
expose  an  soleil  et  on  les  secoue  de  nouveau  pour  avoir  leur  graine.  Il  y a des  culti- 
vateurs qui  coupent  les  têtes  des  pavots,  les  mettent  dans  des  sacs  pour  les  faire 
mûrir  au  soleil;  ensuite  on  les  étend  sur  des  draps,  et  on  les  secoue  pour  en  détacher 
la  graine. 

5"  On  attache  en  bottes  les  plus  grosses  têtes  de  pavots  qn’cai  vend  aux  apothi- 
caires; le  reste  est  acheté  pour  la  Hollande; 

6’  La  graine  est  broyée  comme  celle  du  colza.  L’huile  du  pavot  est  douoc  et  agréable; 
le  peuple  s’en  sert  an  lien  de  beurre,  ainsi  que  les  boulangers:  elle  remplace  l’huile 
d’olives,  pour  le  peuple;  et  les  peintres  s’en  servent  pour  le  mélange  des  couleurs 
claires.  La  plus  grande  quantité  est  envoyée  en  Hollande,  où  on  la  mêle  avec  l’huile 
d’olives  commune  qu’elle  adoucit , et  ensuite  on  la  vend  comme  huile  de  première 
qualité. 

On  cultive  trois  sortes  de  pavots;  la  première  <at  h graines  grises;  la  seconde  à 
gr.iines  noires,  et  la  troisième  est  nommée  pavot  aveugle,  o’est  celle  qu’on  vend  aux 
apothicaires;  les  têtes  en  sont  plus  grosses  ; on  la  nomme  aveugle,  parceqne  les  petites 
cases  qui  la  renferment  sont  closes , de  façon  qu’on  est  obligé  de  briser  les  têtes  pour 
en  avoir  la  graine. 

Quand  on  sème  le  pavot,  on  mêle  un  quart  de  terre  fine,  deux  quarts  de  cendres 
de  bois,  et  un  quart  de  graine,  alin  qu’elle  soit  semée  bien  clair.  Trois  onces 
suffisent  pour  un  arpent,  pareeque  plus  les  plantes  sont  éloignées  , mieux  elles 
réussissent. 


A.  Terre  labourée,  lin  lui  donnant  la  forme  oonvexe,  on  gagne  c'h  surface  ce  qu’on 
perd  par  le  fossé. 

B.  Ija  terre  presque  conpée  verticalement  à deux  pieds  et  demi,  ou  plus  bas  que 
sa  surface. 

C.  Place  où  les  arbres  sont  plantés,  large  de  deux  pieds  et  demi. 

1).  bossés  pour  recevoir  l’eau,  de  cinq  pieds  de  largeur,  cl  de  trois  ou  quatre  de 
jirofondeur. 

La  plantation  des  arbres  ne  nuit  point  aux  grains  dont  les  racines  ne  s’enfoncent 


Manière  dont  les  pièces  de  terre  sont  doses. 


! 
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Hue  (le  huit  à neuf  pouces;  celles  des  arbres  sont  à trois  pieds,  et  n’empéeLen!  pas 
U labour.  Les  bords  des  champs  sont  labour(:s  à la  Lèche. 

L avantage  des  fossés  est  de  recevoir  les  eaux  qui  inonderaient  les  terres.  'J  oos 
les  cinq  ans  on  les  nettoie  après  avoir  coupé  les  arbres.  On  en  relire  beaucoup  de 
fumier,  qui  est  composé  de  la  vase,  des  feuilles  des  arbres  jjourries,  et  d’autres  végétaux. 

N.  B.  Ce  portrait  du  pays  nomme  le  jardin  de  la  Flandre,  ressemble,  sans  être  flatté. 
C ét.ait  à ce  portrait  que  j’eusse  désiré  de  faire  ressembler  Chambord. 

J y aurais  joint  aussi,  comme  modèle  et  comme  règle,  le  compte  et  le  tableau  des 
cultures  Jlamandes , que  j’ai  publiés  le  premier,  dans  une  grande  note  sur  le  théâtre 
d’ Agriculture  d’Olivier  de  Serres  (tome  in-4“,  page  182  et  Î04),  et  qui  ont  été 
reproduits  dans  les  Annales  d’agriculture  et  ailleurs.  Cette  citation  complété  l’exposé 
des  moyens  que  j’allais  employer  pour  faire  de  Chambord  la  véritable  école  de  l’agri- 
culture française. 

NUMÉRO  IV. 


Observations  isiroRTASTEs  sur  l’éducation  des  moutons. 

Extrait  de  la  Gazette  d'agriculture  du  mardi  9 février  1777. 

Un  rayon  de  lumière  est  un  faisceau  de  rayons  ; une  vérité  pratique  est  un  faisceau 
de  vérités  utiles.  Une  maxime  usuelle,  dès  qu’elle  est  bienfaisante,  est  bienfaisante  dans 
tons  ses  rapports,  et  ses  rapports  s’étendent  toujours  fort  loin.  Kous  avons  vu  ci-devant 
combien  il  serait  avantageux  de  ne  pas  mener  paître  les  bestiaux  dans  les  prairies,  tant 
pour  la  fertilité  des  prairies  que  pour  la  santé  des  bestiaux.  Cependant  quoique  nous 
ayons  réuni  et  le  poids  de  divers  raisonnements,  et  les  résultats  de  plusieurs  expériences, 
cet  objet  peut  encore  être  considéré  sous  de  nouvelles  faces  non  moins  intéressantes. 
Par  exemple,  peut-être  est-ce  à l’usage  de  nourrir  les  montons  dans  les  étables  que 
les  Anglais  doivent , en  partie,  la  longueur  de  la  laine  de  ces  animaux,  avantage  que 
tant  d’antres  nations  désespèrent  de  se  procurer.  Cette  conjecture  est  fondée  snr  une 
expérience,  qu’on  ne  saurait  contester. 

La  Silésie  est  renommé  par  ses  fabriques  de  laine.  L’industrie  de  l’agriculteur,  si 
elle  n’est  contrainte,  se  porte  sur  les  objets  que  le  commerce  loi  demande  avec  plus 
d’empressement.  Un  des  principaux  membres  de  la  société  patriotique  de  Breslau 
(et  cette  société  oblige,  par  ses  statuts,  ses  membres,  à ne  publier  que  des  expé- 
riences bien  constatées)  a essayé  de  perfectionner  l’éducation  des  bêles  à laine,  en 
suivant  la  manière  anglaise  de  les  nourrir  dans  l’étable  tant  en  été  qu’en  hiver.  Il  a 
mis  une  partie  de  ses  brebis  dans  une  bergerie  séparée  ; là  il  les  a nourries  en  été  de 
trèfle  en  herbe,  en  hiver  de  trèfle  en  foin.  ISon  seulement  elles  ont  été  plus  saines, 
plus  vigoureuses,  plus  gaies  que  celles  que  l’on  a mené  pailre  selon  la  coutume;  mais 
encore  elles  se  sont  couvertes  d’une  laine  meilleure  et  plus  longue,  et  la  laine  de  leurs 
agneaux,  plus  gros  et  plus  forts,  a été  également  plus  forte  et  meilleure.  La  même 
expérience  a été  faite  dans  la  principauté  de  Sclnveidnilz  ; elle  y a eu  le  même  succès. 

Plus  de  foin,  plus  de  chair,  plus  de  graisse,  plus  de  laine  et  de  meilleure  qualité, 
plus  de  fumier  et  d’une  bonté  supérieure,  inliiiiment  moins  de  maladies  parmi  les 
bestiaux,  si  les  étables  sont  convenablement  construites  et  soignées;  ces  bénéfices 
sont  considérables  et  multipliés,  et  celte  méthode  en  promet  bien  davaiilage.  L’usage 
contraire  perpétue  tyranniquement  et  les  jachères,  et  les  communes,  et  les  parcours, 
et  une  infinité  d’.ilms  et  de  différents  destructeurs  de  la  richesse  publique.  Quel  bien 
ne  produirait  donc  pas  la  pratique  contraire?  Tant  de  préiciilions  au  droit  de  pacage 
tomberaient  d’elles-raêmes  ; il  n’y  aurait  presque  plus  d’obstacles  au  partage  des  com- 
munes ; dans  tons  les  champs,  une  culture  pourrait  suivre  immédialement  une  mois- 
son; les  communautés  et  les  particuliers  ne  se  ruineraient  pas  rcciproquciucnl  pour 
recueillir  des  fruits  malfaisants  sur  les  propriétés  d’autrui , etc.,  etc. 

L’usago  do  nourrir  le  bétail  dans  les  écuries,  est  donc  physiquement  et  moralement 
un  des  raoyons  les  plus  néce.ssaires  et  les  plus  efficaces  de  rétablir  proropicment  1 agri- 
culture, et  d’augmenter  rapidement  la  richesse  publique. 
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jV  D.  Joignez  à cet  article  les  calculs  d! Adam  Fabroni,  fondés  sur  une  expérience  qui 
démontre  que  la  tenue  des  brebis  à l’étable  est  la  méthode  qui  les  maintient  plus 
saines  rend  leur  laine  plus  belle , et  rembourse  plus  sûrement  tous  les  frais  de  leur 
entretien  {Inslrnctions  élémentaires  d' Agriculture , traduites  do  l’italien  par  Alexan- 
dre A’allée,  in-8»  page  aSa  , a53  ). 

Mais  consultez  surtout  l’article  intitulé  de  la  Zoologie  rurale,  que  j’ai  placé  en 
note  à la  fin  du  premier  volume  du  Théâtre  d' Agriculture  d’Olivier  de  Serres  ( tome 
i'*’,  in-4“  pages  656,666),  et  spécialement  le  paragraphe  de  l’amélioration  et  de  la 
conservation  des  espèces  de  bestiaux,  et  le  paragraphe  trois  sur  les  perfectionnements 
dont  pourrait  être  susceptible  l’entretien  du  bétail.  C’est  là  que  j’ai  insisté,  d’après  nno 
foule  d’auteurs  et  un  très  grand  nombre  d’exemples  décisifs,  sur  la  supériorité  de 
l’entretien  des  bestiaux  à l’étable,  ainsi  que  sur  les  inconvénients  et  les  dangers  mul- 
tipliés du  vain  parcours  et  des  pâturages  communs,  11  n’y  a contre  le  principe  aucune 
objection  à faire.  L’école  de  Chambord  aurait  donné  l’exemple  de  le  mettre  en  pra- 
tique. C’était  un  des  plus  grands  services  qu’on  put  rendre  à l’agriculture.  J’ai  cru  être 
au  moment  de  jouir  d’un  si  grand  bonheur  en  l’an  i8oi,où  le  gouvernement  avait 
d’abord  semblé  vouloir  se  fier  à moi  du  succès  d’une  si  belle  épreuve,  mais  hélas! 
la  faux  de  Bellone  détruisit  alors  sans  pitié  l’espoir  qui  n’avait  fait  que  sourire 
à Cérès. 

NUMÉRO  Y. 


Du  raonuiT  de  ua  vighe  et  des  moyens  de  l’ augmentée. 

Extrait  de  mes  notes  sur  le  théâtre  d’ agriculturt  (/'Olivier  de  Serres  , in-4“  , 1804. 

On  voudrait  sur  ce  point  un  compte  exact  et  régulier;  mais,  il  faut  l’avouer,  les 
anciens  ni  les  modernes  n’en  ont  que  des  éléments  vagues. 

« Si  vous  me  demandez,  dit  Caton,  mon  avis  sur  le  meilleur  bien  de  campagne, 
voici  ce  que  je  pense.  La  vigne  qui  est  bonne,  est  le  premier  des  biens  ruraux.  Après 
elle,  vient  le  jardin  que  l’on  peut  arroser.  » 

Columelle  préfère  aussi  la  plantation  de  la  vigne  à tonte  autre  plantation. 

Mais,  quel  est  1e  produit  des  vignes?  A-t-on  à cet  égard  des  données  suffisantes? 
Pour  décider  l’emploi  du  sol  à telle  où  telle  e.spèce  de  végétaux  de  préférence,  il  faut 
d’autres  raisons  que  des  vues  générales  et  des  éloges  oratoires.  En  fait  d’économie 
rustique,  tout  aboutit  à des  calculs,  et  tout  se  résout  par  des  chiffres. 

Celui  des  auteurs  anciens  qui  a le  mieux  écrit  sur  les  vignes,  a senti  cette  vérité. 

Avant  de  disserter  sur  la  plantation  des  vignes,  Columelle  examine  si  cette  culture 
convient  au  père  de  famille  et  si  elle  peut  l’enrichir.  La  question  était  douteuse;  les 
auteurs  étaient  partagés.  C’est  le  sujet  intéressant  d’un  de  ses  plus  curieux  chapitres, 
dans  lequel  il  vent  démontrer  aux  amis  de  l’agricultnre  l’importance  des  vignes  et 
leur  fécondité.  J’abrège  beaucoup  les  détails  , pour  arriver  au  résultat.  Columelle 
établit  qu  un  vigneron  ne  peut  cultiver  que  sept  jugera  ou  anciens  arpents  romains 
dont  chacun  contenait  28,800  pieds  carrés.  Si  mauvaises  que  soient  ces  vignes , 
pour  peu  quelles  soient  cultivées,  elles  doivent  produire  un  culleus  par  jugerum , ou 
deux  barriques  et  demie,  de  deux  cent  quarante  pintes,  par  arpent  romain;  ce  qui 
snfiirait,  selon  lui,  pour  l’emporter  encore  sur  l’intérêt  à six  pour  cent  de  toutes  les 
avances.  Ce  n est  pourtant  pas  le  calcul  auquel  Columelle  s’arrête;  il  veut  qu’on  arrache  les 
vignes  quand  clics  ne  rapportent  pas  trois  cullei  par  jugerum  , ou  sept  barriques  deux 
tiers  par  arpent  de  28,800  pieds  carrés,  ou  de  douze  à treize  barriques  de  deux 
cent  quarante  pintes  chacune  , par  demi-hectare,  on  grand  arpent  de  100  perches 
de  22  pieds. 

A prendre  aujourd’hui  a la  lettre  cette  décision,  il  s’ensuivrait  qu’en  France , il 
faudrait  arracher  prc.sqoc  toutes  les  vignes , si  l’on  jugeait  de  leurs  produits  par  les 
«tais  on  inventaires  recueillis  dgns  le  Cours  d’ Agi icul turc  de  Uozier,  tome  X,  page  i2y 

suivantes. 


cvj  PIÈCES  JUSTIFICATIVES. 

Sou»  Louis  XI\  j Vaiiban  évalaait  le  produit  d’un  arpent  de  vigne  à quatre  rouid», 
année  commune,  c’est  bien  loin  des  douze  poinçons  qu’exige  Columelle. 

Un  ouvrage  imprimé  a Pontoise,  en  1797,  calcule  qu’un  arpent  de  vigne  dans  le» 
environs  de  Paris,  contient  7,5oo  écbalas  vêtus,  lesquels  doivent  produire,  suivant 
une  évaluation  moyenne,  7,5oo  livres  do  raisin,  ou  sept  mnids  et  demi  de  \in; 
mille  livres  de  raisins,  pressurées,  étant  estimées  rendre  un  muid  de  vin.  Ce  serait, 
par  arpent  ( demi  ■.hectare  ),  huit  barriques  deux  tiers.  Conséquemment , il  faudrait 
encore  appliquer  a ces  vignes  l’arrêt  de  Columelle,  qui  veut  que  l’on  extirpe  tontes 
celles  dont  le  produit  ne  peut  s’évaluer  entre  douze  et  treize  barriques  pour  l’arpent, 
ou  demi-hectare. 

On  n’a  pas  laissé  d’essayer  différents  moyens  d’.iugmenter  le  produit  de  no»  vignes. 
Duhamel  du  Monceau  avait  voulu  leur  appliquer  les  principes  de  la  culture  apj>elée 
a la.  TuU.  Il  plaçait  dans  les  planches  trois  rangées  de  ceps,  à trente  pouces  en  tout 
sens,  et  laissait  entre  les  rangées  des  plates-bandes  de  cinq  pieds,  qu’on  labourait  à la 
charrue.  Vingt  planches  de  40  toises  do  long,  faisant  environ  l’étendue  d’un  arpent, 
ou  demi-hectare,  devaient  produire  6,720  pintes  de  vin,  on  a3  muids  et  96  pintes, 
io,3S4  litres;  ce  qui  ferait  le  double  du  produit  annuel  que  Columelle  demandait  aux 
vignes  bonnes  à garder. 

Ce  résultat  sans  doute  était  digne  d’attention  ; mais  les  essais,  faits  en  petit  par  un 
syndic  de  la  république  de  Genève  (Château- vieux),  ne  furent  pas  assez  connus,  et 
n’enrent  point  d’imitateurs. 

Depuis  cette  époque,  la  société  d’agriculture  de  Valence,  en  1772;  l’académie  de 
Metz,  en  1775;  et  auparavant,  l’abbé  Roger-Schabol , et  d’antres  ont  préconisé 
l’alignement  des  vignes  en  espaliers  et  en  perchées , avec  des  intervalles  considérables 
entre  ces  lignes  ; mais  nous  n’avons  point  de  relevé  positif  du  succès  des  expériences 
qu’on  a provoquées  dans  ce  but,  et  nulle  part,  du  moins  à notre  connaissance,  on 
n’a  exécuté  en  grand  cette  méthode  heureuse  des  ceps  de  vigne  en  espaliers,  ou  en 
trefllages,  parfaitement  décrite  dans  le  mémoire  de  Durival,  imprimé  à Nanci  en  1777- 
Il  avait  pris  l’idée  de  Roger-Schabol  , en  remplaçant  pourtant  les  perches  transver- 
sales par  deux  lignes  de  lil  de  fer,  etc. 

Durival  soupçonnait,  an  reste,  que  l’on  pourrait  encore  simplifier  cette  méthode. 
Et  c’est  à quoi  parait  avoir  tendu  l'estimable  anonyme  qui  a publié  des  principes 
sur  la  culture  de  la 'vigne  en  cordons,  in-8“  à Châtillon-sur-Seine,  iSaS.  Mais 
cet  ouvrage,  trop  succinct,  ne  donne  que  des  espérances,  dénuées  de  calculs  et  de 
comparaisons,  sur  les  produits  de  ces  cordons,  dans  un  terrain  donné,  et  mis  en  j»- 
rallèle  avec  le  système  ordinaire. 

Tout  ce  que  je  viens  d’exposer  reste  fort  au-dessous  de  ce  qu’on  nons  annonce  de 
la  culture  de  la  vigne  en  cônes,  ou  en  pyramides;  culture  d’un  produit  qui  parait  in- 
croyable, et  qui  a été  transportée  de  la  rive  droite  du  Rhin  à Barr,  près  Andlan,  en 
Alsace.  Suivant  cette  méthode,  les  ceps  formés  en  pyramides,  et  à hnit  pieds  les  uns 
des  .antres,  une  fois  arrivés  à l’âge  de  sept  ans,  produisent  annuellement  cinquante 
lisTCS  de  raisin,  et  quelquefois  soixante;  un  arpent,  ou  demi  hectare,  comprenant 
donc  700  de  ces  cônes,  on  pyramides,  donnerait  575  hectolitres  de  vin  ; et  nourrirait 
en  outre  largement  son  cultivateur  par  le  produit  des  plantes  cultivées  dans  les  in- 
tervalles, ce  que  la  culture  ordinaire  ne  peut  jamais  admettre. 

J’ai  écrit  à Strasbourg  pour  savoir  à quoi  m’en  tenir  sur  ce  système  merveilleux. 
En  attendant  je  prie  les  amis  de  l’agriculture,  qui  pourront  lire  cette  note,  de  vouloir 
bien  me  faire  part  des  observations,  des  faits  et  des  calculs  qu’ils  peuvent  avoir  re- 
cueillis, pour  éclairer  cette  matière  et  parvenir  au  grand  objet  d’.augmentcr  le  produit 
des  vignes,  en  apportant  dans  leur  culture  plus  d’ordre  et  plus  d’économie. 

An  surplus,  cette  plante,  si  précieuse  pour  la  France,  aurait  été  l’objet  de 
soins  particuliers  dans  l’école  d’agriculture  établie  à Chambord.  Feu  ^I.  Olivier  de- 
vait rapporter  de  Turquie  et  de  Perse  des  plants  qui  nous  manqueut  encore,  tels  que 
la  vigne  qui  produit  le  hichmich , le  meilleur  des  raisins  à manger  qui  existe  dans 
tout  le  monde  , etc. 


PIECES  JUSTIFICATIVES. 


Cvij 


NUMÉRO  VI  ET  DERNIER. 

MANliaS  BK  FABRIQUER  BE  RIZ  DE  POMMES  DE  TERRE,  par  feU  madame  veuve  CuAUVEAU 

de  la  IMiltiere. 

La  pomme  de  terre  sortant  de  l’eau  est  mise  & égoutter  pendant  une  nuit , après 
quoi  on  la  prend  par  morceaux,  que  l’on  fait  passer  avec  force  an  travers  d’un  tamis 
de  laiton  placé  au-dessus  d’un  plateau  de  fer  blanc,  ayant  tout  autour  un  bord  d’en- 
viron un  pouce  de  haut.  La  farine,  pressée  dans  le  tamis,  tombe  comme  de  la  neige 
sur  le  plateau , que  l’on  emplit  jusqu’à  la  hauteur  du  bord. 

Les  plateaux  emplis  de  cette  manière  sont  portés  au  four,  qui  doit  être  aussi  chaud 
que  pour  le  pain.  On  connaît  que  la  cuisson  est  parfaite  lorsque  la  matière  est  détachée 
des  plateaux:  alors  on  la  tire  du  four,  on  la  pile  de  suite  un  peu  dans  un  grand 
mortier,  et  lorsqu’on  a obtenu  des  morceaux  à peu  près  de  la  grosseur  d’un  inacju-on , 
on  peut  les  passer  dans  un  moulin  dans  le  genre  des  moulins  à broyer  le  tabac,  où  ces 
morceaux  sont  divisés  inégalement.  La  matière  ayant  subi  cette  mouture  est  passée 
dans  différents  tamis, pour  en  tirer  du  riz  de  trois  espèces  de  grosseur  et  de  la  farine 
de  riz. 


Aperçu  de  la  mise  en  aetmté  de  la  fabrique  de  la  Miltière  , près  de  Tours  , 
pour  la  préparation  des  putes  légumineuses  de  Tinoention  de  madame 
eeiwe  CnAUVEAU. 

Avant  d'entrer  dans  le  détail  des  frais  de  l’établissefflftnt , fl  convient  de  prendre 
une  idée  des  prix  coûtants  de  chacun  des  objets  qu’on  se  propose  de  fabriquer  et  qui 
sont  : les  pâtes  de  pommes  de  terre  celles,  de  pois , de  haricots,  de  lentilles  , de  fèves, 
de  marrons , et  si  l’on  vent,  de  maïs  et  d.e  millct'(i). 

Pâtes  de  pommes  de  terre. 

Le  boisseau  de  pommes  de  terre  coûte,  prix  moyen,  o,3or  ; les  roo 

boisseaux  coûteront 3o  fr.  c. 

Les  frais  de  râpage,  lavage  et  réduction  en  fécule,  pour  les  loo  bois- 
seaux sont  de lo  » 

Ceux  de  cuisson  et  de  mouture  des  pâtes , de ; lo  » 

Ces  100  boisseaux  rendent  200  livres  de  pâte,  dont  20  en  farine.  Le 


tout  coûtera  encore,  i"  pour  emballage  à 3 fr.  du  ®/„.  ...  6 » 

2®  Pour  transport  jusqu’à  Paris,  à 5 fr.  du  jo  •> 

L’avance  étant  de  G6  fr.,  l’intérêt  à C % fait, 3 96 


Iæ  quintal  revient  donc, à Paris,  à 34  fr.  gS  c.,  moitié  de 69  fr-  96c. 


Pâtes  de  Pois 

Le  prix  moyen  du  boisseau  étant  de  3 fr. , roo  boisseaux  coûteront 3oo  fr.  .. 

Pour  les  préparer,  il  faut  600  boisseaux  de  pommes  de  terre  valant 180  .. 

Mouture  des  pois  au  i/ia ^ . 2 5 

5i4 


(i)  On  lao*e  l'ilmiter  ta  note  dp  pp,  prix,  relatifs  ou  moment  oh  l'on  me  propoanit  do  transporter  cette 
manuracture  n Chamhord.  Lrs  (.raines  et  les  Idgumes  dont  il  est  itueslion  , à peine  connus  à Clinmliortl , y 
o'iroicnt  Me  mtroduit»  cl  Arroicru  revenus  moins  clier.  Le  niu»*  t Je  millet , les  févrs  , offriiient  la  pfrsjiPctive 
fies  plus  I ie  ni'S  récnllrs . (jhni-itn  «lo  cos  itrlirlos  avait  dlc  pour  moi  rülijct  des  rxptinf  tiers  ri  drs  rrclicrclirs 
>pil  auraieni  permis  .le  varier  les  i.srolement.i  de  l'tic.le  .l'agrivullurc  de  Cl.a.nlioril , cl  de  la  rendre  ainsi 
beaucoup  plus  instruclive  , cilla  icinjaiit  plus  fructueuse. 


Cvîij 


PIECF.S  JUSTIFICATmiS. 


D ‘autre  part 5 1 4 fr. 

Hàpngo  , etc.  des  pommes  de  terre Go 


Le  tout  doit  rendre  2400  livres  do  pâtes;  mais  comme  leur  moutare 
doit  être  plus  considérable  que  pour  la  pomme  de  terre  pure  , parce- 
que  la  majeure  partie  doit  être  convertie  en  farine,  il  faut  en  porter 
les  frais  à b5  fr.,  au  lien  de  10  fr.  pour  les  200  livres.  Les  2400  livres 


conteront  donc  en  mouture 180  » 

Emballage  à 3 fr.  ti-  • • 72  » 

Transport  à 5 fr.  % 120  > 

L’avance  étant  de  987  fr. , l’intérêt  à 6 pour  °/g,  fait, 56  22 


Le  quintal  revient,  â Paris,  à 4i  fr.  38  c. , la  24®  partie  de.» 993  fr.  22  e. 


Nota.  Nous  comptons  pour  25  fr.  la  mouture  des  le'giimes  , quoique,  dans  les  travaux  qui  ont  eu  lieu  , 
cette  mouture  ayant  été  prélevée  en  nature  , les  produits  , ci*dessus  désignés  , n’avaient  pas  moins  éié  re- 
couvrés, eu  sorte  que  le  prix  du  quintal  peut  encore  être  réduit  de  i fr.  4 qu'il  n’est  réellement  que 

de  4o  fr«  34  c. 


La  préparation  des  pâtes  do  haricots  et  de  lentilles  a les  mêmes  bases  et  présente 
le  même  résultat. 

L’observation  ci-dessus  , relative  à la  mouture,  s’applique  aur  préparations  de  fèves, 
maïs  et  millet.  Il  en  est  de  même  de  l’intérêt  des  fonds,  compté  pour  toute  l’année  , 
quoique  le  travail,  une  fois  établi , il  y a tout  à présumer  que  le  revirement  des  fonds 
se  fera  au  moins  trois  fois  dans  l’année. 


Pâtes  de  fèves. 


Comme  pour  les  pois , etc.,  îl  faut  loo  boisseaux  de  fèves  coûtant.  . . x2o  » 

Pour  600  boisseaux  de  pommes  de  terre  montant  à i8o  » 

Râpage,  etc. , des  pommes  de  terre 6o  » 

Monture  des  fèves  au  1/12 10  « 

des  pâtes  â raison  de  7 fr.  5o  c.  du  °/o  sur  2400  livres  de 

produit 180  « 

Emballage  à 3 fr.  du  72  » 

Transport  à 5 fr.  du  1*0  » 

L’avance  étant  de  732  fr. , l’intérêt  à 6 pour  ®/p  est  de.  43  92 


Le  quintal,  à Paris  , revient  donc  à 32  fr.  'jS  c.,  24®  partie  de 785  fr.  92  o 

Les  pâtes  de  maïs  et  de  millet,  reviennent  an  même  prix. 

Pâtes  de  marrons. 

Ces  pâtes  demandent  livre  pour  livre  de  préparations  de  pommes  de  terre.  Or,  nous 
avons  vu  ci-dessus  que  le  quintal  revient  à 34  fr.  9®  dont  il  faut  déduire  8 fr.  pour 
le  transport  et  l’emballage  qui  n’entrent  pas  dans  la  préparation , il  faudrait  même,  à la 
rigueur  en  déduire  les  frais  de  fabrication  pour  partie  dont  néanmoins,  pour  plus  do 
sûreté  , nous  préférons  faire  ici  double  emploi.  A insi  ; 

100  livres  de  préparation  de  pommes  de  terre  coûtant  26  fr.  98  c.  ou 

mieux 

Et  100  livres  de  marrons  sees  à 

Rendront  200  livres  de  pâte  dont  la  mouture  et  préparation  a 7 fr,  5o  c, 

du  */{,  donnent 

Emballage 

Transport 

5,’avanrc  étant  de  loS  fr. , l’intérêt  à 6 pour  o/„  est  de 

Le  quintal  à l’aiïs  revient  donc  à 67  fr.  24  c.,  moitié  de 


27  » 

5o  • 

1 5 • 

6 

10  » 

6 48 


1 14  fr.  48  c» 


Prix  coûtant 

MOYEN. 


PIÈCES  JUSTIFICATIVES. 

Le  quintal  de  pûtes  de  pommes  de 

terre  coûtant.  34  fr.  98  c. 

Le  quintal  de  pâte  de  pois,  etc.  . , 

Le  quintal  de  pâte  de  fèves  , 

maïs , etc 5a 

Le  quintal  de  pû»e  de  marrons.  . 


34  fr. 

98  c. 

41 

38 

52 

75 

57 

24 

CIX 


166  fr.  35  c. 


Le  prix  moyen  est  donc  de  4*  fr.  58  c. , soit  41  fr*  60  c* 


FONDS  DE 

l’emtrefrisk. 


Cette  fabrication  devant  s’effectuer  dans  les  six  mois  d’hiver  , on 
ne  doit  compter  que  sur  iSo  jours  de  travail.  L’ètabbssement  do 
la  Miltière  est  organisé  de  manière  à produire  400  livres  par 
jour.  Pour  le  mettre  en  état  de  fournir  1000  livres  par  jour,  il 
faudrait  une  dépense  portée  très  haut  à.  . . . 10,800  fr.  « 

La  dépense  d’un  quintal  étant  de  4 1 60  c.  , celle 

de  100  liv  sera  4 t(i  fr.  et  pour  1 80,000  liv.  . . 74,880  « 

Loyer  de  la  Miltière Coo  <. 

Ib.  d’un  magasin  à Paris  et  frais  d’établissement.  . 4,ûoo  « 


Le  fond  de  l’entreprise  doit  donc  être  de 90,080  fr.  « 


ÎOn  peut  raisonnablement  établir  , pour  Paris  , 
les  prix  de  vente  ainsi  qu’il  suit  ; 

Pâtes  de  f Riz  et  sagou.  55  f.  ^ 
pommes  J Scmouille.  . 60  V i85 f., pr. moy.  6tfr.  6Cc. 
de  terre.  Farine. ...  70  j 

Idem,  de  pois,  etc 78  « 

Idem , de  frves  , etc. 5o  « 

/tfem , de  marrons 100  « 


281  £r.  6(i  c. 


Ce  qui  donne  un  prix  moyen  d’environ  70  fr.  40  c.  qne 

nous  restreindrons  à 70  fr.  « 

Nous  avons  vu  que  le  prix  coûtant  moyen  est  de.  . . 4t  60  c. 


BÉNÉFICE  PAR 
qUIHTAI.. 


Reste  en  bénéCce  par  quintal.  . . . 


28  fr.  40  c. 


Ce  qui , pour  la  ronlaison  d’une  saison  , produisant  1800  quintaux, 

fait  un  total  de. 

Mais  pour  la  première  année , à cause  des  dépenses  extraordinaires  , 
on  peut  calculer  le  bénéfice  de  cette  manière.  Les  1800  quintaux 

fabriqués  à 70  fr.  l’un,  font  une  somme  de 

La  mise  de  fonds  , y compris  les  intérêts  étant  de 


5r,i20  fr. 


1 26,000  fr. 
90,080 


tt 


BENEFICE  UE  LA 

id’‘  année. 


f Reste  en  bénéfiee,  toute  avance  remboursée  et 
\ toute  dépense  couverte 35,g20  fr. 


f Comme  dans  nos  calculs  de  dépense , nous  avons 
MISE  DE  FONDS  partout  Compté  l’intérêt  qui  ne  fait  pas  partie 

OBLIGEE.  I de  la  mise  de  fonds,  celle-ci  se  réduit  ù.  . . . 

\ Dont  l’intérêt  û 6 pour  “/g  , qui  est  de 

Complète  la  dépense  ou  mise  dehors  que  nous  avons  trouve  devoir 
^ être  de 


84,981  fr.  14  r, 
5,098  8(1 


Ii4fr.  48c, 
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CK  PIECES  JUSTIFICATIVES. 

(Le  capitaliste  ayant  moitié  dans  les  bénéfices,  re- 
cevra la  première  année  , i“ t’jjCjôofr.  « 

Pour  moitié  du  bénéfice  total  et  2'i  ses  intérêts 
, à 6 pour  montant  à î,og8  86 


En  sorte  qu’une  somme  de  84981  fr.  r4  c.  lui  aura  produit.  . . . 23,o58  fr.  8C  c. 

Ce  qui  fait  plus  de  27  pour  °/g  du  capital,  pouvant  s’élever  à 54  fr.  68.  c.  pour  “/o 

dans  les  années  subséquentes. 

( N.  B.)  Ce  dernier  numéro  aurait  donné  de  l’importance  aux  productions  de  Cham- 
bord , pareequ’il  y serait  devenu  un  objet  d’industrie  exercée  an  sein  de  tontes  les 
familles. 

Ces  préparations  de  Madame  Chauveau  offrent  une  grande  ressource  pour  les 
soupes  economiques.  Voici  ce  que  m’en  écrivait  un  préfet  distingué  ,il  y a environ 
quinze  ans  ; 

" Je  me  suis  assuré  que  deux  livres  de  haricots , jointes  à une  livre  de  pommes  de 
» terre , produisent  au  moins  vingt  livres  de  purée  d’une  consistance  à pouvoir  être 
» mâchée,  et  à pouvoir  être  mangée  à la  rigueur  sans  pain.  Les  procédés  qu’on  a em- 
•'  ployés  pour  faire  ce  potage  sont  des  plus  simples.  On  fait  cuire  dans  un  vase  rem- 
“ pli  d’eau  les  deux  livres  de  haricots,  qu’on  passe  ensuite  au  tamis.  On  prend  de 
» cette  même  eau  qui  a servi  à cuire  les  haricots,  et  l’on  y fait  crever  la  livre  de  riz 
1.  de  pommes  de  terre  que  l’on  mêle  ensuite  à cette  purée , en  y ajoutant  un  peu 

d’oseille  cuite  pour  lui  donner  on  goût  plus  agréable.  Chaque  portion , pesant  une 
>.  livre,  revient  environ  à cinq  centimes,  en  n’y  faisant  entrer  ni  beurre,  ni  graisse, 
» ni  viande  , etc.  » 

La  pauvre  Madame  Chauveau  , qui  avait  donné  de  la  vogue  à ces  farines  de  lé- 
gumes, aurait  eu  à Chambord  un  asile  et  un  sort  qui  l’auraient  préservée  des  mal- 
heurs qu’elle  a éprouvés.  Victime  de  la  perfidie  de  ses  associés,  cette  femme  si  esti- 
mable est  morte  dans  un  hôpital.  La  devise  des  gens  utiles  est  toujours  : sic  -vos  non 
■vobis. 

On  a étendu  sa  méthode  à diverses  racines,  et  on  pourrait  encore  l’appliquer  à bien 
d’autres. 

On  ne  sait  pas  assez  ce  que  la  dessiccation  ajoute  à la  garde  et  an  prix  des  diverses 
substances  du  règne  végétal,  fruits,  légumes,  racines,  tubercules,  grains  même. 
Citons-cn , pour  finir , quelques  exemples  peu  connus , et  dont  on  devrait  profiter 
dans  tous  les  ménages  rustiques. 

Les  topinambours  séchés,  crus,  on  bien  échaudés,  acquièrent  un  bien  mciUenr 
goût;  c’est  alors  seulement  qu’ils  remplacent  les  artichaux. 

Les  citrouilles  séchées  , et  coupées  par  petits  carrés , se  conservent  très  bien , et  se 
vendent  ainsi  à Gênes,  dans  les  rues,  pendant  tonte  l’année. 

L’expérience  a prouvé  que  182  livres  de  choux  pressés  , salés  et  séchés  an  four,  se 
réduisent  par  la  dessiccation  au  poids  de  douze  livres , dont  une  livre  suffit  pour  ras- 
sasier trente  personnes. 

Les  feuilles  de  carottes  âe  sèchent  pour  servir  l’hiver  dans  les  cuisines. 

On  sale  les  feuilles  de  pommes  de  terre,  qui  deviennent  ainsi  un  excellent  four- 
rage pour  le  bétail  ; une  simple  ration  en  vaut  deux  de  foin.  La  fermentation  que  produit 
la  salaison  fait  disparaître  leur  mauvais  goût  , ot  le  change  eu  celui  de  concombres 
salés.  On  rejette  seulement  les  grosses  tiges. 

Je  supprime  & regret  bien  d’aulrcs  notes  de  ce  genre,  pour  venir  à l’article  le  plus 
essentiel. 

Enfin,  l’expérience,  qui  serait  devenue  usuelle  à Cliamhord,  aurait  appris  à rem- 
placer le  riz,  qui  nous  coûte  si  dicr  , non  par  Vorge,  suivant  la  propo-sition  première 
de  notre  illustre  Parmentier,  mais  par  un  blé  de  boniTc  espece  , convenablement  des- 
séché. On  y anraft  donc  onltivé  ce  fameux  blat  de  Coure,  froment  de  Catalogne . 
(ju’on  écorce  et  rpii  sert  de  riz.  Voyez  a ce  sujet  le  rapport  décisif  du  même  M.  Par- 
mentier (^Annales  de  C Aepdcuhurc  françiÀsc,  première  série , tome  g,pag.  i3o. 


PIÈCES  JUSTIFICATIVES.  cxj 

M.  Cnppot , tl<?  Pflrpignan  , avait  envoyé  tle  ce  Wé  à la  Société  d’Agricnllnre  delà 
Seine,  qui  Ini  donna  en  récompense  un  exemplaire  dn  Théâtre  d’ Agriculture  d’Olivier 
de  Serres.  On  a laissé  tomber  cette  culture  iiitérc.ssante;  mais  elle  aurait  été  un  objet 
spécial , et  entièrement  fructueux,  des  essais  dans  lesquels  aurait  pei’sévérc  l’école 
de  Cbainbtrd , et  qui  auraient  accru  ses  exportations  pour  Nantes  et  pour  Paris 
même , on  ce  blé,  tenant  lieu  de  riz  , ne  pouvait  qu’obtenir  un  accueil  favorable. 

Arrêtons-nous  , en  désirant  : 

Que  l’instruction  agricole  soit  généralement  plus  répandue  en  France  ; 

Que  ce  dictionnaire  puisse  y contribuer,  autant  qu’un  livre  peut  le  faire,  à defaut 
du  grand  institut  d’économie  rurale  dont  noss  avions  posé  les  bases  ; 

Et  qu’enlin  , surtout  aujourd’hui  , les  peuples  de  l’Europe  et  ceux  qui  peuvent  in- 
fluer sur  leurs  destinées , cessent  de  s’aveugler  sur  leur  position , et  soient  bien 
convaincus  qu’une  meilleure  agriculture  est  le  premier  de  leurs  besoins  ! 

Audite,  geutes!  et  erudimini , vos  qui  jiidicatis  terrain.'  Psalm, 


N 


FIN  DES  PIÈCES  JUSTIFICATIVES. 


DICTIONNAIRE 


D’AGRICULTURE 

PRATIQUE. 


A. 


ABATTRE  un  ANIMAL.  C’est 
le  renverser  sur  un  lit  de  paille 
pour  lui  faire  subir  une  opération. 
Comme  cette  circonstance  exige 
la  présence  d’un  vétérinaire,  nous 
nous  dispenserons  de-  donner  le 
détail  des  soins  et  des  précau- 
tions à prendre  en  pareil  cas  , en 
rappelant  seulement  qu’une  chute 
mal  dirigée  peut  occasioner  la 
mort  de  l’animal. 

On  dit  aussi  abattre  un  cheval 
pour  le  mettre  à mort.  L’abattage 
est  prescrit  par  les  réglements 
dans  le  cas  de  maladie  contagieuse. 

ABCES.  (Maladie  des  arbres). 
Le  remède  le  plus  sûr  est  de  cou- 
per la  branche  qui  en  est  affectée  ; 
on  peut  aussi  essayer  l’application 
de  l’ormuent  de  Saint-Fiacre. 
abeille.  Le  plan  de  cet  ou.- 

’irage  ni’imposantlaloi  de  marcher 

•oiijoursau  but,  direclcinenlet  san.s 

T.l. 


digression,  je  ne  rrr’arrôterai  pas  li 
exposer  les  avantages  de  l’entretien 
de  ce  précieux  insecte.  L’agricul-r 
teur  qui  ne  tire  pas  de  sa  position 
tout  le  produit  qu’il  peut  en  obte- 
nir , fait  preuve  d’impéritie  ou  de 
négligence , manque  à ses  devoirs 
envers  sa  famille , dont  il  pourrait 
accroître  l’aisance  , et  n’a  pas  ce 
sentiment  d’intérêt  national  qui 
doit  diriger  les  efforts  de  l’homme 
ami  de  son  pays  vers  toutes  les 
améliorations  qui  peuvent  l’exemp- 
ter- de  payer  tribut  à l’étranger.  La 
F rance  tire  annuellementdu  dehors 
prèsd’Un  demt-rnillion  de  livres  de 
cire,  lorsqu’elle  pourrait,  par 
l’heureuse  fécondité  de  son  sol,  la 
nature  de  ses  récoltes  et  l’Industrie 
de  ses  habitants  , fournir  elle-mê- 
me aux  besoins  d’une  partie  de 
l’Europe  et  se  créer  ainsi  une  braiv 
che  de  rcvcniM  fort  importante. 
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l'oules  les  localités sans  doule, 
ne  pernieltent  pas  de  donner  à cette 
industrie  une  extension  considéra- 
ble , cependant  il  n’en  est  aucune 
qui  s’y  refuse  entièrement. 

Les  cantons  qui  lui  conviennent 
le  mieux  .sont  principalement  ceux 
qui  abondent  en  bois  taillis,  qui 
présentent  des  montagnes  ou  des 
plaines  couvertes  défrichés;  des 
bruyères , desplantes  aromatiques, 
des pâtui’ages  étendus,  des  prairies 
artificielles,  en  r»’  mot  des  cultures 
variées;  le  sainfoin  et  le  sarrasin 
fournissenl  aux  abeilles  une  récolte 
abondante  ; l’un  donne  un  miel 
renommé , l’autre  produit  une  cire 
excellente:  en  général  les  céréales 
leur  conviennent  peu. 

La  qualité  du  miel  et  de  la  cire 
dépend  surtout  de  la  nature  des 
]iîantes  qui  servent  à les  sfécréter; 
l’on  a remarqué  quecelles  des  pays 
secs  donnent  de  la  qualité  au  miel , 
et  que  celles  des  localités  humides 
produisent  une  cire  plus  blanche. 
Aussi  est-il  bien  reconnu  que  là  où 
le  miel  est  plus  blanc , et  par  con- 
séquent presque  toujours  meilleur, 
la  cire  est  plus  brune  et  plus  diffi- 
cile à blanchir.  Cependant  on  ne 
peut  croire  que  cette  même  cire 
n’ait  pas,  à la  couleur  près,  plus 
de  qualité  que  celles  des  pays  aqua- 
tiques, et  nous  conseillerons  tou- 
jours d’éloigner,  autant  que  possi- 
ble, les  établissements  d’abeilles 
des  marais,  des  étangs  de  quelque 
étendue  , et  en  général  des  fonds 
habituellement  inondés. 

Placf-MKSï  m„s  ruches.  On  doit 
aiussi  éviter  le  voisinage  des  usines 
qui  répandent  des  vapeurs  dans 
l’attriosphère , font  beaucoup  de 
bruit,  ou  exhalent  de  mauvaises 
odeurs;  la  poussière  de  plâtre,  de 
charbon  , enfin  tout  qui  peut  alté- 
rer la  fraîcheur  de  la  végétation  , et 


AÜK 

troubler  le  repos  cl  la  solitude  des 
abeilles. 

Si  la  situation  topographique 
d’une  propriété  laisse  régner  toute 
l’influence  des  vents  du  nord  , il 
est  bon  d’y  mettre  obstacle  et  d’en 
garantir  les  abeilles  par  des  plan- 
tations et  des  abris  ou  brise-vents- 
Voyez  Plantations  , Abris  , Pri- 
se-vents. 

Quoique  celte  précaution  soit 
plus  utile  lorsque  les  ruches  sont 
en  plein  air,  elle  est  cependant  en- 
core nécessaire  quand  elles  sont 
placées  sous  un  hangar  ; car  il  est 
toujours  avantageux  que  l'atmo- 
sphère qui  les  entoure  à quelque 
distance  , soit  calme  et  d'une  tem- 
pérature aussi  chaude  que  possible. 

Un  hangar  au  surplus  ne  devrait 
jamais  être  qu’un  espace  de  cinq  à 
six  pieds  de  profondeur,  avec  plus 
ou  moins  de  longueur,  compris 
sous  un  toit  en  chaume  , en  plan- 
ches, en  tuiles  ou  en  ardoises,  ap- 
puyé d’un  côté  contre  un  mur,  et 
reposant  en  avant  sur  deux  piliers 
en  chêne  hauts  de  six  à huit  pieds. 
Une  espèce  de  banc  élevé , régnant 
dans  toute  la  longueuret  au  milieu 
de  cet  espace,  reçoit  toute  les  ni- 
ches et  laisse  un  passage  entre  elles 
et  le  mur. Il  existe  aussi  des  ruches 
à plusieurs  étages;  mais  elles  exi- 
gent une  véritable  construction,  et 
elles  ont  des  inconvénients.  Le  pro- 
priétaire qui  voudra  ne  pas  com- 
]diquer  la  manutention  de  ses  ru- 
ches, se  bornera  aux  simples  han- 
gars, si  le  terrain  lui  permet  de  leur 
donner  la  longueur  nécessaire  au 
nombre  des  ruchesqu’il  peut  a\  oir. 

On  a beaucoup  exagéré  les  in- 
convénients des  ruches  en  plein 
air;  le  plus  grand  et  le  plus  réel 
c’est  (ju’elles  durent  moins  ; et , a 
tout  prendre,  cet  inconvénient  est 
peut-être  un  avantage  si  l’on  cou -- 
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sidère  que  les  vieilles  ruches  plai- 
sent moins  aux  abeilles  à cause  de 
l’odeur  qu’elles  contractent  quel- 
quefois; qu’il  est  plus  difficile  de 
les  préserver  des  ravages  des  rats 
et  des  teignes,  et  qu’en  outre  le 
miel  et  la  cire  que  les  abeilles  y 
déposent  n’y  sont  pas  aussi  bons. 

Quelle  que  soit  au  surplus  la 
méthode  que  l’on  suive  àcet  égard, 
en  plein  air  comme  sous  un  han- 
gar, l’exposition  des  ruches  doit 
être  la  même.  Les  uns  les  placent  au 
levant,  d’autres  au  midi.  M.  Bosc, 
agronome  aussi  instruit  que  mo- 
deste, que  quarante  ans  d’expé- 
rience dans  l'éducation  des  abeil- 
les ont  Initié  dans  la  connaissance 
de  leurs  véritables  Intérêts,  con- 
seille l’exposition  intermédiaire  ou 
le  sud-est.  Son  motif  pour  repous- 
ser le  midi,  c’est  que  les  fleurs  s’é- 

fianoulssant  dès  le  matin,  offrent 
eurs  richesses  au  plus  matinal,  et 
que  le  soleil  de  midi,  appelant  trop 
tard  les  abeilles  au  partage,  il  ne 
leur  resterait  plus  qu’à  glaner:  à 
celte  considération  contre  le  sud  , 
j’en  ajouterai  une  autre  contre  le 
levant,  c’est  qu’une  heure  ou  deux 
de  soleil  sont  nécessaires  pour  va- 
poriser la  rosée  qui  couvre  les  plan- 
tes et  qui  empêche  les  abeilles  de 
butiner. 

Des  ruches.  La  construction  par- 
ticulière desruches  que  l’on  adopte 
est  aussi  un  des  motifs  qui  doivent 
déterminer  à les  placer  ou  à ne  pas 
les  placer  dans  im  rucher,  selon 
que  leur  forme  et  les  matériaux 
qu  on  emploie  à leur  construction 
les  mettent  plus  ou  moins  en  état 
de  résister  aux  intempéries  des  sai- 
sons. 

L’abeille  à l’état  sauvage  se  loge 
dans  le  creux  d’un  arbre,  dans  la 
cavité  (l’un  rocher;  pour  donner  à 
<a  captivité  un  faux  air  d’indépen- 
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dance  etaccommoderla  domestici- 
té à ses  habitudes  naturelles,  on  a 
conservé  à son  habitation  les  deux 
caractères  les  plus  propres  à lui 
faire  illusion;  l’obscurité  dans  l’In- 
térieur,et  une  entrée  étroite  qui  lui 
permet  de  se  défendre  contre  toute 
attaque  du  dehors.  Aussi  un  tronc 
d’arbre  creusé,  un  trou  dans  un 
inur,  un  vase  quelconque  renversé 
et  percé  d’un  trou  à la  partie  infé- 
rieure, ont  dû  lui  servir  de  demeu- 
re au  sortir  de  l’état  de  nature  ; 
chefs-d’œuvre  alors  d’une  Imagina- 
tion encore  dans  l’enfance,  comme 
Ils  sont  aujourd’hui  la  honte  d’une 
routine  aveugle  dans  un  trop  grand 
nombre  de  pays,  qui  persistent, 
aux  dépens  des  abeilles  dont  ils 
font  périr  annuellement  des  mil- 
liers, à repousser  les  perfectionne- 
ments que  l’expérience  a indiqués. 

Du  reste,  une  grande  partie  de 
ces  perfectionnements  ont  eu  pour 
objet  de  faciliter  à l’observation 
l’élude  des  mœurs  de  ce  peuple  In- 
dustrieux : étude  qui  a éclairé  là 
pratique  et  lui  a appris  que  la  meil- 
leur rucheest  celle  qui,  en  rendant 
faciles  toutes  les  opérations  de  l’a- 
ménagement  des  abeilles,  épargné 
l’existence  de  ce  précieux  Insecte. 
Aussi,  au  milieu  (lu  grand  nombre 
de  formes  qui  ont  été  proposées, 
notre  choix  deviendra  facile,  si 
nous  nous  laissons  guider  par  les 
vérités  qui  précèdent,  et  par  cette 
considération  que  la  perfection , 
pour  l’habitant  des  campagnes  doit 
s’arrêter  et  s’arrête  Là  m'i  cessent 
l’économie  et  la  simplicité. 

Malheureusement  cette  dernièré 
considération  a souvent  trop  pré- 
valu aux  dépens  de  la  première,  et 
la  conservation  , malgré  ses  incon- 
vénients, (le  la  ruche  en  cône  d’une 
seule  ]>ièce,  en  est  une  preuve  a!- 
lligeanle.  Tout  le  monde  connaît 
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celle  espèce  (le  ruche,  c’est  celle 

du  paysan. 

Llle  est  formée  d’une  simple  tor- 
sade de  paille,  contournée  en  spi- 
rale, et  assujétie  à chacpie  tour  et 
dans  toute  la  hauteur  par  des  brins 
d’osier  aminci.  Son  élévation  to- 
tale est  d’environ  trente  pouces,  et 
son  diamètre  à la  hase  de  dix-huit 
à vingt.Ce  diamètre  reste  le  même 
jusquesà  quelques  pouces  du  som- 
met , alors  il  diminue  très  rapide- 
ment et  se  termine  en  un  morceau 
de  bois  implanté  à la  partie  supé- 
rieure , et  qui  sert  à la  fois  de  clef, 
de  voûte  et  de  manche. 

La  ruche  carrée  en  paille  est 
d’une  construction  encore  plus  ex- 

Eéditive;  c’est  un  assemblage  en 
ois  composé  de  quatre  montants, 
et  de  deux  cadres,  l’un  inférieur  et 
l’autre  supérieur,  dont  les  parois 
sont  tapissées  de  petites  bottes  de 

Î>aillc  de  la  grosseur  du  bras.  La 
lauteur  de  celte  ruche  est  de  dix- 
huit  à vingt  pouces,  sur  douze  à 
quinze  dans  les  autres  dimensions; 
ces  mesures  prises  en  dedans. 

Après  ces  deux  espèces  de  ru- 
ches, on  peut  citer  celle  en  osier  ; 
c’est  un  véritable  ouvrage  de  van- 
nerie, de  forme  conique  et  dont  la 
construction  ne  présente  aucune 
difficulté.  Mais  malgré  la  précau- 
tion qu’on  prend  de  la  revêtir  ex- 
térieurement d’un  enduit  glaiseux, 
et  de  la  recouvrir  d’une  chemise  de 
paille,  cette  ruche,  à cause  du  peu 
d’épaisseur  de  ses  parois,  ne  four- 
nit jamais  aux  abeilles  qu’une  de- 
meure trop  chaude  en  été  et  trop 
froide  en  hiver. 

Telles  sont  les  ruches  dont  l’u- 
sage est  le  plus  général  ; usage  aussi 
aveugle  que  funeste  aux  abeilles 
dont  il  fait  périr  annuellement  un 
grand  nombre.  Et  cependant  de  là 
à la  ruche  vlUagcoise  il  n’y  a qu’un 
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pas,  et  quand  ce  pas,  à peine  sen- 
sible, doit  faire  arriver  comme  de 
jdein  saut  à la  perfection,  on  se  re- 
fuse encore  à le  faire! 

La  ruche  villageoise  n’est  autre 
chose  que  la  ruche  conique  en  paille 
divisée  en  deux  ou  en  trois  parties 
qui  se  superposent  l’une  sur  1 autre, 
et  celte  simple  modification,  intro- 
duite par  M.  Lombard,  en  faisant 
disparaître  tous  les  Inconvénients 
attachés  à sa  première  forme,  la 
place , pour  la  facilité  des  opéra- 
tions, au  rang  des  ruches  les  plus 
perfectionnées  et  bien  au-dessus 
de  ces  dernières  pour  l’économie 
et  la  simplicité. 

La  ruche  villageoise  à deux  di- 
visions a quatorze  pouces  de  hau- 
teur et  un  pledde  diamètre  ; sa  con- 
struction est  la  même  que  celle  de 
la  ruche  conique,  seulement  après 
avoir  tourné  treize  fois  la  torsade 
en  paille  autour  du  rouleau  en  bois 
en  forme  de  ruche  qui  sertde  mou- 
le, on  l’arrête  et  on  en  fixe  l’ex- 
trémité. On  passe  alors  d’un  rang 
à l’autre  des  brins  d’osier  amincis, 
et  l’on  consolide  ainsi  cette  pre- 
mière partie  qui  a neuf  à dix  pou- 
ces de  hauteur,  et  un  diamètre  égal 
à sa  base  comme  à son  sommet. 
L’on  place  ensuite  sur  la  partie  su- 
périeure une  planche  légère  qui  la 
recouvre  entièrement,  et  qui  ; ré- 
sente seulement  vers  ses  bords  des 
ouvertures  destinées  à laisser  mon- 
ter les  abeilles  dans  la  seconde 
partie  de  la  ruche.  Cette  seconde 
partie  est  le  couvercle  ; il  a quatre 
ou  cinq  pouces  de  profondeur,  et 
ne  différerait  en  rien  du  sommet 
de  la  ruche  conique  en  paille  s’il 
était  mobile.  Un  manche  en  bois 
en  forme  la  pointe. 

La  ruche  villageoise  à trois  di- 
visions ne  diffère  de  la  précédente 
qu’en  ce  que  la  partie  inférieure  ou 
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le  corps  se  subdivise  ici  en  deux 
)arlies  égales  dont  chacune  estéga- 
einent  recouverte  d’une  petite  plan- 
che percée  de  trous  vers  les  bords. 

La  seule  précaution  que  deman- 
de la  construction  de  cette  espèce 
de  ruche,  c’est  que  toutes  les  par- 
ties ou  divisions  en  soient  d’un 
diamètre  bien  égal,  afin  qu’elles 
puissent  s’appliquer  iudislincte- 
mcnl,  tantôt  à l’une  et  tantôt  à 
l’autre.  Un  peu  de  soin  et  l’em- 
ploi du  môme  moule  donnent  tou- 
jours ce  résultat. 

Il  existe  une  foule  d’autres  ru- 
ches plus  ou  moins  compliquées, 
plus  ou  moins  dispendieuses,  tel- 
les que  les  ruches  à hausses,  à di- 
visions perpendiculaires,  à feuillets, 
etc.  Nous  renvoyons  pour  leur  de- 
scription et  le  détail  de  leurs  avan- 
tages particuliers  à l’excellent  ar- 
ticle de  M.  Jjosc  dans  le  dictian- 
naire  d’agriculture  de  Déterville. 
Nous  nous  arrêterons  seulement 
un  instant  ici  pour  faire  connaître 
une  espèce  de  ruche  dont  il  n’a  pas 
fait  mention  et  dont  on  se  sert 
avec  succès  en  Amérique  : c’est  la 
ruche  de  Blake.  Elle  consiste  en 
une  caisse  carrée  dont  la  partie  su- 
périeure est  un  couvercle  à char- 
nières. Aux  deux  tiers  environ  de 
la  hauteur  de  la  caisse  se  trouve 
une  cloison  horizontale  formée  par 
de  petites  barres  écartées  seulement 
de  trois  lignes  les  unes  des  au- 
tres. Sur  cette  cloison  un  pose  per- 
pendiculairement des  boîtes  car- 
rées, sans  fond,  en  forme  de  ti- 
roir, et  dont  le  nombre  est  calculé 
de  manière  à remplir  tout  l’espace 
au-dessus  de  la  cloison  dont  nous 
avons  parlé.  Ces  boîtes  mises  en 
place,  on  rabat  le  couvercle  de  la 
caisse,  et  lorsqu’on  veut  récolter 
le  miel , on  enlève  une  partie  de 
ces  tiroirs  au  moyen  de  petits  an- 
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neaux,  adaptés  à leur  partie  supé- 
rieure, et  on  les  remplace  par  d’au- 
tres. 

IJans  la  partie  septentrionale  de 
l’Inde,  on  place  dans  l’épaisseur 
d’un  mur  un  tronc  d’arbre  creusé, 
un  pot  de  terre  percé  au  dehors 
d’nn  trou  pour  l’entrée  des  mou- 
ches, etau-dedans  d’une  ouverture 
fermée  par  une  petite  porte  à cou- 
lisse ; lorsqu’on  veut  enlever  le 
miel  on  fait  du  bruit  au-dedans, 
les  abeilles  se  précipitent  au-de- 
hors,  et  la  récolte  se  fait  sans  trou- 
ble. 

Quelle  que  soit  au  surplus  l’es- 
pèce de  ruche  que  l’on  adopte,  les 
résultats  présenteront  peu  de  dif- 
férence si  les  soins  sont  convena- 
blement administrés. 

Les  ruches  reposent  ordinaire- 
ment sur  un  plateau  en  pierre  ou 
en  bois  que  l’on  appelle  tablier  ; le 
bols  est  préférable  pour  cet  usage 
pareequ’il  est  moins  variable  dans 
sa  température.  Ce  tablier  est  or- 
dinairement fixé  sur  un  massif  en 
maçonnerie, ou  sur  plusieurs  pieux, 
GU  de  toute  autre  iqanière  ; mais  , 
dans  tous  les  cas,  il  doit  dépasser 
la  base  de  la  ruche  de  quatre  pou- 
ces au  moms  tout  autour.  Quel- 
quefois aussi  le  tablier  est  percé 
de  trous  ou  même  est  un  sim- 
ple grillage;  cette  disposition  en 
été  a l’avantage  de  laisser  circuler 
l’air  plus  librement  dans  la  ruche. 

En  général  le  trou  pratiqué  pour 
l’entrée  et  la  sortie  des  abeilles 
doit  être  assez  grand  pour  faciliter 
le  renouvellement  de  l’air,  et  pas 
assez  pour  en  rendre  difficile  aux 
abeilles  la  défense  contre  les  mu- 
lots, etc.  ; sept  à huit  lignes  de  lar- 
geur sur  trois  ou  quatre  de  hau- 
teur sont  plus  que  suffisantes. 

Des  abeilles  et  de  leurs  tra- 
vaux. Il  existe  dans  chaque  ruche 
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trois  espèces  (l’;.L<!illcs  ; une  reine 

ou  abeille  femelle,  remarquable 

Siar  un  corps  üblong  assez  gros  dans 
e lemps  de  la  ponic,  d'un  brun 
clairon  dessus  cl  jaune  en  dessous; 
un  cerlain  nombre,  plus  ou  moins 
considérable  de  males  ou  faux- 
hourdütis,  de  couleur noirâlrc, gros 
et  courts,  et  sans  aiguillon  ; et  les 
abeilles  ouvrières , diversement  dé- 
signées sous  les  noms  de  neutres , 
de  mulets,  etc.,  qui  sont  plus  pe- 
tites et  portent  un  aiguillon. 

C.e  sont  les  abeilles  ouvrières 
qui  font  tous  les  travaux  de  la  ru- 
che ; ce  sont  elles  qui  récoltent  le 
miel,  fabriquent  les  gâteaux,  et 
nourrissent  les  larves.  Inhabiles  à 
la  reproduction,  elles  y sont  indis- 
pensables puisqu’elles  fournissent 
à la  subsistance  de  chaque  généra- 
tion qui  s’élève.  Ce  sont,  suivant 
Huber,  des  abeilles  femelles  dont 
les  organes  générateurs  se  sont 
oblitérés  par  suite  de  l’espace  trop 
étroit  qu’elles  ont  occupé  à l’état 
de  larves,  et  du  peu  d’abondance 
et  de  délicatesse  de  leur  nourriture. 

Lorsque  les  abeilles  ouvrières 
arrivent  dans  une  ruche  vide,  elles 
commencent  toujours  leurs  tra- 
vaux par  le  sommet,  et  générale- 
ment au  centre,  surtout  s’ils’y  trou- 
ve une  saillie  quelconque,  soit  for- 
tuite, soit  préparée  à dessein.  C’est 
là  qu’elles  suspendent  une  première 
suite  d’alvéoles  ou  petites  cellules, 
bientôt  une  seconde  suite  d’alvéo- 
les opposés  vient  s’appliquer  con- 
tre la  première  et  forme  un  rayon 
ou  gâteau:  plusieurs  autres  gâteaux 
viennent  ensuite  se  grouper  suc- 
cessivement les  uns  à côté  des  au- 
tres, en  conservant  dans  leur  en- 
semble une  direction  perpendicu- 
laire, et  entre  eux  un  parallélisme 
parfait.  I..es  alvéoles  sont  construits 
avec  de  la  cire  ; les  gâteaux  formés 
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par  leur  réunion  sc^nt  très  légers 
jjar  eux -memes,  cependant  lors- 
qu ils  sont  remplis,  ils  acquièrent 
un  poids  assez  considérable  ; aussi 
les  ouvrières  ont-elles  soin  de  les 
fixer  solidement  aux  parois  de  la 
ruche  au  moyen  d’un  mélange  de 
cire  et  d’une  espèce  de  résine  rou- 
geâtre d’une  grande  ténacité,  con- 
nue sous  le  nom  de  propolis  et  qui 
leur  sert  également  à boucher  les 
fentes  de  la  ruche. 

Les  cellules  supérieures  ne  con- 
tiennent ordinairement  que  du 
miel,  et  c’est  là  que  se  trouve  tou- 
jours le  meilleur  et  le  plus  blanc; 
les  gâteaux  du  bas,  formés  d’une 
cire  brune  et  souvent  noirâtre  , 
renferment  aussi  du  miel;  mais  il 
est  de  qualité  inférieure.  Enfin  le 
centre  dont  les  cellules  ne  sont  pas 
toutes  de  dimensions  égales  sont 
destinées  à recevoir,  pendant  la 
ponte  , le  couvain  ou  progéniture 
de  la  reine  ; mais  quand  la  ponte 
est  finie  cette  partie  se  remplit  éga- 
lement de  miel. 

îi  n’y  a dans  une  ruche  qu’une 
abeille  mère  ; c’est  le  chef  de  l'é- 
tat ; ses  fonctions  sont  de  repro- 
duire l’espèce,  cl  sa  prodigieuse 
fécondité  suffit  à ce  soin , puis- 
qu’on a évalué  à soixante  mille  le 
nombre  des  œufs  qu’elle  pond  en 
un  an.  La  durée  de  son  existence 
est  d’au  moins  six  années.  Est- 
elle fécondée  chaque  printemps  , 
ou  une  seule  fécondation  suf- 
fit-elle pour  toute  sa  vie.^  Nous 
laisserons  aux  naturalistes  le  soin 
de  résoudre  ces  questions , et  cel- 
les du  même  genre  que  notre  su- 
jet ne  nous  permet  pas  d’aborder. 
Nous  nous  bonierons  à dire  que 
la  femelle  sort  par  un  jour  de  beau 
temps,  s’élève  dans  les  airs  et,  fé- 
condée après  une,  deux  ou  même 
trois  courses,  rentre  pour  corn- 
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mené er  deux  jours  apres  une  ponte 
qui  dure  toute  la  belle  saison. 

La  fécondation  de  l’abeille  se 
fait  par  les  faux-bourdons  ; un  seul 
suffit , et  chaque  année  il  eu  naît 
quinze  à dix-huit  cents  dans  une 
ruelle  : circonstance  étrange  en  ap- 
parence , qui,  loin  d’étre  cepen- 
dant une  inconséquence  de  la  na- 
ture, est  une  nouvelle  preuve  de  sa 
constante  prévoyance  qui  a voulu 
ne  soumettre  à aucune  chance  de 
hasard  la  reproduction  de  ce  pré- 
cieux insecte.  On  chercherait  en 
vain  du  moins  un  autre  but  à la 
création  de  ce  peuple  de  mâles, 
puisque  la  fécondation  de  la  reine 
est  le  signal  de  leur  massacre  qui 
devient  général. 

Lorsque  la  reine  fécondée  com- 
mence sa  ponte,  elle  entre  d’abord 
la  tête  la  première  dans  chaque 
alvéole  , en  examine  l’état  , et 
y rentre  ensuite  à reculons  pour  y 
déposer  son  œuf  qui  se  fixe  à l’an- 
gle supérieur  au  moyen  d’une  li- 
queur visqueuse  dont  il  est  impré- 
gné. Cet  œuf,  très  petit , de  forme 
alongée , un  peu  courbée,  et  de 
couleur  bleuâtre,  s’ouvre  le  troi- 
sième jour,  et  il  en  sort  un  petit 
ver  blanc,  sans  pieds,  qu’on  nom- 
me hme.  Aussitôt  après  sa  nais- 
sance , les  abeilles  ouvrières  lui 
apportent  une  espèce  de  bouillie 
blanchâtre  , composée  de  miel  et 
de  pollen  ou  poussière  fécondante 
des  plantes  qu’elles  préparent  dans 
leur  estomac,  et  qui,  avec  l’âge  du 
ver,  augmente  en  saveur  et  en  con 
sislance.  Mais  c’est  surtout  pour 
les  larves  de  femelles  que  les  abeil- 
les nourrices  redoublent  de  soins; 
elles  sont  toujours  environnées 
d’une  nourriture  plus  abondante  et 
plus  délicate.  , 

Au  bout  de  cinq  àsix  jours, par  un 
temps  chaud, le  ver  a pris  tout  son 
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accroissement;  Une  reçoit  plus  de 
nourriture,  et  les  abeilles  ferment 
sa  cellule  d’un  couvercle  de  cire 
bombé.  Deux  ou  trois  jours  après 
cet  emprisonnement,  la  larve  a filé 
sa  coque  , et  est  passée  à l’état  dè 
nymphe.,  état  commun  à la  plupart 
des  insectes,  et  qui  pour  l’abeillô 
dure  environ  douze  jours.  Arrivée  au 
terme  de  sa  captivité,  elle  déchire 
le  réseau  qui  l’enferme  , ronge  et 
perce  le  couvercle  de  sa  prison , 
et  après  deux  ou  trois  heures  d’ef- 
forts, sortde  son  alvéole.  Que  d’in- 
térêt l’environne  alors  ; à peine  sor- 
tie, on  l’entoure  , on  la  lèche  , on 
la  brosse,  on  lui  présente  du  miel, 
en  un  mot  on  lui  prodigue  tous  les 
soins  que  vingt-quatre  heures  après 
elle  pourra  prendre  elle-même. 

Telles  sont  les  différentes  méta- 
morphoses que  subit  l’abeille  ; mé- 
tamorphoses qui  ont  lieu  dans  uii 
espace  de  vingt  jours,  lorsque  lé 
froid  ne  prolonge  pas  ce  temps. 
Les  abeilles  femelles  sont  quelque- 
fois contraintes  par  la  force  à res- 
ter quelques  jours  de  plus  dans 
Icural/éole;  et  c’est  encore  ici  une 
prévoyance  de  la  nature  qui  leur 
fournit  ainsi  les  moyens  d’acqué- 
rir de  la  force,  de  sécher  leurs  ai- 
les, et  de  ne  sortir  qu’en  état  de 
repousser  les  attaques  d’une  rivale. 

Ainsi,  à peu  de  choses  près,  rei- 
nes , faux  - bourdons  , ouvrières  , 
toutes  arrivent  à l’état  d’insecte 
parfait,  en  obéissant  aux  mêmes 
lois  ; mais , pour  produire  ce  ré- 
sultat uniforme,  quel  art  de  la  part 
des  ouvrières  dans  la  construction 
des  alvéoles  , quel  admirable  in- 
stinct de  la  part  de  la  reine-mère  ! 

Trois  espèces  d’abeilles  doivent 
naître,  de  taille  et  de  grosseur  dif- 
férentes ; et  d’avance  , sont  prépa- 
rées trois  espèces  de  demeures  en 
rapport  avec  leurs  dimensions.  Los 
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unes  fleslinces  nux  abeilles  ouvriè- 
res sonl  lesplus  petites  ; d’autres  un 
peu  plus  larges  et  beaucoup  plus 
profondes  soûl  pour  les  bourdons; 
enfin  les  alvéoles  royaux,  au  nom- 
bre de  six  ou  huit , disposés  sur  les 
côtés  des  rayons,  et  suspendus  ver- 
ticalement, l’ouverture  en  bas,  ont 
une  forme  oblongue  assez  analo- 
gue à celle  du  gland  ou  de  l’olive. 
Ces  alvéoles  sont  d’une  grandeur 
et  d’une  épaisseur  très  remarqua- 
bles, et  contiennent  la  matière  de 
plus  de  cent  alvéoles  ordinaires. 

La  reine,  par  un  instinct  qui  lui 
est  propre,  dépose  chaque  œuf  dans 
l’alvéole  qui  convient  à l’individu 
qui  doit  en  naître,  sans  se  tromper 
que  rarement.  Ce  sont  d’abord  les 
œufs  d’ouvrières  dont  la  ponte  dure 
deux  mois,  puis  ceux  de  faux-bour- 
dons , et  enfin  ceux  des  reines.  Si 
dans  le  cours  de  la  ponte  il  arrive 
qu’elle  en  dépose  deux  dans  une 
môme  cellule, les  abeilles  ouvrières 
en  transportent  un  dans  une  autre. 
Les  œufs  de  reines  ne  diffèrent 
en  rien  de  ceux  d’ouvrières  ; c’est 
la  grandeur  de  l’alvéole  et  la  nour- 
riture qu  elles  reçoivent  à l’état  de 
larve  qui  déterminent  la  différen- 
ce. Aussi,  si  la  reine  vient  à périr 
pendant  la  ponte  des  œufs  d’ou- 
vrières, les  abeilles  agrandissent 
une  cell'ole  commune,  traitent  la 
larve  comme  im  enfant  royal  et  se 
créent  ainsi  une  nouvelle  reine. 

Essaims  naturels.  Nous  avons 
dit  plus  haut  que  dans  une  ruche 
il  n’y  avait  qu’une  reine  ; en  effet, 
attentifs  à la  naissance  des  jeunes 
reines , les  faux-bourdons  et  les 
abeilles  communes  veillent  autour 
de  leurs  cellules,  en  renforcent  les 
parois,  ne  laissent  au  couvercle 
qu’une  petite  ouverture  par  où  la 
prisonnière  reçoit  la  nourriture 
qu’on  lui  prodigue  , et  prolongent 
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.sa  captivité  jusfju’au  moment  où, 
soit  par  suite  d'excès  de  popula- 
tion, soit  par  toute  autre  cause,  il 
se  fait  une  émigration  volontaire 
conduite  par  la  vieille  reine  qui  lais- 
se vacant  le  trône  qu’elle  ne  pour- 
rait défendre.  C’est  cette  émigra- 
tion qu’on  appelle  essaim  naturel. 

Deux  ou  trois  jours  avant  la  sor- 
tie , la  reine  se  tourmente  et  s’a- 
gite; elle  parcourt  toute  sa  demeu- 
re avec  Inquiétude  ; peu  à peu  son 
agitation  se  communique  a tout  ce 
qui  l’entoure  , le  mouvement  de- 
vientgénéral,  et  bientôt, la  chaleur 
de  la  ruche  étant  Insupportable , 
une  foule  de  faux-bourdons  et  d’ou- 
vrières se  précipitent  au- dehors 
entraînant  ou  suivant  leur  reine. 

L’agitation  qui  se  fait  entendre 
plusieurs  jours  avantla  sortie,  n’est 
pas  le  seul  indice  d’un  départ  pro- 
chain. La  veille  le  désordre  se  ma- 
nifeste au-dehors  ; les  abeilles  sor- 
tent et  rentrent  précipitamment  ; 
pendant  la  soirée , et  môme  dans 
la  nuit,  on  entend  au-dedans  des 
bourdonnements  prolongés,  et  des 
abeilles  pelotonnées  autour  des 
portes  et  sous  la  ruche  semblent 
attendre  quelque  événement.  En- 
fin dès  le  malin  , le  travail  est  sus- 
pendu, l’agitation  redouble,  et  un 
calme  remarquable  est  le  dernier 
signal  du  départ.  Alors  reine,  abeil- 
les, faux-bourdons,  une  colonie  en- 
tière s’envole  et  va  se  fixer  plus  on 
moins  loin.  C’est  le  premier  es- 
saim. 

Après  le  départ , la  jeune  reine 
qui  sort  la  première  de  sa  cellule, 
devient  la  maîtresse  de  la  luche  ; 
comme  sa  mère  elle  s’efforce  de 
donner  la  mort  à scs  rKales,  mais 
comme  sa  mère,  fatiguée  de  lutter 
contre  les  abeilles  ouvrières  qui 
défendent  des  alvéoles  royaux  , 
elle  s’élance  hors  de  la  ruche 
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p^)ur  aller  fonder  une  seconde  ro- 
lonie. 

Ce  second  essaim,  qui  sort  six 
à sept  jours  après  le  prcntiier,  est 
quelquefois  suivi  d’un  troisième  et 
d un  quatrième,  jusqu’à  ce  qu’ en- 
fin une  jeune  reine  ait  réussi  à dé- 
truire ses  rivales  et  règne  sans  par- 
tage, car  si  elles  sont  sorties  deux 
ensemble  de  leurs  cellules  elles  se 
battent  avec  fureur  jusqu’à  ce  que 
l’une  ait  succombé  sous  les  coups 
de  l’autre. 

Si  à l’époque  du  départ  de  la 
mère  abeille,  une  jeune  reine  s’é- 
lance hors  de  la  ruche,  soit  le  jour 
même  soit  le  lendemain,  et  rentre 
fécondée,  dès  lors  sa  souveraineté 
est  assurée.  Les  abeilles  la  recon- 
naissent pour  leur  reine  et  la  lais- 
sent attaquer  les  cellules  royales , 
et  mettre  à mort  les  malheureu- 
ses prisonnières.  Dans  ce  cas,  il 
n’y  a plus  d’autre  essaim  à espérer. 

Il  n’y  a pas  non  plus  de  second 
essaim  à attendre,  si  le  premier  a 
été  retardé  au-delà  du  jour  mar- 
qué, ou  rentre  après  être  sorti;  car 
alors  la  mère  abeille  ne  tarde  pas 
à massacrer  les  jeunes  reines. 

Si  à la  seconde  ou  à la  troisiè- 
me émigration,  un  essaim  au  lieu 
de  former  un  seul  peloton  se  di- 
vise en  deûx  ou  trois,  c’est  qu’il 
renferme  deux  ou  trois  reines. 
Malheur  alors  à celle  dontl’escorte 
est  moins  considérable  ! car  bien- 
tôt abandonnée  de  toutes  ses  com- 
pagnes, et  forcée  de  se  réunir  à la 
troupe  la  plus  nombreuse,  elle  n’y 
rencontre,  de  la  part  de  sa  rivale 
que  la  guerre  et  la  mort,  si  elle  est 
la  plus  faible. 

On  voit  aussi  quelquefolsun  es- 
saim,aprèsavoir  erré  plus  oumoins 
long-temps,  ou  être  resté  même  plu- 
sieurs jours  dans  une  ruche,  reve- 
nir a celle  qu’il  avait  quittée  ; c’est 
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une  marque  certaine  qu’il  a perdu 
sa  reine,  et  il  est  probable  qu’il  ne 
tardera  pas  à ressortir  avec  un  nou- 
veau chef. 

C’est  ordinairement  dansle  cours 
des  mois  de  mai  et  de  juin , par 
une  belle  journée  et  un  beau  so- 
leil , que  se  font  les  émigrations 
successives  ; un  temps  à l’orage  les 
favorise,  mais  elles  n’ont  jamais 
lieu  qu’entre  le  lever  et  le  coucher 
du  soleil. 

Quoique  en  général  l’essaim  se 
fixe  non  loin  de  la  ruche,  cepen- 
dant il  s’éloigne  souvent  davanta- 
ge; l’on  emploie  alors  différents 
moyens  pourle  forcer  de  s’abattre 
sur  sa  propriété.  Sans  rappeler 
inutilement  ici  ceux  que  l’igno- 
rance continue  à mettre  en  usage, 
je  dirai  seulement  que  la  pratique 
la  plus  judicieuse  consiste  à l’a- 
. battre  avec  de  la  poussière,  du  sa- 
ble, de  la  terre  légère,  ou  même 
de  l’eau.  Si  la  rapidité  du  vol  des 
abeilles  rend  ces  moyens  inutiles, 
et  qu’elles  franchissent  les  limites 
de  l’enclos,  le  propriétaire,  usant 
du  droit  qui  lui  est  réservé  par  la 
loi,  peut  les  suivre  et  en  réclamer 
la  propriété.  S’il  arrivait  qu’un  es- 
saim fût  réclamé  par  plusieurs  per- 
sonnes, un  moyen  infaillible  de 
reconnaître  le  véritable  proprié- 
taire serait,  après  avoir  reçu  l’es- 
saim dans  une  ruche,  de  le  rentrer 
biTisquement  dans  une  chambre  ; 
les  abeilles  qui  ne  s’y  trouveront 
pas,  aprèsavoir  erré  quelque  temps 
autour,  ne  tarderont  pas  à retour- 
ner dans  la  ruche  d’où  elles  sont 
sorties. 

Le  plus  souvent  l’essaim  se  ILxe 
sur  un  arbre  ,•  sur  un  buisson,  ou 
sur  tout  autre  objet  qui  s’offre  ou 
qu’on  peut  mettre  à l’avance  à sa 
rencontre,  il  faut  alors  s’en  appro- 
cher sans  crainte , et  le  faire  en- 
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Irer  dans  une  ruche  que  l’on  place 
au-dessus,  au-dessous,  ou  sur  le 
cAld,  suivant  la  hauteur  ou  la  dis- 
position de  l’endroit  où  il  s’est  ar- 
rêté. Mille  moyens  sont  bons  pour 
le  forcer  à entrer  dans  la  ruche 
qu’on  lui  présente  ; une  branche 
d’arbre,  de  la  fumée  de  chiffons, 
et  d’autres  expédients  que  les  cir- 
constances ne  peuvent  manquer  de 
suggérer.  Les  Grecs,  nous  dit-on, 
reçoivent  leurs  essaims  dans  des 
sacs  et  les  rapportent  ainsi  aux  ru- 
chers. Ce  moyen.qui  peut  souvent 
s’appliquer  avec  avantage , exige 
seulement  que  la  captivité  des 
abeilles  ne  dure  que  très  peu  de 
temps. 

On  s’épargne  toutefois  beau- 
coup de  peine  et  d’inquiétudes  en 
donnant  à ses  ruches  une  attention 
journalière,  et  en  veillant  ou  fai- 
sant veiller  pendant  sept  à huit 
jours  le  moment  de  la  sortie  des 
essaims.  Dans  tous  les  cas  ce  n’est 
pas  une  précaution  inutile  que  de 
faire  préparer  à l’avance  et  frotter 
intérieurement  de  miel  un  certain 
nombre  de  ruches  vides.  M.  Bosc 
pense  qu’il  est  peut-être  encore 
mieux  de  se  contenter  de  lesmouil- 
1er  au  moment  de  s’en  servir. 

Ce  même  agronome  recomman- 
de de  laisser,  s’ U est  possible,  au 
moins  vingt-quatre  heures,  la  nom 
velle  ruche  auprès  du  lieu  où  l’es- 
saim a été  recueilli;  ou  s’il  est  fai- 
ble, de  le  mettre  <à  la  place  qu’oc- 
cupait celle  qui  a fourni  l’essaim  , 
afin,  dit-il,  que  toutes  les  abeilles 
qui  se  sont  écartées,  et  même  une 
partie  de  celles  du  rucher  mère 
viennent  s’y  rendre  et  en  augmen- 
ter la  force.  Un  bon  essaim  pèse 
cinq  livres. 

Essaims  artificiels.  Les  em- 
barras qu’entraîne  l’cssalmement 
naturel,  même  lorsqu’  il  es  t le  mieux 
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conduit,  cl  l’incertitude  du  sacefès, 
ont  fait  chercher  les  moyens  de 
devancer  l’époque  de  la  sortie  des 
abeilles,  et  de  les  faire  essaimer 
d’une  manière  artificielle.  L’obser- 
vation a fait  tous  les  frais  de  cette 
pratique  qui  consiste  à enlever  la 
reine  avant  qu’elle  ait  eu  le  temps 
de  tuer  ses  rivales,  et  à la  faire 
passer,  avec  un  certain  nombre 
d’abeilles,  dans  une  ruche  vide  et 
pr^arée  à l’avance. 

Lorsque  dans  les  premiers  jours 
du  mois  de  mai,  si  le  temps  est 
beau  , ou  plus  tard  si  le  froid  se 
maintient,  on  voit  quelques  mâles 
se  promener  au-dehors  ou  même 
au-dedans  de  la  ruche;  c’est  un 
indice  qu’il  y a de  jeuiles  reines 
près  de  sortir  de  leurs  alvéoles , 
c’est  le  moment  de  faire  un  es- 
saim. 

Les  ruches  pouvant  être  d’une 
seule  ou  de  plusieurs  pièces , on 
conçoit  que  cette  opération  varie 
suivant  les  circonstances  ; pour  la 
ruche  d’une  seule  pièce,  différents 
moyens  sont  proposés.  L’un  , très 
simple,  consiste  à pratiquer  dans 
le  haut  deux  ou  trois  trous  du  dia- 
mètre d’un  pouce  en  les  rebou- 
chant provisoirement  avec  du  chif- 
fon, à décoler  avec  un  couteau  la 
ruche  de  dessus  son  tablier,  à l’en- 
lever et  à la  placer  sur  un  appareil 
quelconque  répandant  de  la  fumée  ; 
la  plupart  du  temps  c’est  une  caisse 
sans  fond,  percée  à sa  partie  su- 
périeure d'un  trou  rond  de  six  à 
huit  pouces  de  diamètre  et  dans  la- 
quelle on  a placé  im  fourneau  al- 
lumé sur  lequel  on  fait  brûler  de 
vieux  chiffons.  Sur  cette  rache  , 
ainsi  préparée  , on  en  superpose 
une  autre  vide  après  avoir  débou- 
ché les  trous,  et  l’on  ferme  soi- 
gneusementla ligne  de  réunion  des 
deux  ruches.  La  fumée  ne  tarde  pas 
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à chasser  les  abeilles  et  la  reine  <îe 
la  ruche  inférieure,  et  a les  faârc 
nionter  dans  l’autre  ; on  peut  d’ail- 
leurs hdter  leur  transmigration  en 
donnant  de  petits  coups  sur  la  ru- 
che qu’elles  abandonnent.  Lors- 
que l’on  juge  que  la  ruche  inférieu- 
re est  vide , on  enlève  la  nouvelle 
et  on  la  met  à la  place  de  l’an- 
cienne ([ue  l’on  porte  à quelques 
pas  de  là,  et  qui  contenant  du  cou- 
vain prêt  à éclore,  et  se  repeu- 
plant d’une  partie  des  abeilles  qui 
avaient  d’abord  passé  dans  l’autre, 
ue  larde  pas  à réparer  cette  perle. 
11  est  bon  de  choisir  avec  cette 
méthode  un  beau  temps  et  une 
heure  de  la  journée  où  la  plupart 
des  abeüles  soient  aux  champs. 

On  peut  aussi , après  avoir  bou- 
ché l’entrée  de  ia  ruche  et  l’avoir 
décollée  de  dessus  le  tablier,  glis- 
ser en  dessous  une  planche  légère 
qui  enferme  momentanément  tou- 
te la  partie  inférieure,  la  renver- 
ser et  la  fixer  solidement  dans  cette, 
position.  Un  trou  dans  la  terre  est 
un  appui  très  commode.  Sur  celte 
ruche,  ou  plutôt  sur  la  planche 
provisoire  qui  la  recouvre,  on  place 
une  ruche  vide  de  même  dimen- 
sion, et  faisant  glisser  la  planche 
dont  nous  venems  de  parler,  elles 
se  trouvent  réunies  bord  contre 
bord.  La  ligne  de  réunion  étant 
bienrecouverled’un  linge,  on  frap- 
pe à petits  coups  sur  la  ruche  in- 
férieure en  montant  de  bas  en  haut, 
et  en  augmentant  progressive- 
ment le  bruit.  Lorsipie  l’on  juge 
que  la  reine  a dû  passer  dans  la  se- 
conde ruche  , on  les  sépare  et  on 
les  place  comme  dans  le  premier 
cas  , la  nouvelle  à la  place  de  l’an- 
cienne. 

S’il  arrivait  que  la  reine  ne  fût 
pas  passée  dans  la  ruche  nouvelle, 
et  1 on  s’en  apercevrait  fucile- 
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ment  h l’agitation  des  abeilles,  on 
ne  tarderait  pas  à les  voir  retour- 
ner àleurpremière  demeure;  mais 
le  seùl  inconvénient  qui  en  résul- 
terait serait  de  recommencer  l’o- 
peration. 

Quelques  personnes  font  leurs 
essaims  artificiels,  pour  ainsi  dire 
à la  main,  et  sans  masque  ni  gants; 
celle  pratique  consiste  à enfumer 
fortement  une  ruche,  et  pendant 
que  les  abeilles,  à moitié  étour- 
dies, cherchent  à environner  leur 
reine,  on  enlève  cette  dernière  et 
on  la  place  dans  une  ruche  vide 
que  l’on  met  à ia  place  de  l’an- 
cienne, et  qui  ne  tarde  pas  à se  re- 
peupler tant  des  abeilles  qui  ren- 
trent des  champs  que  de  celles  qui 
suivent  leur  reine.  Cette  manière 
d’opérer  a seulement  l’inconvé- 
nient de  ne  donner,  en  général, 
qu’un  essaim  peu  nombreux.  Elle 
s’applique  d’ailleurségalement  aux 
ruches  de  plusieurs  pièces  dont 
nous  allons  nous  occuper. 

Pour  comprendre  l’essaimement 
avec  ces  dernières,  il  suffit  de  se 
rappeler  la  disposition  intérieure 
des  ruches  en  général  , et  l’écono- 
mie du  travail  des  abeilles. 

La  veille  du  jour  où  l’on  doit 
faire  l’opération,  ou  seulement 
quelques  heures  auparavant  , on 
doit  avoir  soin  de  décoller  et  de 
désunir  avec  un  couteau  les  diffé- 
rentes divisions  de  1.'’.  ruohe.  Ce 
soin  pris,  et  choisissant  l’heure  du 
jouroùles  abeilles  sonlaux  champs 
pour  la  plupart,  on  enfume  la  ru- 
che pour  forcer  celles  qui  s’y  trou- 
vent .1  monter  avec  la  reine  dans  la 
partie  supérieure  où  est  le  couver- 
cle après  quoi  on  enlève  la  division 
in  férieure  dans  la  ruche  à deux  par- 
ties, et  le  centre  dans  celle  à trois, 
et  on  la  remplace  par  un  corps 
semblable  d’une  ruche  vide;  l’on 
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met  cnsuiie  un  couvercle  sur  la 
division  que  l’on  a enlevée,  et  on 
l’élablil  a la  place  de  l’ancienne 
ruche. 

Les  abeilles  , après  un  moment 
de  trouble,  se  retrouvant  avec  leur 
reine,  ne  s’aperçoivent  pas  plu- 
tôt de  1 enlcvement  du  couvain  et 
des  alvéoles,  qu’elles  se  remettent 
à en  construire  de  nouveaux  où  la 
reine  continue  sa  ponte/l’andis  que 
dans  la  nouvelle  ruche  les  abeilles 
qui  reviennent  de  course  remar- 
quent à peine  l’absence  de  leur 
reine,  qui  souvent,  quelques  heu- 
res après,  est  remplacée  par  une 
jeime  reine  sortie  d’une  cellule 
royale,  se  hâtent  de  réparer  le  vol 
qu’on  leur  a fait. 

Il  est  nécessaire,  pour  le  succès 
d’une  opération  de  ce  genre , de 
choisir  des  ruches  très  peuplées  et 
garnies  d’amples  provisions.  On 
doit  aussi  avoir  la  précaution  d’en- 
duire de  miel,  ou  simplement  de 
mouiller  d’eau  les  parois  inté- 
rieures des  nouvelles  ruches  que 
l’on  emploie; 

En  général  on  ne  doit  pas  crain- 
dre de  forcer  en  nombre  les  es- 
saims que  l’on  fait  artificiellement 
attendu  qu’il  se  trouve  toujours 
quelques  abeilles  qui  retournent  à 
la  vieille  ruche. 

Dans  l’essaimement  naturel,  il 
est  à remarquer  que  les  abeilles 
émigrantes  font  provision  et  gor- 
gent leur  estomac  de  miel  pour 
suppléer  aux  premiers  besoins  d’un 
établissement  à former;  dans  l’es- 
salmement  artificiel , les  abeilles 
sont  prises  au  dépourvu,  et  s’il  ar- 
rive que  quelques  jours  de  pluie 
survenant  après  leur  Installation 
les  empêchent  de  sortir,  elles  sont 
exposées  à mourir  de  faim.  Cette 
circonstance  n’a  pas  lieu  dans  les 
ruches  de  plusieurs  pièces. 
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Lorsqu’une  ruche  est  trop  fai- 
ble, non  seulement  il  faut  bien  se 
garder  de  la  faire  essaimer , mais 
môme  on  doit  empêcher  qu  elle 
n’essaime  naturellement.  Si  la  sor- 
tie de  l’essaim  n’avait  pu  être  em- 
pêchée, il  serait  bonde  le  reporter 
à la  ruche  dont  il  serait  sorti. Pour 
empêcher  l’essaimement , il  suffit 
presque  toujours  d’enlever  une  par- 
tie des  gâteaux,  ou  si  la  ruche  est 
de  plusieurs  pièces,  d’en  changer 
une  et  de  la  remplacer  par  une  vi- 
de. On  emploie  aussi  ce  moyen 
pour  prévenir  la  sortie  d’un  es- 
saim dans  une  saison  trop  avancée, 
pour  qu’il  eût  le  temps  de  s’appro- 
visionner avant  l’hiver. 

Récolté  du  miel  et  de  cire. 
Le  but  de  l’entretien  des  abeilles 
est  la  récolte  du  miel  et  de  la  cire. 
11  est  fort  difficile  d’assigner  1 é- 
poque  la  plus  conv^enable  pour  faire 
cette  opération.  Les  uns  la  font  à 
l’automne  , et  disent  avec  toute 
raison  que  le  miel  étant  plus  nou- 
veau et  de  meilleure  qualité , que 
la  cire  est  plus  blanche,  et  quon 
n’a  pas  la  crainte  de  faire  périr 
une  partie  du  couvain;  d’autres  la 
font  à la  fin  de  l’hiver,  par  la  con- 
sidération qu’à  cette  époque  les 
abeilles  commencent  à trouver 
dans  les  champs  une  nourriture  suf- 
fisante. Ce  que  nous  pouvons  dire 
à cet  égard,  c’est  que  si  l’on  adop- 
te la  taille  d’automne  on  doit 
la  faire  plutôt  en  septembre  qu’en 
octobre,  afin  de  laisser  aux  abeil- 
les le  temps  de  réparer  encore  une 
partie  de  leur  perte  et  ne  pas  crain- 
dre de  leur  conserver  une  ample 
provision  pour  l’hiver,  car  elles 
n’en  prendront  que  le  nécessaire  ; 
si  on  préfère  lataille  du  printemps, 
il  convient  d’apportcrle  pliisgr-and 
soin  à ménagerie  couvain , ou  mieux 
encore  il  ne  faut  pas  attendre  le 
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mois  (le  mai  pour  la  faire,  mais 
seulcmeiil  que  quelques  plantes  ou 
arbres,  et  particulièrement  le  sau- 
le-marceau,  commencent  à fleu- 
rir. Du  reste,  c’est  ici  le  cas  de 
faire  observer  qu’avec  les  ruches  à 
hausses,  ou  de  plusieurs  pièces,  on 
peut  récolter  en  tout  temps. 

Dans  une  ruche  d’une  seule  piè- 
ce, et  c’est  surtout  pour  cette  opé- 
ration que  leur  usage  est  incom- 
mode , car  elle  fait  périr  un  grand 
nombre  d’abeilles,  on  procède  de 
la  manière  suivante.  Après  avoir 
placé  la  ruche  sur  un  appareil  don- 
nant de  la  fumée,  ou  plus  simple- 
ment encore,  après  s’être  présen- 
té hardiment  à l’entré  de  la  ruche 
en  y tenant  un  vieux  chiffon 
attaché  .au  bout  d’un  bâton  court, 
et  répandant  beaucoup  de  fumée , 
et  avoir  ainsi  forcé  les  mouches  à 
gagner  la  partie  supérieure  de  la 
ruche  pour  environner  la  reine,  on 
la  renverse  et  on  la  fixe  solide- 
ment, comme  nous  l’avons  ditplus 
haut,  à quelque  distance  du  lieu 
qu’elle  occupait.  Prenant  alors  un 
long  couteau,  et  il  est  bon  d’en 
avoir  un  dont  la  lame  présente  un 
angle  obtus,  on  détache  successi- 
vement autant  de  rayons  que  l’on 
juge  convenable,  en  commençant 
par  ceux  qui  sont  vidés,  et  enle- 
vant ensuite  ceux  qui  renfermentle 
miel.  Quoique  en  général  on  pré- 
fère ceux  qui  se  trouvent  près  des 
parois,  on  ne  doit  cependant  pas 
négliger  ceux  du  centre  qu’il  est 
nécessaire , dans  tous  les  cas , de 
renouveler  au  moins  tou.s  les  deux 
ans , par  la  raison  que,  servant  de 
demeure  aux  larves,  les  alvéoles 
qui  les  composent  se  rétrécissent 
chaque  année  , et  finiraient  par 
s’encombrer,  en  outre  de  ce  qu’il 
n’est  jamais  bon  de  laisser  vieillir 
la  cire.  C’est  par  ces  motifs  qu’on 
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a souvent  conseillé  l’enlèvement 
par  moitié  des  gâteaux  d’une  ruche. 

Lorsque  l’opération  est  finie, 
on  remet  la  ruche  à sa  place , et 
l’on  doit  avoir  soin  d’en  faire  la 
visite  quelques  jours  après  pour  en 
retirer  les  morts  qui  pourraient 
s’y  trouver , et  les  débris  de  cire. 

Dans  les  ruches  à hausses,  ou 
composées  de  plusieurs  pièces,  on 
en  détachera  avec  un  couteau  la 
partie  süpérieure , et  au  moyen 
d’un  fil  de  laiton  garni  par  les  deux 
bouts  de  morceaux  de  bois,  et  que 
l’on  fera  glisser  entre  les  parties  de 
la  ruche,  on  séparera  les  gâteaux. 
Je  n’ai  pas  besoin  de  rappeler  ici 
que  dans  la  ruche  villageoise  cette 
séparation  existe  toujours  de  fait , 
au  moyen  de  la  planchette  qui  sé- 
pare le  couvercle  du  corps  de  la 
ruche.  La  partie  supérieure  étant 
détachée  on  la  remplace  par  une 
autre  qui  soit  vidé  , et  après  avoir 
eu  soin  de  chasser  doucement  les 
abeilles  qui  pourraient  y être  res- 
tées,on  l'emportera  dans  le  lieu  ou 
doit  se  faire  le  dépouillement  et  le 
triage  des  gâteaux. 

Miel.  En  effet,  dès  qu’ils  sont 
retirés  des  ruches,  il  est  nécessaire 
de  choisir  et  de  mettre  à part  les 
rayons  les  plus  beaux  et  les  plus 
blancs;  et  de  faire  ensuite  diffé-^ 
rents  lots  des  diverses  qualités.  Les 
plus  beaux  peuvent  être  servis  sur 
la  table  sans  aucune  préparation. 

On  se  rappelle  qu’une  petite  ca- 
lotte de  cire  recouvre  les  alvéoles 
qui  contiennent  le  miel,  il  est  donc 
nécessaire  de  passer  une  lame  de 
couteau  sur  toute  leur  surface  afin 
de  les  découvrir.  Après  ce  soin,  on 
place  les  rayons  l’ouverture  en  bas 
surune  toile  claire  et  au-dessus  d’un 
vase.  Une  partie  du  miel  ne  tarde 
pas  à s’écouler  naturellement,  sur- 
tout si  on  1 expose  au  soleil  ou  à une 
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douce  clialcur;  celle  première  re- 
colle esl  la  meilleure,  el  donne  le 
le  miel  i'iergc.  On  réduil  ensulle 
tous  les  rayons  en  pelils  morceaux 
après  avoir  eu  soin  d’en  ôler  les 
abeilles  mortes  qui  pourraient  s’y 
trouver,  et  l’on  obtient  un  second 
miel  en  les  faisant  simplement 
égoutter;  puis  au  moyen  d’une 
pression  manuelle,  et  enfin  à l’aide 
d’une  véritable  presse,  on  obtient 
une  troisième  et  une  quatrième 
qualité. 

Le  miel  qui  a coulé  naturelle- 
ment n’a  pas  besoin  d’autre  pré- 
paration; mais  celui  que  l’on  ob- 
tient ensuite  s’épure  de  lui-même 
en  laissant  tomber  au  fond  les  par- 
ties étrangères  plus  pesantes , et 
monter  à sa  surface  celles  qui  sont 
plus  légères;  dans  l’un  et  l’autre 
cas  il  n’est  pas  difficile  de  les  en- 
lever. 

Après  ces  différents  soins , on 
verse  le  miel  dans  des  barils  ou 
dans  des  vases  de  terre,  que  l’on 
met  ensuite  à la  cave  pour  éviter 
la  fermentation  que  la  chaleur  ne 
manque  jamais  d’y  développer;  on 
peut  le  conserver  ainsi  plusieurs 
années.  Mais  sile  miel  a fermenté, 
il  s’aigrit  et  ne  peut  plus  servir  qu’à 
faire  des  hydromels  ou  du  vinai- 
gre. V.  HYDllOftlEL,  VINAIGRE. 

Pour  ne  rien  perdre  du  miel  qui 
reste  après  les  différents  ustensi- 
les dont  on  s’est  servi  pour  son 
extraction,  il  est  bon  deles  porter 
auprès  du  rucher,  et  les  abeilles 
ne  tardent  pas  à le  recueillir;  mais 
il  est  bon  de  n’en  pas  mettre  trop 
à la  fois  de  peur  qu’elles  n’en  con- 
tractent des  indigestions  ou  la  dis- 
senterie.  Les  eaux  de  lavage  sont 
d’ailleurs  très  bonnes  pour  les  ani- 
maux domestiques. 

Pressés  d’arriver  à la  fin  de  cet 
article  déjà  fort  étendu,  nous  ter- 
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minerons  ici  ce  que  nous  avons  à 
dire  sur  le  miel,  nous  réservant  de 
parler  de  ses  usages  et  de  ses  qua- 
lités à l’article  \1iel,  auquel  nous 
renvoyons  aussi  nos  lecteurs. 

Nous  ajouterons  seulement  que 
l’on  peut  profiter  de  la  disposition 
des  abeilles  à placer  le  [dus  beau 
miel,  dans  la  partie  supérieure  des 
ruches  pour  se  préparer  une  ré- 
colte facile  et  que  l’on  peut  faire 
en  tout  temps.  Gi  procédé  con- 
siste à faire  plusieurs  trous  dans  la 
partie  .supérieure  des  ruches  pla- 
tes, et  d’y  superposer  des  bocaux 
en  verre.  Ils  se  remplissent  tou- 
jours les  premiers,  et  l’on  est  sûr 
d’y  trouver  du  miel  de  la  meilleure 
qualité  de  la  ruche.  On  doit  seule- 
ment avoir  soin  de  recouvrir  ces 
bocaux  d’une  chemise  quelconque 
propre  à y maintenir  l’obscurité. 

Cire.  Après  avoir  réuni  tous  les 
débris  de  gâteaux, et  les  avoir  lavés 
soigneusement  , on  les  met  dans 
des  sacs  de  canevas  que  l’on  a soin 
de  coudre  solidement  et  que  l’on 
place  sur  le  feu  dans  une  chaudière 
avec  assez  d’eau  pour  leà  recou\Tir 
et  pas  assez  pour  remplir  plus  des 
deux  tiers  de  la  chaudière  ; bientôt 
la  cire  fondue  vient  surnager  à la 
surface  : lorsqu’elle  est  entière- 
ment montée  , on  retire  la  chau- 
dière et  on  laisse  refroidir.  Si  pen- 
dant la  cuisson  la  cire  venait  à 
s’emporter,  ce  qui  arrive  assez  fré- 
quemment,il  suffirait  pour  l’abattre 
d’y  jeter  un  peu  d’eau  froide. 

Le  résidu  qui  se  trouve  dans  les 
sacs  n’est  bon  qu’à  répandre  sur 
les  terres  comme  engrais. 

Lorsque  la  cire  est  refroidie, 
on  l’enlève  de  dessus  l’eau,  el  l'on 
gratte  légèrement  avec  un  couteau 
les  parties  étrangères  qui  en  re- 
couvrent souvent  la  surface  infé- 
rieure et  supérieure.  On  en  tonne 
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avec  les  autres  résidus  une  cire 
j)lus  commune. 

Lorsqu’on  a rassemblé  ainsi  une 
certaine  quantité  de  cire,  on  la 
réunit  et  on  la  fait  fondre  de  nou- 
veau par  le  même  procède  que  plus 
haut , pour  en  former  une  seule 
inasse  que  l’on  débarrasse  égale- 
ment des  corps  étrangers  qu’elle 
peutprésenter  à sa  surface.  On  doit, 
autant  que  possible  , laisser  la  cire 
SC  refroidir  lentement. 

C’est  dans  cet  état  que  la  cire  se 
livre  au  commerce  , et  nous  ne  la 
suivrons  pas  dans  les  mains  du  fa- 
bricant qui  l’emploie  aux  usages 
ordinaires.  V . au  surplus  ci-après 
à l’article  Gike. 

Nourriture  DES  abeilles.  N ous 
avons  parlé  des  soins  particuliers 
qu’exigent  les  abeilles,  nous  n’au- 
rons à y ajouter  que  quelques  con- 
sidérations générales  sur  leur  nour- 
riture , et  les  plantes  qui  leur  con- 
viennent le  mieux  , sous  le  double 
rapport  de  la  production  du  miel 
et  de  la  cire. 

Au  printemps  les  abeilles  trou- 
vent leur  nourriture  dans  les  jar- 
dins sur  les  fleurs  des  arbres  frui- 
tiers; le  saule-marceauleur  fournit 
aussi  à cette  époque  une  récolte 
abondante,  et  qui  les  entretient 
sulfisaniment  jusqu’à  la  floraison 
des  prairies  ; en  été  toutes  les  fleurs 
s’épanouissent  pour  elles  , et  l’au- 
tomne leur  offi  e les  bruyères , les 
sarrasins , les  luzernes  pour  com- 
pléter leur  approvisionnement. 

iVJais  parmi  les  plantes  qu’elles 
emploient  à la  sécrétion  du  miel, 
et  toutes  ne  conviennent  pas  éga- 
lement , voici  celles  qui  paraissent 
propres  à donner  le  meilleur  miel  ; 
les  plantes  aromatiques  de  la  fa- 
mille des  labiées,  l’oranger,  le  ro- 
marin à qui  le  miel  de  Narbonne 
doit  sa  qualité  supérieure,  la  la- 
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vande  , les  bruyères,  le  sainfoin, 
le  saule-marceau  et  beaucoup  d’au- 
tres qu’il  est  inutile  de  citer  ici. 
Le  sarrasin  qui  fournit  aux  abeil- 
les une  abondante  nourriture , don- 
ne un  miel  jaunâtre  , mais  une  cire 
très  estimée  ; le  sainfoin  produit 
une  cire  grasse  et  difficile  à blan- 
chir ; enfin  les  céréales , les  vignes  , 
le  maïs , le  millet , etc. , etc. , sécrè- 
tent un  miel  de  médiocre  qualité. 

Quoique  en  général,  dans  cha- 
que localité  , la  culture  des  abeil- 
les se  limite  naturellement  par  les 
moyens  de  subsistance  qui  s’y  trou- 
vent, et  que  même  cette  limite  ne 
soit  atteinte  presque  nulle  part, 
cependant  il  est  des  cantons  en 
France  où,  lorsque  la  plaine  ne 
fournit  plus  de  récolte  aux  abeil- 
les , on  les  transporte  dans  les 
montagnes  garnies  de  bois  où  elles 
trouvent  encore  en  fleurs,  et  sur- 
tout en  bruyères,  d’abondantes 
moissons  à faire.  Les  abeilles  pas- 
sent ainsi  une  partie  de  l’année  dans 
un  Heu,  et  l’autre  partie  dans  un 
autre  ; ou  bien  on  leur  fait  changer 
de  poste  tous  les  jours,  ou  à des 
Intervalles  plus  ou  moins  longs  ; 
enfin  les  transports  se  font  par 
eau  ou  par  terre. 

Par  eau  , ces  voyages  sont  pres- 
que sans  inconvénient  ; par  terre, 
on  conçoit  que  de  peines  et  de 
précautions  ils  nécessitent  ! Tan- 
tôt ce  sont  les  cahos  qui  font  tom- 
ber lesgâleaux  , ce  qui  n’arrive  pas 
sans  faire  périr  beaucoup  d’abeil- 
les; tantôt  c’est  la  chaleur  qui  fait 
fondre  et  couler  le  miel.  On  ne 
peut  donc  recommander  l’emploi 
de  cette  pratique  que  là  où  l’exé- 
cution en  est  facile,  et  en  rappe- 
lant que  c’est  surtout  du  choix  des 
moyens  de  transport  que  dépend 
le  succès.  S’il  était  possible  de  les 
faire  à dos  d’homme  et  de  nuit  on 
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n’hésilerail  pas  h conseiller  ce  mode  ' 
<lc  préférence  à tout  autre  ; un  âne 
sous  ce  rapport  est  encore  préfé- 
rable à une  cliarrelle,  quelque 
Lien  garnie  qu’elle  soit  de  paille 
et  de  foin. 

II  senibleraii  t}«’à  Taule  des 
ressources  que  nous  venons  d’in- 
diquer successivement,  la  subsi- 
stance des  abeilles  soit  toujours 
assurée  ; cependant  il  est  quelque- 
fois nécessaire  de  leur  fournir  de 
la  nourriture  : cette  nécessité  se 
fait  sentir,  soit  lorsque  l’hiver  s’est 
prolongé  au-delà  de  sa  durée  or- 
dinaire , et  que  toutes  les  provi- 
sions sont  consommées,  soit,  lors- 
qu’après  un  essaimeinent  naturel 
ou  artificiel , il  survient  plusieurs 
jours  de  pluie  qui  empêchent  les 
abeilles  de  sortir.  On  emploie  dif- 
férents mélanges  pour  suppléer  à 
ce  manque  de  vivres  et  remplacer 
le  miel  ou  le  sucre  qui  conviennent 
le  mieux  pour  cet  usage  ; M.  Lom- 
bard fait  dissoudre  une  livre  de 
miel  par  bouteille  de  vin  ou  de  ci- 
dre, y ajoute  une  poignée  de  sel, 
fait  réduire  à consistance  de  sirop, 
et  donne  ce  mélange  aux  abeilles. 
Le  moyen  le  plus  simple  de  le 
mettre  à leur  portée,  c’est  d’en  en- 
duire chaque  jour  les  gâteaux  in- 
férieurs en  soulevant  doucement 
la  ruche. 

En  outre  de  la  nourriture  que 
nous  venons  d’indiquer  il  est  né- 
cessaire , si  le  rucher  ne  se  trouve 
pas  dans  le  voisinage  d’une  rivière, 
de  tenir  constamment  de  Teau 
dans  leur  voisinage  , en  ayant  soin 
qu’elle  soit  toujours  très  propre. 
On  doit  y jeter  quelques  brins  de 
paille  ou  de  bois  pour  empêcher 
que  les  abeilles  ne  s’y  noient. 

Etnnemis  des  abeiixes.  Il  me 
reste  à parler  des  ennemis  de  l’a- 
beille, ils  sont  en  très  grand  nom- 
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bre.  Je  ne  m’occuperai  pas  de 
ceux  qui  ne  sont  à craindre  que 
pour  l’abeille  sauvage,  tels  que 
Tours,  le  blaireau,  le  renard,  etc. 

11  en  est  assez  d’autres  que  les 
clôtures  n’arrêtent  pas. 

l'els  sont  les  rats , les  mulots  , 
les campagn oies , etc.,  qui  souvent 
dans  le  cours  de  l’hiver  s’introdui- 
sent dans  les  ruches  , les  vident  et 
les  dépeuplent.  Les  pièges,  les 
nourritures  empoisonnées  peuvent 
seuls  détruire  Ces  animaux  , et  une 
visite  fréquente  des  ruclies  peuter* 
prévenir  la  ruine. 

Grand  nomb  re  d’oiseaux  se  nour- 
rissant d’insectes  font  la  guerre  aux 
abeilles;  quelques  coups  de  fusil 
tirés  de  temps  en  temps  suffisent 
pour  les  écarter. 

Les  oiseaux  de  basse-cour  en 
détruisent  aussi;  on  doit  donc 
mettre  les  ruches  hors  de  leurs 
atteintes. 

Les  fourmis  sont  très  friandes 
de  miel  ; on  dit  que  quelques  ca- 
davres de  ces  insectes  écrasés  sur 
la  trace  qu’ils  suivent,  les  empê- 
chent d’y  revenir. 

M.  Bosc  cite  encore  les  guêpes, 
les  sphex,  les  grandes  libellules, 
les  araignées  , etc.  On  peut  y ajou- 
ter les  lézards , les  limaçons  et  les 
limaces;  ces  deux  derniers  moins 
comme  ennemis  que  comme  im- 
portuns. 

Enfin  viennent  les  teignes,  vé- 
ritable fléau  des  ruches  d’une  seule 
pièce,  où  leurs  ravages  s’aperçoi- 
vent et  se  réparent  difficilement. 
Lès  que  cet  insecte  s’est  montré 
sur  les  gâteaux,  il  faut  enlever 
tous  ceux  qui  contiennent  de  ses 
larves  ; il  faut  en  outre  leur  faire 
la  chasse  au  moment  où  ils  pas- 
sent à Tétat  de  nymphe  , époque 
où  iis  sont  adhérents  au.x  pa- 
rois inférieures  de  la  ruche  ; mais 
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c’est  surtout  quand  ils  sont  deve- 
* nues  papillons  qu’il  faut  s attacher 
à les  détruire  , lorsqu’ils  volent  le 
soir  autour  des  ruches. 

A ces  ennemis  il  faut  en  ajouter 
un  autre  : c’est  rahcille  elle-mê- 
me. On  voit  souvent  ces  insectes, 
dans  les  printemps  froids  et  plu- 
vieux, ne  pouvantaller  aux  champs, 
ou  n’y  trouvant  pas  de  plantes  en 
fleurs,  se  précipiter  les  unes  con- 
tre les  autres  pour  se  dérober  leurs 
provisions. 

Ce  pillage  a quelquefois  lieu 
aussi  à l’automne;  mais  alors  c’est 
un  vol  sans  nécessité,  et  qui  se  fait 
souvent  parles  propriétaires  même 
de  la  ruche. 

Maladies.  J'ai  parlé  des  enne- 
mis de  l’abeille,  je  puis  compren- 
dre ses  maladies  sous,  ce  titre  : 
heureusement  elles  sont  peu  nom- 
breuses. M.  Bosc  en  compte  qua- 
tre : la  dyssenterle,  qui  est  occa- 
fiionée  par  les  temps  froids  ou  hu- 
mides ; les  Indigestions  ; le  vertige , 
accident  causé  par  l’absorption  de 
sucs  vénéneux  de  plantes  ; enfin  le 
gonflement  contre  nature,  et  le 
changement  de  couleur  des  anten- 
nes. La  première  et  la  dernière  , 
ajoute  ce  savant  agronome,  se  gué- 
rissent facilement  au  moyen  de  vin 
sucré,  et  en  mettant  la  ruche  dans 
un  lieu  sec  et  aéré.  Les  autres  ont 
rarement  des  suites  fâcheuses. 

Quelquefois  une  sorte  de  pour- 
riture se  déclare  instantanément, 
et  se  propage  rapidement  dans  une 
ruche  ; c’est  toujours  par  suite  de 
la  mortd’une  portion  de  couvain.il 
n’y  a dans  ce  cas  d’autre  remède 
que  d’enlever  immédiatement  la 
partie  de  rayons  attaquée. 

C’est  aussi  pour  éviter  un  acci- 
dent analogue  à celui-ci  qu’il  faut, 
j après  toutes  les  opérations  qui  ont 
I pu  faire  périr  quelques  abeilles  j 
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comme  après  le  massacre  des 
faux-bourdons,  examiner  avec  soin 
l’intérieur  des  ruches  pour  en  ôter 
les  corps  morts  qui  pourraient  s’y 
trouver. 

Acquisition  des  ruches.  Nous 
avons  vu  un  peu  plus  haut  quels 
sont  les  soins  que  l’on  doit  pren- 
dre pour  le  transport  des  ruches 
voyageuses;  on  les  appliquera  au 
transport  que  nécessite  l’acquisi- 
tion de  nouvelles  ruches.  Les  ven- 
tes se  font  ordinairement,  soit  à 
l’époque  des  essaims,  et  ce  sont 
alors  des  essaims  qu’on  achète, 
soit  au  commencement  ou  à la  fin 
de  l’hiver;  en  général  il  est  bon 
de  n’enlever  les  ruches  qu’à  cette 
dernière  époque,  parceque  alors 
elles  contieiment  moins  de  provi- 
sions. Les  nouvelles  ruches  doi- 
vent être  placées  à quelque  dis- 
tance des  autres,  et  il  convient  de 
laisser  aux  abeilles  au  moinsvingt- 
quatre  heures  pour  se  reconnaître 
avant  de  leur  donner  la  liberté. 
On  devra  aussi  auparavant  exami- 
ner l’intérieur  des  ruches  , réparer 
les  dégâts,  etc.,  etc.  L’arrivée  des 
étrangères  donne  souvent  lieu  à des 
batailles  sanglantes,  et  au  pillage 
de  leur  miel;  mais  ce  désordre 
n’est  pas  de  longue  durée. 

Si  le  lieu  oii  l’on  transporte  la 
ruche  est  peu  éloigné  de  leur  an- 
cienne demeure  , il  faudra  laisser 
les  abeilles  enfer  mées  pendan  t quel- 
ques jours  pour  éviter  les  déser- 
tions. 

Une  bonne  ruche  est  peuplée 
de  3o  à 40)000  individus,  et  con- 
tient environ  5o,ooo  alvéoles  à sa 
seconde  année  ; une  ruche  est  fai- 
ble lorsqu’elle  a moins  de  20,000 
abeilles.  Qn  assure  que  6,376  de 
ces  Insectes  pèsent  à peu  près  une 
livre  ; ainsi  lorsqu’on  a eu  le  soin 
de  marquer  le  poids  de  la  ruche, 
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on  peut  calculer  le  nombre  ries 
abeilles  quand  elle  n’esl  pas  encore 

Îarnie  de  gAleaux  , de  miel , etc. 

■’habilude  apprend  du  reste  à le- 
nlr  compte  de  ces  éléments  dans 
le  calcul,  cl.  un  peu  de  pratique 
suffit  pour  ne  pas  commettre  d’er- 
reurs très  graves. 

Un  des  moyens  que  l’on  em- 
ploie ordinairement  pour  connaî- 
tre en  masse  la  population  d’une 
ruche,  c’est  de  frapper  légèrement 
sur  une  de  ses  parois , le  soir  ou 
le  matin,  et  d’y  appliquer  l’oreille. 
Si  la  ruche  est  nombreuse,  on  en- 
tend un  bourdonnement  sourd  qui 
se  renouvelle  à plusieurs  reprises  ; 
si  elleestfaible,  ce  bourdonnement 
est  plus  clair,  et  ne  dure  qu’un  in- 
stant. 

Pour  s’assurer  si  une  ruche  est 
ancienne  ou  nouvelle,  il  suffira  de 
la  soulever,  et  d’examiner  la  cou- 
leur des  gâteaux  ; si  le  tablier  de  la 
ruche  cslpropre,  sila  cire  est  blan- 
che , c’  est  un  indice  certain  de  la  bon- 
té et  de  la  jeunesse  de  la  ruche. 
]1  est  bon,  dans  cette  vérification, 
de  ne  pas  se  contenter  de  voir  les 
gâteaux  inférieurs  que  l’on  coupe 
quelquefois  pour  forcer  les  abeil- 
les à en  construire  de  neufs,  et  à 
donner  ainsi  à la  ruche  une  fausse 
apparence  de  jeunesse. 

Precepi  ES.  Avant  de  terminer, 
je  crois  utile  de  rappeler  ici  quel- 
ques uns  des  principes  tracés  dans 
cet  article,  en  y ajoutant  quelques 
recommandations  qui  n’ont  pu  y 
trouver  place. 

11  n’y  a jamais  qu’une  reine  dans 
une  ruche,  et  une  ruche  sans  reine 
péril  inévitablement  si  on  ne  lui 
en  donne  une  autre. 

— Tant  qu’il  y a dans  une  ruche 
un  couvain,  ou  des  larves  d ouvriè- 
res de  moins  de  trois  jours,  les 
abeilles  peuvent  se  créer  une  reine. 
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— Si  la  reine  périt  plus  de  trois 
jours  après  que  la  ponte  des  u-ufs 
d’ouvrières  est  finie,  et  avant  la 
ponte  des  œufs  de  reines,  la  ruche 
périt  ou  se  réunit  à une  autre. 

— 11  y a du  couvain  presque 
toute  l’année  , excepté  dans  les 
temps  froids. 

— Les  ruches  essaiment  plutôt 
dans  les  pays  chauds  que  dans  les 
pays  froids. 

— Quand  ime  ruche  n’est  pas 
assez  peuplée  pour  sa  dimension  , 
ou  qu’il  s’y  trouve  du  vide,  il  ne 
sort  pas  d’essaim. 

— Lorsqu’une  ruche  est  faible , 
il  faut  l’empêcher  d’essaimer. 

— Le  moyen  d’empêcher  une 
ruche  d’essaimer,  c’est  d’y  ajouter 
une  partie  vide. 

— Une  seule  ruche  peut  fournir 
jusqu’à  six  et  huit  essaims. 

— Les  ruches  qui  fournissent 
plus  de  trois  essaims  périssent 
presque  toujours. 

— Un  essaim  de  l’année  peut 
fournir  im  ou  deux  essaims. 

— Les  essaims  sortent  ordinai- 
rement depuis  dix  heures  du  ma- 
tin jusqu’à  quatre  ou  cinq  de  l’a- 
près-midi. 

— Les  essaims  refusent  une  ru- 
che trop  spacieuse. 

— Un  bon  essaim  doit  peser 
cinq  à six  livres-. 

— La  cire  étant  plus  chère  que 
le  miel,  il  y a de  l’avantage  à for- 
cer les  abeilles  à travailler  en  cire. 

— Dans  une  grande  ruche  ou 
obtient  plus  de  cire. 

— Dans  une  petite  ruche  on  ob- 
tient plus  de  miel. 

— La  récolte  du  miel  ne  doit 
être  que  l’enlèvement  du  superflu 
des  abeilles. 

— Une  ruche  bien  peuplée  con- 
somme eu  hiver  une  livre  et  demie 
de  Uiiel. 
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Le  meilleur  miel  est  dans  la 

partie  supérieure  de  la  ruche. 

— Plus  le  miel  est  nouvellement 
fait,  meilleur  il  est, 

— Plus  les  ruches  sont  vieilles, 
moins  elles  contiennent  de  miel. 

— Plus  les  ruches  sont  vieilles  , 
moins  la  cire  est  blanche. 

— Tous  les  rayons  d’une  ruche 
doivent  être  renouvelés  en  deux 
ans. 

— Le  renouvellement  bisan- 
nuel des  gâteaux  est  le  moyen  le 
plus  certain  de  se  garantir  des 
teignes. 

— Voici  enfin  un  résumé  des 
différents  travaux  qui  doivent  rem- 
plir le  cours  de  l’année. 

Janvier.  — Si  les  ruches  sont  en 
plein  air,  on  doit  avoir  soin  que  la 
chemise  qui  les  recouvre  soit  en 
bon  état,  qu’elle  ne  soit  pas  cou- 
verte de  neige,  que  le  tablier  ne 
retienne  pas  les  eaux. 

Février.  — Examiner  s’il  y a 
encore  des  provisions  dans  la  ru- 
che ; en  mettre  au  besoin.  - 

Mars.  — Ce  mois  est  humide  , 
et  peut  être  funeste  aux  abeilles 
qui  sont  sujettes  à cette  époque  à 
contracter  la  dyssenterie  ; enlever 
les  morts , s’il  y en  a ; couper  les 
gâteaux  moisis;  tenir  la  ruche  sè- 
che; donner  du  vin  sucré,  si  la 
maladie  y règne.  Enfin,  après  une 
dernière  visite,  sceller  la  ruche 
tout  autour  ; la  mère  abeille  com- 
mence sa  ponte. 

Avril.  — Les  fleurs  s’épanouis- 
sent ; tailler  les  ruches  ; changer 
les  vieilles  ; puis  repos  complet,  à 
moins  que  le  froid  et  l’épuisement 
des  provisions  n’obligent  à fournir 
de  la  nourriture.  C’est  le  mois  où 
arrivent  quelquefois  les  pillages 
des  ruches. 

Mai.  — SI  l’on  a vu  des  mâles  , 
on  peut  commencer  les  essaims 
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artificiels  ; veiller  sur  les  essaims 
naturels  précoces  qui  peuvent  déjà 
sortir. 

Juin-,  — Essaimemenfs  naturel 
et  artificiel  ; soins  pareils  à ceux 
du  mois  précédent. 

Juillet.  — On  doit  empêcher  les 
essaims  tardifs  de  sortir;  massacre 
des  males  ; nettoyer  la  ruche  ; réu- 
nir les  ruches  trop  faibles;  guerre 
aux  guêpes  qui  viennent  rôder  au- 
tour des  ruches  pour  tueries  abeil- 
les, et  manger  le  miel. 

Août.  — Cessation  de  4b  ponte  ; 
il  y a chance  de  mort  pour  la  reine  ; 
veiller  aux  ruches  pour  prévenir  la 
suite  de  cet  accident  qui  est  le  pil- 
lage de  la  ruche  et  l’irruption  dans 
une  autre  de  tout  un  peuple  sans 
reine, sans  chef.  Au  premier  indice 
enlever  la  ruche  sans  reine  pour  en 
prévenir  le  pillage. 

Enlèvement  modéré  de  miel  et 
de  cire  dans  les  ruches  à hausses. 

Septembre. — Taille  des  abeilles. 

Octobre. — Ventes  et  acquisitions 
de  ruches  ; retour  au  rucher  des 
abeilles  voyageuses  ; réparer  les 
chemises  des  ruches. 

Novembre.  — Mettre  la  ruche  en 
état  de  résister  à la  pluie , à la  neige 
etc.  ; visiter  l'intérieur  ; noter  les 
ruches  mal  approvisionnées  pour 
fournir  à leurs  besoins  au  prin- 
temps. 

Décembre.  — Débarrasser  la  nei- 
ge ; prendre  garde  aux  rats. 

Législation.  Les  ruches  à miel 
sont  immeubles  quand  elles  ont 
été  placées  par  le  propriétaire  pour 
le  service  et  l’exploitation  dufonds, 
(624.  Code  civil). 

Les  ruches  ne  pourront  être  sai- 
sies ni  vendues  pour  contributions 
publiques, et  elles  ne  pourront  l’ê- 
tre pour  aucune  cause  de  dettes,  si 
ce  n’est  au  profit  delà  personne  qui 
aurafourni  lesdites  ruches, ou  pour 
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racquillcineiil  do  la  créance  du  pro- 
priétaire envers  son  l'ennicr,  et  ce 
seront  toujours  (avec  les  ustensiles 
et  bestiaux)  les  derniers  objets 
saisis,  en  cas  d’insuffisance  d’au- 
tres objets  mobiliers. 

Pour  aucune  raison  il  ne  sera 
permis  de  troubler  les  abeilles  dans 
Içurs  courses  et  leurs  travaux  ; en 
conséquence,  même  en  cas  de  sai- 
sie légitime,  une  ruche  ne  pourra 
être  déplacée  que  dans  les  mois  de 
décembre,  janvier  et  février. 

Le  pi^jiriétaire  d’un  essaim  a le 
droit  de  le  réclamer,  et  de  s’en 
ressaisir  tant  qu’il  n’a  point  cessé 
de  le  suivre  ; autrement  l’essaim 
appartient  au  propriétaire  du  ter- 
rain sur  lequel  il  s’est  fixé.  (Décret 
du  2 sept.;  Loi  du  6 octob.  1791.) 

ABREUVOIR.  C’est  l’endroit 
de  la  ferme  où  l’on  mène  boire  et 
baigner  les  animaux  domestiques. 
Les  meilleurs  sont  ceux  que  four- 
nissent naturellement  les  rivières 
et  les  eaux  courantes,  pareequ’ils 
ie  renouvellent  continuellement. 
Leur  voisinage  est  ime  bonne  for- 
tune pour  un  propriétaire,  et  leur 
usage  contribue  puissamment  à 
entretenir  en  bonne  santé  les  ani- 
maux de  la  ferme  que  l’on  y con- 
duit, et  que  l’on  ne  doit  même  pas 
craindi'e  d’envoyer  à quelque  dis- 
tance. 

Les  abreuvoirs  que  l’on  con- 
struit dans  l’intérieur  des  fermes, 

f)euvent  et  doivent  'suppléer  à l’é- 
oignement  des  rivières.  C’est  en 
général  la  disposition  du  terrain 
qui  en  détermine  la  construction  ; 
tnais  on  doit  éviter  d’y  amener  les 
tirines  des  écuries,  et  les  eaux  des 
fumiers.  A défaut  de  sources  les 
eaux  pluviales  peuvent  les  alimen- 
ter, mais  il  est  toujours  bien  de  les 
t^coouvelcrle  plus  sQuvuntpossible. 
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La  disposition  la  plus  convena- 
ble, lorsque  les  eaux  s^nil  abon- 
dantes, est  une  double  pente  des- 
cendant doucement  vers  un  fond 
uni  ; cette  disposition  permet  de 
faire  entrer  les  animaux  par  un 
côté,  et  de  les  faire  sortir  par  l’au- 
tre.L’on  pave  quelquefoisles  abreu- 
voirs: c’est  la  nature  du  sol  qu’>l 
faut  consulter  à cet  égard. 

L’on  a souvent  recommandé 
d’en  éloigner  les  oies  et  les  ca- 
nards dont  les  plumes,  surnageant 
à la  .surface,  peuvent  être  avalées 
par  les  animaux,  et  causer  des  ac- 
cidents très  graves.  Faut-il,  pour 
prévenir  ces  accidents,  qui  ne  sont 
pas  d’ailleurs  très  fréquents,  se 
priver  d’ime  branche  de  produits 
fort  importante?  C’est  aux  proprié- 
taires à décider  cette  question,  ou 
à adopter  telle  précaution  que  pour- 
ront leur  suggérer  les  localités,  en 
ne  perdant  pas  de  vue  que  l’éloi- 
gnement de  ces  volatiles  permet- 
tra en  compensation  d’empoisson- 
ner les  abreuvoirs. 

Enfin  à défaut  des  moyens  dont 
nous  venons  de  parler,  on  peut 
abreuver  les  animaux  dans  des  au- 
ges en  pierre  ; mais  il  est  indis- 
pensable qu’elles  soient  toujours 
remplies  plusieurs  heures  avant  de 
les  yfaire  boire,  lly  apeu  de  puits 
dont  les  eaux  soient  tout-à-fail  mal- 
saines; cependartt  il  est  quelque- 
fois nécessaire  d’en  corriger  la  cru- 
dité par  quelques  poignées  de  son 
ou  de  farine  d’orge.  U.  I^Iare. 

ARRI.  On  a souvent  entendu 
par  ce  mot  un  lieu  abrité,  mais 
cette  acception  ne  peut  être  consi- 
dérée que  comme  abusive.  Un 
abri  est,  à proprement  parler,  tout 
ce  qui  sert  à garantir,  soit  de  l'iii- 
fluence  désastreuse  des  %ents  du 
nord,  soit  de  la  trop  grande  ar- 
doiir  du  sok'ii. 
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Lps  abris  sont  ou  naturels,  com- 
me les  montagnes  , les  forêts , les 
plantations  en  lignes,  et  les  haies; 
ou  artificiels  comme  les  murs,  les 
paillassons.  Les  meilleurs  sontsans 
contredit  les  abris  naturels  , et  ce 
sont  les  moins  dispendieux;  mal- 
heureusement on  n’en  sent  pas  en 
général  toute  l’importance. 

On  peut,  au  moyen  d’abris  pla- 
cés avec  soin  et  intelligence,  et 
ceci  s’entend  surtout  des  planta- 
tions, concentrer  et  augmenter  la 
chaleur  du  terrain,  retarder  l’éva- 
poration de  l’eau,  et,  en  favorisant 
la  condensation  des  vapeurs  dans 
l’atmosphère,  procurer  au  sol  une 
humidité  toujours  salutaire. 

S’agit-il  d’abriter  un  jardin  que 
sa  position  ne  défend  pas  suffisam- 
ment, et  dont  l’étendue  permet 
l’emploi  d’arbres  de  haute  taille  , 
une  double  ligne  de  peupliers  d’I- 
talie, une  longue  et  large  masse 
d’aunes,  de  marceaux,  de  charmes, 
de  hêtres,  une  haie  de  thuya  espa- 
cés de  trois  à quatre,  et  même 
cinq  pieds,  et  taillés  en  mur,  une 
plantation  d’arbres  verts  de  diffé- 
rentes espèces,  atteindront  parfai- 
tement ce  but.  Les  abris  de  cette 
nature  sont  connus  sous  le  nom  de 
brise-ocnts. 

Ln  agriculture  ils  ne  seraient 
pas  moins  avantageux , mais  ils  se 
réduisent  presque  partout  à de 
simples  liaies,  encore  ne  sont-elles 
employées  la  plupart  du  temps  que 
pour  prévenir  les  ravages  du  bé- 
tail. Partout  où,  par  le  défriche- 
ment inconsidéré  des  forêts,  et  le 
déboisement  des  montagnes,  les 
plaines  ont  été  dépouillées  de  leurs 
abris  naturels,  la  culture  est  en 
souffrance,  et  la  terre  ne  répare 
que  difficilement  ses  pertes  an- 
nuelles, lorsqu’il  suffirait  souvent 
de  quelques  lignes  d’abris  dispo- 
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sés  convenablement  dans  la  cam- 
pagne pour  prévenir  pet  épuise- 
ment progressif. 

Les  grandes  plantations  ne  sont 
pas  moins  utiles,  sous  le  même 
rapport,  pour  défendre  les  habita- 
tions et  les  établissements  de  tout 
genre  contre  les  ravages  quelque- 
fois si  désastreux  des  vents  de  nord- 
est,  des  vents  de  mer,  et  des  pluies 
obliques.  La  cour  de  la  ferme  par- 
ticulièrement demande  des  abris 
de  cette  nature,  et  l’agriculteur  in- 
telligent ne  doit  rien  négliger  pour 
les  établir. 

U est  inutile  de  parler  ici  des 
abris  nécessaires  aux  cultures  po- 
tagères ou  botaniques,  ils  trouve- 
ront leur  place  à chacun  des  mots 
qui  les  désignent. 

ABRICOTIER.  Cet  arbre,  par 
la  l)onté  et  l’abondance  de  ses 
fruits,  se  place  en  première  ligne 
parmi  ceux  que  l’on  cultive  en 
plein  vent  et  en  espalier. 

Ce  genre  ne  renferme  que  deux 
espèces;  l’abricotier  commun  {pju- 
nus  anncniaca^Và.)^  etl’ abricotier  de 
Sibérie  dont  les  fruits  ne  sont  pas 
mangeables. 

L’abricotier  cultivé  compte  un 
grand  nombre  de  variétés  : 

1“  Abricotier  précoce.  — Abricot 
hâtif  musqué  ; il  mûrit  au  com- 
mencement de  juillet,  et  se  repro- 
duit de  noyaux. 

2®  A.  blanc.  — Son  fruit  est 
abondant,  et  la  chair  en  est  déli- 
cate ; se  greffe  sur  damas  noir,  et 
se  multiplie  par  noyaux. 

3“  A.  angoumois.  — Fruit  ex- 
cellent, à chair  fondante  ; l’aman- 
de en  est  douce»  Cette  variété  pré- 
fère les  terrains  calcaires,  demande 
de  l’air,  de  la  liberté,  et  produit 
peu  en  espalier. 

4“  A.  commun.  — Arbre  d’une 
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taille  élevée,  fruit  abondant,  chair 
pâteuse  et  peu  aromatisée. 

5“  A.  Alhergc.  — Variété  de 
plein  vent  qui  se  multiplie  par 
noyaux  ; fruit  petit  à chair  fon- 
dante, et  d’une  saveur  un  peu  aci- 
de ; amande  amère. 

6“  A.  de  Provence. — Il  ressem- 
ble beaucoup  à Vangoumois;  la 
chair  de  son  fruit  est  setileinenl 
plus  sèche  et  plus  douce. 

7°  A.  de  Portugal.  — Fruit  petit, 
mais  bon  ; eau  abondante,  sucrée, 
aromatisée  ; cette  variété  s’élève 
peu. 

8“  A.  de  Hollande  ou  A.  noisette. — 
Fruit  petit,  rond  ; chair  fondante , 
goût  relevé  ; amande  douce  et  dont 
le  goût  se  rapproche  de  celui  de 
l’aveline. 

g°  A.  d’ Alexandrie.  — Estimé 
dans  les  pays  chauds  ; fruit  moyen; 
chair  très  sucrée. 

io“  A.  pêche  ou  de  Nancy,  de 
Wurtemberg,  de  Nuremberg. — Son 
fruit  est  le  plus  gros,  sa  chair  pleine 
de  jus,  fondante,  sucrée,  relevée. 
Celte  variété  se  tient  en  espalier 
dans  les  climats  plus  froids,  et  en 
plein  vent  dans  les  pays  méridlo- 
ïiaux  ; elle  se  reproduit  de  noyau. 

1 1 “ A.  noir  ou  A.  violet,  ou  A.  du 
pape.  — Fruit  petit,  noirâtre,  peu 
agréable;  chair  adhérente  aunoyau; 
amande  douce. 

Culture.  L’abricotier  aime  les 
pays  méridionaux  ; la  chaleur  don- 
ne de  la  qualité  à ses  fiuits,  ainsi 
l’on  doit  lesplanler  autant  que  pos- 
sible au  midi;  ils  demandent  aussi 
à être  abrités  des  vents  du  nord  et 
nord-est.  L’abricotier  en  plein 
vent  donne  des  fruits  plus  parfu- 
més et  plus  abondants;  l’abricb- 
tier  en  espalier  en  donne  de  plus 
beaux. 

Cet  arbre  peut  en  général  se  re- 
produire par  noyau,  nolaininent 
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l’abricot  pèche , cependant  il  sc 
greffe  ordinairement;  mais  c’est 
pour  jouir  plutôt.  On  le  greffe 
alors  sur  lui -môme,  sur  prunier, 
ou  sur  amandier. 

I.es  noyaux  d’abricots  se  sèment 
de  deux  manières,  ou  en  les  met- 
tant dans  du  sable  pour  les  planter 
au  printemps,  ou  en  les  enfonçant 
en  terre  à la  place  où  l’arbre  doit 
rester.  Quelle  que  soit  au  reste  le 
jnode  que  l’on  suive  , les  noyaux 
doivent  être  mis  en  terre  aussitôt 
qu’ils  sont  hors  de  la  pulpe. 

Les  noyaux  stratifiés  pendant 
l’hiver  se  mettent  en  terre  en  mars, 
ou  en  avril,  à l’exposition  du  le- 
vant de  préférence,  et  dans  un  sol 
léger,  mais  substanciel.  En  pépi- 
nière, ils  se  placent  à six  pouces 
de  distance  les  uns  des  autres  ; et 
à deuieure  à quinze  et  vingt  pieds. 
A la  fin  de  la  première  année,  on 
relève  le  plant  pour  le  repiquer  à 
dix-huit  et  vingt  pouces  de  dis- 
tance ; c’est  là  qu'on  le  greffe , lors- 
qu’il doit  l’être.  On  lui  donne  du 
reste,  dans  le  courant  de  l’année 
un  ou  deux  labours  et  plusieurs 
binages  ; et  par  la  taille,  on  le 
prépare  à la  greffe  en  l’arrêtant  à 
six  pieds  environ. 

La  greffe  de  l’abricotier  se  fait 
ordinairement  en  écusson;  on  le 
greffe  rarement  sur  lui-même,  et 
souvent  sur  prunier  de  préférence 
même  à l’amandier. 

La  distance  des  abricotiers  en 
espalier  est  la  même  qu’eu  plein 
vent  ; en  général  on  les  traite  com- 
me le  pêcher  pendant  les  premiè- 
res années. 

En  plein  vent  connue  en  espa- 
lier, l’abricotier  sc  taille  tous  les 
ans.  L’objet  principal  de  la  taille 
en  plein  vent  doit  être  de  suppri- 
mer les  bourgeons  dans  l’intérieur, 
et  de  dirigcrla  production  du  fruit 
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à l’extërieur  pour  en  faciliter  la 
inalnralion. 

La  floraison  de  cet  arbre  esj: 
très  hâtive,  aussi  est-elle  souvent 
contrariée  par  les  gelées  du  prin- 
temps; en  espalier  on  doit  préve- 
nir la  chute  des  fleurs  en  les  cou- 
vrant de  paillassons  depuis  six  heu- 
res du  matin  jusqu’à  neuf  ou  dix. 

Lorsque  la  floraison  s’accomplit 
sans  accident,  l’arbre  se  charge  de 
fruits  outre  mesure,  et  leur  abon- 
dance nuit  à leur  qualité  comme  à 
leur  beauté  , si  l’on  veut  moins  et 
meilleur,  il  faut  éclaircir  le  fruit. 

Usages.  L’abricot  se  mange 
cru  ou  cuit  ; on  en  fait  des  compo- 
tes, des  marmelades,  des  pâtes  sè- 
ches, des  conserves  à l’eau-de-vie; 
on  peut  aussi  les  traiter  comme  les 
prunes  pour  la  préparation  des 
pruneaux,  et  cet  emploi , généra- 
ralement  peu  connu,  est  le  meil- 
lei^  moyen  de  mettre  à profit  les 
années  de  grande  abondance.  L’a- 
bricot fendu  en  deux,  et  séché  sur 
des  claies,  fournit  ainsi  pour  l’hi- 
ver une  excellente  provision. 

L’amande  du  noyau  donne  de 
l’huile  , et  entre  dans  la  prépara- 
tion des  ratafiàts  de  noyau. 

AliROUTlS. — Abroutisse- 
ment. S’entend  des  arbres  qui  ont 
été  broutés  par  le  bétail  ou  le  gi- 
bier. L’abroutissement  nuit  à la 
croissance  des  plantes,  et  quelque- 
fois en  entraîne  là  ruine. 

ARSYNTHL  Adeviisia  ah- 
synthinm').  C’est  une  plante  vivace 
du  genre  des  armoises  qui  jouit  de 
quelques  vertus  médicinales  ; elle 
est  d’un  effet  agréable  dans  les  jar- 
dins d|agrément,  et  d’un  assez  bon 
produit  dans  les  jardins  potagers. 
Elle  se  reproduit  de  graine  , mais 
mieux  encore  par  éclats.  Sans  être 
très  délicate  , elle  est  sensible 
aux  fortes  gelées,  et  demande  à 
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être  couverte  de  paille  courte  pen- 
dant l’hiver.  Dans  un  jardin  pota- 
ger, elle  peut  être  disposée  par  ^ 
touffes  de  distance  en  distance,  en 
forme  de  bordures,  et  ainsi  sans 
occuper  un  terrain  spécial,  elle 
peut  être  cultivée  en  assez  grande 
quantité  pour  être  de  quelque  pro- 
duit. V.  les  autres  espèces  ou  gen- 
re armoise  , telles  que  la  ciTRO- 
NELLE  , l’ESTRAGON. 

Le  vin  d’absynthe  s’obtient  en 
faisant  infuser  une  poignée  de 
feuilles  de  cette  plante  dans  une 
bouteille  de  vin  blanc. 

ACACIA.  L’acacia  ordinaire» 

( rohinia  pseudacacia  ) est  origi- 
naire de  la  Caroline  et  du  Canada; 
sa  croissance  rapide,  sa  taille  éle- 
vée, sa  forme,  le  parfum  de  ses 
fleurs,^  en  fontun  arbre  d’agrément 
très  estimé  ; et  la  qualité  de  sou 
bois,  très  veiné,  et  d’un  grain  dur 
et  serré  le  rend  très  propre  aux 
usages  d’ébénisterie.  Ce  même 
bois  qui  semble  incorruptible  , et 
qui  se  durcit  dans  la  terre,  est 
excellent  pour  faire  des  pieux,  des 
poteaux,  des  perches  à houblon, 
des  échalas  de  vigne,  etc. 

Deux  espèces  qu’on  cultive  aussi 
sont  le  R.  glutlnosa  ei  le  R.hispida^ 
cette  dernière  à fleurs  roses  est 
d’un  effet  très  agréable; 

L’acacia  aime  en  général  une 
terre  profonde  et  douce,  une  ex- 
position tempérée  et  abritée  de 
grands  vents.  On  le  multiplie  par 
ses  graines  semées  en  pleine  terre, 
mais  il  est  prudent  de  couvrir  le 
semis  pendant  le  premier  hiver- 
Un  moyen  que  l’on  pratique  avec 
succès  pour  donner  de  la  vigueur 
au  jeune  plant , et  l’enraciner 
fortement  c’est  de  le  rabattre 
et,  pour  ainsi  dire,  de  le  faucher 
au  niveau  du  sol  les  deux  premiè- 
res années. 
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L’acacia  forme  fies  clAlurcs  îin- 
pënclraLlcs,  des  bois  1res  touffus; 
ses  racines  traçantes  sont  utiles 
pour  arrêter  les  terres,  et  préve- 
nir l’ébouleinenl  ; mais  cette  qua- 
lité même  en  rend  la  plantation 
nuisible  pour  les  culluros  voisines. 

ACCOLAGE  ou  ACCOLER 
ou  ACCOLURE.  Exp  ressions  di- 
verses usitées  dans  les  différents 
vignobles  pour  indiquer  l’opcra- 
lion  par  laquelle  on  soutient  les 
bouveaux  bourgeons  de  la  vigne. 

On  accolle  la  vigne  de  plusieurs 
manières  : lorsqu’elle  est  en  espa- 
lier contre  un  mur,  on  se  sert  de 
liens  d’osier  fin;  lorsque  la  vigne 
est  cultivée  soit  en  écbalas,  soit  en 
treilles  basses  ou  contrespaliers  , 
on  se  sert  pour  l’accolage  de  brins 
de  paille,  ou  glul  de  seigle  ou  fro- 
ment, trempés  dans  l’eau  pour  les 
rendre  plus  flexibles.  Cet  accola- 
ge  est  le  plus  économique  et  le 
plus  sûr  pour  ne  pas  blesser  des 
bourgeons  encore  herbacés.  Il  a 
pour  but  de  faciliter  les  travaux  de 
la  vigne,  d’empêcher  les  vents  de 
décoler  les  bourgeons,  et  d’établir 
entre  les  ceps  un  isolement  qui  les 
fait  mieux  jouir  de  l’influence  de 
l’air  et  du  soleil.  V.  Vigne,  pour 
la  pratique  de  l’accolage. 

ACCOUPLEMEKT.  En  agri- 
culture ce  mot  s’applique  généra- 
lement à la  réunion  de  deux  ani- 
maux, tels  que  les  bœufs,  pour  un 
même  service  qu’ils  doivent  faire 
simultanément.  Il  faut  toujours 
qu’un  accouplement  soit  bien  en- 
tendu, et  que  les  deux  animaux  qui 
doivent  travailler  ensemble  soieut 
autant  que  possible , de  taille , de 
force,  d'allure,  et  d'ardeur  pareil- 
les ; autrement  l’un  fait  tout,  et 
l’autre  rien.  V.  pour  l’accouple- 
ment des  animaux  pour  la  généra- 
tion chaque  espèce  en  particulier. 
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ACCRUS.  Ce  sont  les  rejetons 
produits  par  les  racines  des  arbres; 
àmoins  d’actes  contraires,  la  crois- 
sance d’accrus  pendant  trente  ans 
établit  la  propriété  du  sol  en  fa- 
veur du  propriétaire  de  l’arbre  qui 
a fourni  les  accrus. 

ADOS.  On  entend  par  ce  mot 
une  disposition  que  l’on  donne  à 
la  terre  pour  .soustraire  telle  ou 
telle  culture  à l’influence  des  vents 
du  nord,  et  pour  l’exposer  d’une 
manière  plus  directe  à l’action  du 
soleil.  Les  ados  sont  ou  appuyés 
contre  un  mur,  et  dans  ce  cas  ce 
sont  des  plans  inclinés;  ou  ils  sont 
isolés,  tels  sont  les  ados  ou  plan- 
ches inclinées  au  midi  que  les  jar- 
diniers dits  maraîchers  emploient 
avec  tant  de  succès  pour  la  culture 
des  légumineuses. 

AÉRER.  Les  hommes,  les  ani- 
maux , les  végétaux,  ont  besoin 
d’air  ; aussi  les  habitations  des 
hommes  comme  celles  des  ani- 
maux doivent  être  disposées  de 
manière  à permettre  le  dégage- 
ment des  vapeurs  qui  s’y  produi- 
sent, et  le  renouvellement  de  l’air. 
L’ordre  et  l’arrangement  des  plan- 
tes dans  les  jardins  doivent  aussi 
admettre  cette  considération;  car 
les  végétaux  éprouvent  relative- 
ment, par  suite  du  manque  d’air, 
les  mêmes  accidents  que  les  êtres 
animés. 

Cette  vérité,  qui  n’est  malheu- 
reusement que  trop  négligée,  trou- 
vera son  développement  aux  arti- 
cles Constructions  rurales  , 
Hygiène,  et  dans  plusieurs  autres 
où  son  application  est  amenée  na- 
turellement. 

Pour  être  consen  ées,  les  récol- 
tes, en  grains  comme  en  gerbes, 
en  greniers  comme  en  meules, 
demandent  .à  être  aérées  autant  que 
possible,  autrement  elles  courent 
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le  risque  de  contraclcr  un  goût  de 
moisi  désagréable  aux  animaux 
qui  en  mangent  les  pailles,  ou  de 
s’échauffer,  de  fermenter,  quel- 
quefois même  de  s’enllainmer. 

Mais  les  légumes  humides,  tels 
que  les  pommes  de  terre,  les  ca- 
rottes, les  navets  et  baucoup  d’au- 
tres , après  un  certain  degré  de 
dessication  qui  en  fait  évaporer 
l’eau  surabondante  , demandent  à 
être  privés  d’air,  et  à être  soumis 
à une  température  moyenne  tou- 
jours égale,  s’il  est  possible,  et 
dans  l’obscurité. 

Les  serres , les  bâches,  les  ap- 
partements dans  lesquels  on  en- 
tretient des  fleurs  doivent  être  sou- 
vent aérés  pour  faciliter  le  déga- 
gement des  gaz  tels  que  l’azote,  le 
carbone  , l’ammoniaque  , etc.  , 
qu’elles  développent,  et  enlever  la 
surabondance  de  l’humidité  de 
l’atmosphère. 

AFFAISSEMENT.  Une  terre 
remuée  s’affaisse  ordinairement 
d’environ  un  pouce  par  pied,  on 
doit  donc  avoir  égard  à cette  cir- 
constance dans  la  plantation  des 
arbres  pour  ne  pas  être  exposé  à 
recommencer  une  plantation  trop 
enfoncée. 

Les  terres  nouvellement  dessé- 
chées s’affaissent  aussi  plus  ou 
moins  suivant  la  nature  du  sol,  on 
ne  doit  pas  l’oublier  dans  le  nivel- 
lement des  terrains,  et  l’établisse- 
ment des  pentes,  surtout  pour  les 
irrigations. 

Ab  1 ANURES.  C’est  une  por- 
tion de  récoltes  qu’on  donne  dans 
certaines  localités  aux  ouvriers  de 
moisson  à.  titre  de  paiement  en 
nature. 

AGE.  L'âge  influant  en  général 
d’une  manière  très  Importante  sur 
la  vigueur,  la  santé  et  la  durée  des 
services  des  animaux  domestiques, 
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il  est  bon  d’apprendre  aie  connaî- 
tre d’une  manière  aussi  certaine 
que  possible  afin  de  pouvoir  le  vé- 
rifier soi-même.  K à cet  égard 
chaque  espèce  d’animaux  domes- 
tiques. 

AGNEAU.  V.  Mouton. 

AIL.  {Allium  satk’um').  Ce  gen- 
re comprend  pour  les  botanistes 
un  grand  nombre  d’espèces,  pour 
nous,  nous  nous  contenterons  d’y 
prendre  la  ciboule,  l’échalotte  , 
l’oignon  et  le  poreau  que  nous  trai- 
terons séparément  et  à leur  article. 

Les  deux  espèces  cultivées  sous 
le  nom  générique  d’ail  sont  VA. 
sathum  , et  la  rocambole  ( A. 
scorodoprasi/m')  qui  n’est  presque 
qu’une  variété  de  la  précédente. 

Cette  plante  cultivée  dans  nos 
potagers,  et  qui  fait  l’objet  d’un 
grand  commerce  dans  le  midi,  se 
plaît  en  général  dans  une  terre 
douce,  substantielle,  un  peu  chau- 
de, et  point  humide.  Elle  peut  se 
reproduire  de  graine  , mais  géné- 
ralement on  la  multiplie  par  ses 
caïeux  ou  bulbes  terminales.  Ces 
caïeux  se  plantent  au  printemps , 
soit  en  bordure,  soit  en  plate- 
bande,  soit  en  planche,  mais  tou- 
jours à une  exposition  chaude.  On 
les  recueille  lorsque  leurs  tiges 
se  fanent. 

Si  l’on  veut  récolter  de  la  grai- 
ne on  plante  la  bulbe  toute  entière. 

Pour  conserver  l’ail  récolté , il 
convient  de  le  lier  en  petites  bot- 
tes, et  de  le  faire  sécher  pendant 
plusieurs  jours  au  soleil  avant  de  le 
rentrer. 

Dans  les  contrées  méridionales 
l’ail  se  cultive  en  grand,  principa- 
lement au  pied  et  dans  les  sables 
des  dunes;  mais  cette  culture  est 
trop  simple,  et  généralement  trop 
connue  pour  que  nous  croyions 
utile  de  nous  y arrêter. 
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AIRE.  C’esl  le  sol  de  la  grange 
où  l’on  bal  le  blé  et  autres  graines. 

Il  doit  avoir  assez  de  consistance 
pour  résister  aux  coups  du  lléau  , 
et  n’étre  pas  de  nature  à fournir 
beaucoup  de  poussière. 

On  en  construit  en  planches,  en 
plâtre,  en  terre  franche,  mêlée  de 
fiente  de  vache,  ou  de  paille  ha- 
chée ou  de  bourre;  souvent  aussi 
on  en  enduit  la  surface  d’une  cou- 
che d’huile. 

Une  bonne  aire  de  grange  avance 
beaucoup  le  travail  du  battage  des 
grains;  on  ne  doit  pas  en  aban- 
donner la  construction  au  premier 
manoeuvre  qui  voudra  s’en  char- 
ger, et  l’on  doit  éviter  d’employer 
à sa  formation  des  terres  sans  té- 
nacité qui,  outre  l’inconvénient  de 
se  fendre,  se  réduisent  en  pous- 
sière sous  le  fléau,  et  rendent  le 
nettoyage  du  grain  plus  long  et 
plus  pénible. 

AISANCES  (fosses  d’ ).  Un 
des  reproches  le  plus  fondé  qu’on 
puisse  faire  aux  agriculteurs  du  se- 
cond ordre,  tels  que  la  plupart  des 
fermiers  et  des  métayers,  mais 
surtout  aux  journaliers  propriétai- 
res de  quelques  arpents  de  terre , 
d’une  maisonnette  et  d’un  petit 
jardin,  c’est  la  négligence  qu’ils 
apportent  à recueillir  les  matières 
fécales.  La  plupart  du  temps  elles 
se  trouvent  perdues  pour  l’agricul- 
ture, lors  même  qu’elles  n’accu- 
sent pas  le  propriétaire  de  mal- 
propreté. 

Sans  doute  il  n’est  pas  toujours 
possible  d’établir  une  fosse  régu- 
lière en  maçonnerie,  mais  un  ton- 
neau barré  solidement,  et  relié  en 
fer,  fournit  à toutes  les  fortunes,  à 
toutes  les  positions  une  fosse  bien 
simple,  et  qui  peut  toujours  se  pla- 
cer à quatre  pieds  en  terre  dans  un 
coin  du  jardin,  ou  dans  la  cour 
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sous  le  premier  abri.  Quand  à la 
vidange  elle  s’en  fait  sans  difficul- 
té en  vidant  le  tonneau  sans  le  dé- 
placer. 

Les  matières  fécales  seront  por- 
tées de  là  dans  une  fosse  préparée 
d’avance,  et  dontle  fond  sera  garni 
de  glaise  battue;  on  les  y versera 
en  les  entremêlant  de  six  pouces 
en  six  pouces  de  couches  succes- 
sives de  bonne  terre,  en  ayant  soin 
de  recouvrir  le  lit  supérieur  de 
paille  à moitié  consommée  pour 
empêcher  1 évaporation  et  le  dé- 
gagement des  gaz.  K.  CoJiPOST, 
Matières  fecales. 

La  construction  d’une  fosse  d’ai- 
sance en  maçonnerie  exige  des 
précautions  générales  telles  que 
l’éloignement  des  caves,  des  puits, 
des  citernes,  et  autant  que  possible 
des  murs  de  la  maison  d habita- 
tion. ün  peut  aussi,  au  moyen 
d’une  conduite  de  tuyaux,  diriger 
les  matières  directement  au  fond 
de  la  fosse  à fumier,  si  la  disposi- 
tion du  terrain  le  permet. 

La  vidange  des  fosses  d’aisances 
est  souvent  la  cause  d’accidents 
funestes;  un  fourneau  allumé  et 
placé  sur  la  lunette  soutire  en  peu 
d’instantsles  vapeurs  méphitiques, 
et  ne  tarde  pas  à opérer  la  désin- 
fection. V.  Asphyxie. 

AJONC.  (L7ex.)  Cet  arbuste, 
qui  croît  naturellement  dans  les 
landes,  est  employé  à quelques 
usages  économiques , mais  pas  à 
autant  qu’il  pourrait  l’être.  On  en 
fait  des  fagots  pour  chaufferie  four, 
et  ses  jeunes  pousses  sont  données 
au  bétail  auquel  elles  fournissent 
un  fourrage  assez  de  son  goût.  Dans 
quelques  provinces  on  l’emploie 
avec  avantage  pour  former  des 
haies;  en  Espagne  il  acquiert  mê- 
me une  hauteur  de  douze  à quinze 
pieds. 
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Il  serait  avantageux  de  culti- 
ver l’ajonc  d’une  manière  ré- 
gulière, et  de  le  soumettre  h un 
aménagement  de  quatre  ans;  ter- 
me au-delà  duquel  il  demande  à 
être  renouvelé.  11  fournirait  ainsi 
chaque  année  une  récolte  abon- 
dante, et  pour  laquelle  il  suffirait 
de  labourer  une  ou  deux  fois  les 
landes  sur  lesquelles  il  croît  natu- 
rellement. C’est  aux  habitants  de 
la  Bretagne,  de  la  Sologne,  et  de 
dix  départements  de  la  France  que 
celte  observation  s’adresse. 

Pour  être  donné  aux  bestiaux, 
surtout  en  sec,  l’ajonc  doit  être 
broyé  au  maillet,  au  cylindre , ou 
même  au  fléau. 

Pour  en  former  des  haies,  on 
sème  la  graine  sur  deux  rangs  dans 
une  terre  bien  labourée,  et  on  dé- 
fend le  plan  par  une  haie  morte 
qui  en  assure  la  bonne  venue. 

ALAMBIC.  C’est  comme  cha- 
cun sait  un  qppareil  destiné  à la 
distillation  des  substances  anima- 
les, végétales  et  autres , que  l’on 
soumet  à une  chaleurplus  ou  moins 
intense  pour  recueillir  les  gaz 
qu’elles  laissent  échapper. 

Cet  appareil  est  fort  utile  à la 
campagne  pour  différentes  prépa- 
rations; on  l’emploie  notamment 
pour  recueillir  les  essences  de 
quelques  fleurs,  et  sa  manutention 
n exige  pas  des  soins  assez  parti- 
ticuliers  pour  qu’une  ménagère 
adroite  ne  le  gouverne  facilement, 
et  ne  trouve  une  distraction  agréa- 
ble dans  celte  occupation. 

Mais  son  usage  le  plus  impor- 
irant,  c est  1 extraction  des  eaux- 
de-vie.  F.  DiSTII.LAïIOÎÎ. 

AI> AT. FBNF.  Arbuste  toujours 
vert  du  genre  des  nerpruns  qui 

croît  naturellement  enEurope  dans 

le  midi , et  que  l’on  cultive  dans 
les  parties  septentrionales  pour 
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l’ornement  des  jardins.  II  compte 
un  assezgrand  nombre  de  variétés. 

Cet  arbuste  estsensible  aux  for- 
tes gelées  lorsqu’il  est  planté  dans 
un  endroit  découvert  et  au  midi , 
mais  au  nord  et  abrité  il  résiste 
très  bien  à un  froid  rigoureux. 

On  le  multiplie  par  ses  graines, 
qpc  l’on  sème  aussitôt  après  leur 
maturité  dans  des  plates-bandes 
de  bonne  terre,  et  à l’exposition 
du  levant,  ou  en  terrine  pour  pou- 
voir rentrer  le  plant  en  serre  pen- 
dant les  premières  années.  Quel- 
quefois la  graine  ne  lève  qu’à  la 
seconde  année.  On  le  propage 
mieux  de  marcottes;  il  s’enracine 
facilement,  et  donne  de  bon  plant 
dès  l’année  suivante. 

ALCÉE.  Ce  genre  compte  trois 
espèces  dont  la  première  surtout 
est  très  répandue  dans  les  jardins 
d’agrément.  C’est  l’alcée  rose,  ap- 
pelée communément  rose-de-mer, 
rose-trémière,  passe-rose.  L’alcée  à 
feuilles  de  figuier  et  l’alcée  de  la 
Chine  en  diffèrent  peu. 

Les  alcées  roses  demandent  une 
terre  substantielle,  et  l’exposition 
du  midi.  On  les  sème  ordinaire- 
ment sur  couche,  en  plein  air,  au 
printemps  ou  fin  de  juin,  et  on  les 
met  en  place  un  mois  après  leur 
germination.  Cette  plante  , si  on 
ne  la  sème  de  bonne  heüre  au 
printemps,  ne  fleurit  ordinaire- 
ment que  la  seconde  année  ; Il  est 
donc  avantageux  de  retarder  par 
tous  les  moyens  possibles  la  trop 
grande  croissance  des  tiges  pen- 
dant le  cours  de  la  première.  File 
résiste  aux  grands  froids , mais 
elle  craint  une  humidité  abon- 
dante. La  hauteur  de  leurs  liges 
exige  souvent  qu’on  leur  donne  un 
tuteur,  ou  qu’on  les  cultive  près 
d’un  mur  ou  d’un  arbre  qui  puisse 
les  soutenir. 
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L’alc<fc  «épuise  le  sol,  il  faut 
donc  ne  pas  les  planter  plusieurs 
fois  de  suite  à la  même  plactî,  ou 
renouveler  la  terre  et  la  fumer. 

Les  tiges  se  brûlent  au  four. 

ALGUES.  V on  comprend  en 
général  sous  cette  dénomination 
im  assez  grand  nombre  de  plantes 
marines  rejetées  par  les  flots,  mais 
elle  s’applique  surtout  à la  zostère 
marine. 

Les  algues  sont  employées  ou 
à la  fabrication  de  la  soude  par 
leur  incinération,  ou  pour  l’en- 
grais des  terres. 

Leur  emploi  sur  les  terres  im- 
médiatement après  leur  sortie  de 
la  mer,  est  très  nuisible  à leur  fé- 
condité, à cause  de  la  trop  grande 
abondance  de  sel  marin  dont  elles 
sont  chargées.  Pour  les  employer 
utilement,  il  convient  de  les  stra- 
tiber  avec  de  la  terre  franche,  et 
par  couches  de  huit  à dix  pouces 
d’épaisseur  en  y mêlant  de  la 
chaux  , lorsqu’on  en  a , pour  en 
hâter  la  destruction.  On  forme 
ainsi  (l’es  monceaux  plus  ou  moins 
considérables. 

L’effet  de  cet  engrais  sur  la  vé- 
gétation est  très  sensible , on  doit 
donc , pour  les  céréales , l’em-, 
ployer  avec  mesure  si  l’on  ne  veut 
s’exposer  à ne  récolter  que  de  la 
paille. 

ALIZIER.  ( Cratœgus  ).  On 
compte  plusieurs  espèces  d’ali- 
ziers  cultivées  soit  comme  arbre 
d’ornement  dans  nos  jardins,  soit 
comme  arbre  utile  dans  la  plupart 
des  montagnes  de  la  France.  Ce 
sont  ; 

L’alizier  blanc,  Cratagus  aria.  L. 

L’alizier  de  Fontainebleau.  C. 
latifolia, 

L’alizier  à feuilles  découpées, 
C,  torminalis. 


ALI 

L’alizier  de  Suède  , C.  interme- 
dia. 

Ces  arbres  croissent  dans  pres- 
que tous  les  sols,  mais  ils  préfè- 
rent une  terre  calcaire,  et  I expo- 
sition du  midi. 

On  les  multiplie  de  graine  ou 
de  greffe  sur  le  néflier  et  l’aubé- 

f»Ine  , mais  en  général  on  préfère 
e semis. 

Les  graines  doivent  être  recueil- 
lies à mesure  qu’elles  mûrissent, 
et  mises  en  terre  sur  le  champ  ou 
en  jauge,  c’est  à dire  stratifiées 
avec  de  la  terre  dans  des  caisses, 
ou  simplement  ramassées  en  tas 
dans  une  fosse  à l’air  libre,  mais 
hors  de  la  portée  des  oiseaux.  La 
graine  mise  en  terre  lève  rare- 
ment en  totalité  avant  la  seconde 
année,  ce  qui  fait  dans  la  même 
planche  du  plant  fort  et  du  faible  ; 
et  ce  dernier  souffre.  Aussi  l’on 
préfère  généralement  ne  semer  la 
graine  que  la  seconde  année.  Le 
plant  levé,  on  lui  donne  dans  le 
cours  de  l’année  plusieurs  façons 
de  binage  et  de  fréquents  arrose- 
ments ; après  un  an  ou  deux  on  le 
repique  l’aiiîomne  en  pépinière  où 
il  reste  jusqu’au  moment  d’être 
mis  en  terre  à demeure.  Pendant 
ce  temps  il  ne  doit  être  ni  taillé 
ni  raccourci. 

La  multiplication  de  l’alizier  par 
la  greffe  a le  grand  avantage  de 
faire  gagner  plusieurs  années  ; la 
greffe  par  écusson  sur  aubépine 
prend  facilement. 

L’allzler  se  propage  aussi  de 
marcottes  et  de  rejetons  qu’on  lève 
à l’automne  ou  au  printemps  sui- 
vant; ces  différents  moyens  font 
gagner  du  temps,  mais  ils  ne  don- 
nent pas  des  sujets  aussi  beaux  que 
que  ceux  qui  proviennent  de  se- 
mis, et  leur  durée  est  moins  lon- 
gue. 
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Les  fruits  de  l’allzicr  blanc,  et 
notamment  ceuK  de  la  variété  con- 
nue sous  le  nom  à'alcouche  de 
Bourgogne,  sont  employés  à faire 
du  poiré,  de  la  piquette.  Ils  ont 
l’inconvénient  d’attirer  les  pâtres 
et  les  enfants,  qui,  pour  les  avoir, 
ne  respectent  pas  toujours  les  clô- 
tures. 

Le  bois  de  l’alizier  est  liant  et 
tenace  ; on  en  fait  des  vis  de  pres- 
soir, et  autres  ouvrages  de  tour  em- 
ployés dans  la  construction  des  mou 
lins.  Ce  genre  n’est  pas  assez  multi- 
plié, et  la  facilité  de  le  repuoduire 
jointe  aux  qualités  de  son  bois  qüi 
le  font  rechercher  pour  un  grand 
nombre  d’emplois  est  un  titre  suf- 
fisant pour  en  recommander  la 
culture. 

ALKALIS.  Les  substances  con- 
nues sous  ce  nom  appartiennent 
en  général  à la  chimie;  l’économie 
domestique  n’en  connaît  que  trois 
espèces  : l’alcali  végétal , Po- 
tasse; l’alcali  minéral,  V.  SouDE; 
et  l’alcali  volatil  ou  ammoniac. 

Un  propriétaire  doit  toujours 
avoir  à sa  disposition  et  sous  sa 
main  un  flacon  d’alkali  volatil  fluor 
dont  on  se  sert  avec  succès  pour 
cautériser  les  plaies,  et  dans  les 
asphyxies  ; quelques  gouttes  suffi- 
sent pour  calmer  la  douleur  aiguë 
des  brûlures  légères,  et  des  piqû- 
res d’abeilles. 

La  chaux  jouit  d’une  partie  des 
propriétés  des  alkalis. 

ALLAITEMENT.  Pendant  l’al- 
laitement de  leurs  petits,  les  fe- 
melles des  animaux  domestiques 
demandent  degrandsménagements 

dans  les  travaux  qu’on  leur  fait 
faire,  des  soins  particuliers,  etune 
nourriture  abondante  , substan- 
tielle et  fraîche,  avec  un  exercice 
niodéré. 

On  doit  les  traiter  avec  dou- 
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ceur,  et  les  séparer,  toutes  les  fois 
que  le  local  le  permet,  des  autres 
animaux  dont  la  présence  et  les 
mouvements  les  inquiètent  pour 
leurspetlts,ctleurcausent  une  agi- 
tation qui  échauffe  leur  lait,  et  en 
rend  la  sécrétion  moins  abondan- 
te. V.  au  surplus  l’article  de  cha- 
que espèce  d’animaux  domestiques. 

La  nourriture  peut  suppléer  à 
l’allaitement,  mais  elle  ne  le  rem- 
place jamais,  et,  pour  les  animaux 
destinés  à la  propagation  de  l’es- 
pèce, c’est  un  calcul  bien  mal  en- 
tendu que  le  profit  de  quelques 
pintes  de  lait  dont  la  privation  in- 
fluera, ou  peut  influer  sur  la  bonne 
constitution  et  le  développement 
d’une  vache  laitière  ou  d’un  tau- 
reau. 

ALLUVION.  C’est  un  accrois- 
sement de  terrain  par  juxta-posi- 
tion  des  vases  et  matières  terreuses 
que  l’eau  dépose  sur  les  bords  de 
la  mer  ou  des  rivières.  Les  aUu- 
vlons  maritimes  appartiennent  au 
domaine  public  ; les  accrues  fluvla- 
tiles  font  profit  aux  propriétaires 
riverains  qu’elles  agrandissent  , 
lorsque  ces  accrues  s’opèrent  suc- 
cessivement. 

C’est  par  des  plantations  de 
plantes  aquatiques  et  aréneuses 
qu’on  prend  possession  des  allu- 
vions,  et  qu’on  les  rend  fécondes 
en  en  exhaussant  le  niveau  par 
l’accumulation  des  détritus  végé- 
taux; mais  tel  écart  de  rivière  peut 
entraîner  en  un  seul  jour  une  allu- 
vion  formée  par  les  dépôts  succes- 
sifs de  plusieurs  années,  ou  la  dé- 
pouiller de  l’humus  végétal  qu’elle 
aura  acquis  par  une  suite  plus  ou 
moins  longue  de  cultures  traçan- 
tes ; il  faut  donc  avant  tout  fixer 
son  accrue.  On  y réussit  ordinai- 
rement au  moyen  d’une  ceinture 
de  pieux  solidement  fixés  dans  les 
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vases,  et  assez  longs  pour  domi- 
ner le  niveau  ordinaire  des  eaux. 
Si  le  courant  est  rapide,  on  les 
plante  serrés,  et  dans  tous  les  cas 
on  les  entrelace  de  branches  d’ar- 
bres , de  manière  à former  un 
clayonnage  en  e'tat  de  résister  aux 
eflort^  de  l’eau.  Pour  plus  de  pré- 
cautions on  consolide  l’ensemble 
par  de  grosses  pierres  que  l’on 
dispose  au -dehors  de  manière  à 
en  appuyer  la  base,  et  qui  for- 
ment une  digue  propre  à Sriser  la 
violence  du  flot.  Derrière  ce  re- 
tranchement , qui  doit  se  faire  en 
été  pendant  la  baisse  des  eaux,  on 
plante  plusiem’s  rangs  de  roseaux 
et  de  plantes  marécageuses  en  les 
fixant  en  terre  au  moyen  de  longs 
crochets  à marcottes.  Si  aucun  ac- 
cident ne  dérange  la  plantation  et 
l’enceinte  des  pieux  , le  limon,  s’y 
accumule,  élève  le  sol,  forme  bien- 
tôt barrière  par  sa  propre  consi- 
stance, et  souvent  après  deux  ou 
trois  années  on  peut  planter  de 
l’ozier  et  du  saule. 

ALOUETTE.  On  dit  qu’elle 
est  plus  utile  que  nuisible  à l’agri- 
culture en  ce  qu’elle  mange  sur- 
tout les  graines  des  plantes  parasi- 
tes qui  croissent  dans  les  blés. 
Quoiqu’il  en  soit  de  cette  asser- 
tion, il  est  peu  probable  que  ce 
soit  une  considération  suffisante 
pour  entrer  en  compensation  avec 
le  produit  considérable  que  four- 
nil la  chasse  de  cet  oiseau. 

Cette  chasse  se  fait  de  plusieurs 
manières  : elles  sont  toutes  décri- 
tes avec  détail  dans  les  ouvrages 
qui  en  traitent  spécialement,  et 
auxquels  nous  ne  pouvons  que  ren- 
voyer nos  lecteurs , ayant  autre 
chose  à faire  que  de  leur  donner 
les  préceptes  d’un  art  qui  s’a[i- 
prend  sans  autre  maître  que  la 
pratique  et  l’exemple,  et  des  con- 
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seils  que  le  plus  jeune  initié  dé- 
daignerait, peut-être  avec  raison, 
d’aller  puiser  dans  un  traité  d’a- 
griculture. 

Al/rEl\NEI\.  V.  Assolement. 

ALTISL.  Genre  d’insectes  de 
l’ordre  des  coléoptères , renfer- 
mant un  assez  grand  nombre  d’es- 
pèces dont  la  plupart  vivent  aux 
dépens  des  cultures  des  jardins. 

L’histoire  naturelle  de  ces  in- 
sectes n’apprend  point  au  cultiva- 
teur un  moyen  de  les  détruire  à 
aucune  des  époques  de  leursméta- 
morpljpses;  il  semble  donc  inutile 
de  décrire  ici  les  différentes  espè- 
ces: elles  sont  assez  connues  par 
leurs  ravages. 

Elles  s’attaquent  en  général  aux 
crucifères  ( choux  , radix  , na- 
vels, etc.)  au  moment  où  le  plant 
sort  de  terre,  et  quelquefois  le  dé- 
truisent entièrement  : perte  très 
considérable  dans  les  cultures  en 
grand  des  plantes  oléagineuses. 

Les  seuls  moyens  connus,  mais 
non  garantis,  de  les  détruire,  sont 
les  arrosements  avec  des  décoc- 
tions de  plantes  ou  de  feuilles 
âcres  telles  que  le  tabac,  le  noyer, 
le  sureau,  etc.  On  recommande 
aussi  la  cendre,  la  suie,  l’urine 
et  la  chaux  éteinte.  Celte  dernière 
substance  paraît  produire  le  plus 
d’effet,  mais  son  action  trop  énergi- 
que brûle  les  plantes,  et  comman- 
de de  ne  l’employer  qu’avec  les 
plus  grands  ménagements.  On  la 
répand  avec  succès  sur  les  planta- 
tions de  pastel  dont  la  végétation 
est  déjà  forte. 

On  a conseillé  aussi  de  brûler 
des  plantes  amères,  disposées  en 
tas  de  distance  en  distance,  et  mi- 
ses sous  le  vent  de  manière  à ce 
que  la  fumée  en  soit  portée  et 
promenée  sur  la  surface  duchaiiip 
iufestéi 
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jM.  Cork  s’est  convaincu  que  le 
canard  était  l’instrument  le  plus 
efficace  pour  détruire  l’altise  dans 
les  cultures  en  grand,  et  il  a mul- 
tiplié cet  oiseau  de  bassc-cour  dans 
une  proportion  assez  considérable 
pour  pouvoir  en  biire  promener 
des  troupes  sur  ses  ensemence- 
ments. 

ALUCITE.  Insecte  de  l’ordre 
des  lépidoptères,  et  parmi  les  es- 

fièces  duquel  se  trouve  celle  dont 
a chenille  se  nourrit  de  grains  de 
céréales,  et  cause  de  grands  rava- 
ges dans  les  greniers. 

Il  n’existe,  pour  se  garantir  de 
ses  ravages,  que  les  moyens  em- 
ployés contre  le  charançon,  et  que 
l’on  trouvera  à ce  mot  ; malheu- 
reusement leur  insuffisance  est  trop 
reconnue,  et  à moins  de  mettre 
son  grain  dans  des  sacs  isolés,  ou 
dans  des  silos,  comme  on  l’a  plu- 
sieurs fois  recommandé  sans  peut- 
être  s’être  assuré  suffisamment  de 
l’efficacité  de  ces  deux  moyens;  ce 
n’est  que  par  les  soins  que  nous 
indiquerons  à l’article  conseroatiun 
des  grains  qu’on  peut  essayer  de 
s’en  défendre. 

ALUMIjSE.  C’est  un  des  élé- 
ments dont  la  réunion  dans  une 
certaine  proportion  constitue  la 
terre  végétale.  C'est  la  base  de 
1 argile  dont  il  forme  la  plus  grande 
partie.  V . ce  mot,  et  l'art.  Terre. 

^C\APiDE  {ligeum').  Grami- 
née vivace,  particulière  à l'Espa- 
gne et  aux  provinces  méridionales 
de  la  France  ; elle  vient  dans  les 
terres  les  plus  sablonneuses.  Scs 
fécules  longues  etabondantes  s’em- 
ploient aux  mêmes  usages  que  le 
roseau. 

ÉOLE.  Cellules  des  abeil- 
les. r.  ce  mot. 

ALMN.  K Etang. 

ALYSSE,  ALYSSOjS.  Cegen- 
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re  renferme  plusieurs  plantes  que 
l’on  peut  cultiver  pour  l’ornement 
des  jardins , notamment  i’alysse 
jaune  qui  se  multiplie  très  facile- 
ment de  graines  et  de  marcottes; 
elle  est  généralement  connue  sous 
le  nom  de  corbeille  d’or.  Cette 
plante  ne  craint  que  l’humidité. 
La  plus  mauvaise  terre  lui  con- 
vient. 

AMANDIER  ( amygdalus  ).  Ce 
genre  renferme  le  pêcher  et  l’a- 
mandier ; pour  la  première  espèce 
nous  renvoyons  à l’art.  Pécher. 
li’amandier  seul  doit  nous  occu- 
per ici. 

Lesvariétéshesplus  cultivées  sont: 

L’A.  à coque  tendre,  A.  des 
dames,  amande  douce. 

L’A.  à gros  fruits  ; grosse  aman- 
de, ferme  et  douce. 

L’A.  à fruits  amers;  fruit  plus 
alongé  ; amande  amère. 

L’A.  pêche  {A.  persica  ).  Espèce 
hybride,  dont  les  fleurs  sont  gran- 
des, blanches  et  teintes  de  rouge. 

L’amandier  aime  la  chaleur,  et 
se  plaît  dans  les  terres  légères  et 
pierreuses;  les  terres  fortes  lui 
sont  contraires,  et  en  prématurent 
la  ruine,  à moins  qu’il  n’ait  été 
greffé  sur  prmiier.  Cetarbre  craint 
les  gelées  tardives  du  printemps  , 
et  sa  récolte,  toujours  assurée  dans 
le  midi,  est  fort  incertaine  dans 
les  pays  septentrionaux  : aussi  le 
trouve-t-on  en  espalier  en  se  rap- 
prochant vers  le  nord. 

L’amandier  se  multiplie  par  la 
semence,  mais  comme  on  n’est 
jamais  sûr  de  reproduire  la  variété 
qu’on  a semée,  il  est  presque  tou- 
jours Indispensable  de  greffer  le 
jeune  plant. 

Les  amandes  que  l’on  veut  se- 
mer doivent  être  mises  en  terre, 
la  pointe  en  bas  et  proQjndément, 
immédiatement  après  leur  chute 
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de  l'arLrc , ou  s4ralificcs  pendant 
l'hiver  avec  du  sable  pour  ôlre 
plantées  au  printemps  après  le  dé- 
veloppement de  leur  germe  , soit 
en  pépinière,  soit  à demeure.  Ce 
dernier  mode  est  préférable,  et 
intlue  beaucoup  sur  la  prompte  et 
forte  croissance  de  l’arbre,  lors- 
que l’on  peut  protéger  le  jeune 
plant  pendant  les  premières  an- 
nées. C’est  alors  qu’on  préfère, 
pour  semer,  les  amandes  amères 
aux  douces,  par  la  raison  que  les 
mulots  qui  mangent  ces  dernières 
ne  touchent  pas  aux  autres  ; les 
arbres  provenant  d’amandes  amè- 
res poussent  en  bois,  donnent  peu 
de  fruits,  et  presque  toujoprs  des 
fruits  amers.  En  pépinière,  deux 
pieds  et  deux  pieds  et  demi  d’in- 
tervalle entre  les  amandes  sont 
nécessaires  quand  le  terrain  est 
frais  et  léger,  car  dès  la  première 
année  le  plant  acquiert  quatre  et 
cinq  pieds  d’élévation. 

Une  Croissance  aussi  rapide  per- 
met de  greffer  l’amandier  cette 
môme  année  à la  sève  d’automne. 
On  emploie  la  greffe  à écusson  à 
cause  de  l’abondance  de  la  gomme 
qui  découle  des  plaies  ; souvent 
aussi  on  greffe  l’amandier  sur  pru- 
nier, pour  le  rendre  plus  propre 
aux  terres  grasses. 

C’est  ordinairement  à la  qua- 
trième ou  cinquième  année  que 
l’on  tire  les  amandiers  de  pépi- 
nière pour  les  mettre  en  place;  il 
serait  utile  d’en  faire  la  transplan- 
tation dès  la  troisième  année  pour 
porter  moins  d’atteinte  à leurs  ra- 
cines, et  aussi  par  la  raison  que 
pour  un  arbre  dont  la  croissance 
est  aussi  vigoureuse,  le  déplace- 
ment amoins  d’inconvénients  dans 
un  âge  plus  tendre.  La  mise  en 
place  doit,  avoir  lieu  plutôt  l’au- 
tomne qu’après  l’hiver  à cause  de 
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la  végétation  hâtive  de  cet  arbre 
qui  ])ousse  aux  premiers  rayons 
du  soleil  du  printemps. 

L’amandier  craint  les  blessures 
de  la  serpette,  aussi  ne  doit-on  la 
faire  agir  que  pour  le  débarrasser 
de  son  bois  mort,  et  enlever  les 
branches  qui  se  croisent  intérieu- 
rement. Le  jeune  bois , portant 
toujours  le  fi-uit,  on  doit  avoir 
soin  de  le  ménager. 

Il  est  nécessaire  de  labourer  cha- 
que année  le  pied  des  amandiers  , 
et  de  le  purger  des  mousses,  etc. 

En  terrain  convenable,  l’aman- 
dier croît  rapidement  et  à une 
grande  hauteur,  aussi  l’emploie- 
l-on  fréquemment  pour  la  décora- 
tion des  jardins  d’agrément  où  ses 
fleurs,  premier  signal  du  prin- 
temps, sont  d’un  effet  heureux. 

Le  bols  de  l’amandier  est  dur; 
il  sert  pour  l’ébénlsterle,  et  s’em- 
ploie pour  faire  des  manches  d’ou- 
tils , etc. 

La  récolte  des  amandes  se  fait 
à la  main  au  moyen  d’ime  échelle 
double,  ou  avec  vmt  gaule,  du  mê- 
me avec  une  baguette  fendue.  L’a- 
mande est  employée  à beaucoup 
d’usages,  et  donne  une  huile  douce 
d’un  grand  usage  en  raédécine. 

Les  amandes  amères  sont,  dit- 
on,  un  poison  pour  les  volatiles; 
le  contre-poison  est  l’huile  d’a- 
mande douce. 

En  Espagne  on  fait  avec  les 
amandes  douces,  en  les  traitant 
comme  le  cacao,  des  tablettes  es- 
timées pour  les  voyages. 

Je  ne  m’arrête  pas  à énumérer 
tous  les  autres  emplois  du  fruit  de 
l’amandier;  ils  sont  suffisamment 
connus,  et  peuvent  encore  se  mul- 
tiplier à l’infini. 

La  gomme  de  cet  arbre  sert  aux 
mêmes  usages  que  la  gomme  ara- 
bique, Ses  feuilles  sont  une  bonne 
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dcvralt  faire  multiplier  cet  arbre  grandes  classes  : amcrulemenis  na- 
dans  les  terrains  incultes,  sur  le  turels,  amendements  ai-tiliciels.  La 
penchant  des  collines  calcaires,  en  pratique  exprime  l’opération  d’c- 
avant  soin  de  le  maintenir  en  touf-  jneiulei-  par  l’ensemble  des  travaux 
tes  dont  on  couperait  chaque  an-  qui  concourent  à rendre  une  terre 
née  une  partie  seulement  pour  lais-  capable  de  produire  des  végétaux 
ser  du  bois  à la  végétation.  plus  nombreux,  d’une  plus  belle 

AMARANTHE.  Parmi  les  dif-  espèce,  ou  meilleurs  que  ceux 
férentes  espèces  de  ce  genre  près-  qu’aurait  produits  cette  terre  sans 
que  tout  entier  de  serre  tempérée  le  travail  et  l’Industrie  de  l’homme, 
et  môme  de  serre  chaude,  il  en  est  Les  amendentents  naturels  sont 
cependant  plusieurs  qui  servent  à l’air,  l’eau,  la  lumière,  la  chaleur, 
la  décoration  des  jardins.  Ce  sont  et  toutes  les  décompositions  qui 
les  suivantes  ; l'ésultent  de  leurs  différentes  com- 

A.  tricolore  qui  se  sème  sur  cou-  binalsons.  Beaucoup  de  causes 
che,  se  rèpique  en  pots  pour  être  nous  sont  Inconnues  , mais  des 
replongée  dans  une  couche  jus-  faits  généraux  bien  observés  sufli- 
qu’au  moment  de  la  floraison  , sent  au  praticien  : c’est  sur  eux 
époque  où  on  la  met  en  place  à qu’il  fondera  le  meilleur  enqdoi 
une  exposition  chaude.  des  amendements  arllficiels.  Ainsi 

A.  triste  que  l’on  peut  repiquer  la  terre  remuée  s’améliore  si  elle 
et  mettre  de  nuit  en  pleine  terre.  a pu  se  charger  petit  à petit  des 
A.  mélancolique  ; même  culture  Influences  de  l’air;  le  laboureur 
que  la  précédente.  en  concluera  donc  que  des  labours 

A.  oléracée  que  l’on  mange  fréquents  ou  trop  rapprochés  sont 
comme  les  épinards.  nuisibles,  et  qu’ainsi  ils  sont  dou- 

A.  blette  et  A.  verte  qui  crois-  blement  onéreux, 
sent  naturellement  en  France.  L’air  n’agit  pas  seulement  sur 

A.  sanguine  et  A.  à fleurs  en  les  racines  au  moyen  de  la  terre 
queue  ; espèces  rustiques  et  de  soulevée  par  les  labours  ; les  plan- 
pleine  terre,  mais  qui  demandent  tes  développées  l’absorbent  par 
une  exposition  méridionale.  leurs  feuilles,  et  paraissent  vivre 

Les  amaranihes  demandent  une  autant  et  plus  par  cette  partie  ex- 
terre  substantielle  mais  légère.  térieure.  l)e  là  la  nécessité  de  mé- 
AMARYLLIS.I  j’ amaryllis  jau-  nager  ces  feuilles  dans  la  direction 
ne  seulement  est  de  pleine  terre  ; des  grands  végétaux.  La  possibilité 
quelques  autres  espèces  peuvent  de  réserver  ses  engrais  pour  ceux 
aussi  y être  cultivées,  mais  avec  qui  sont  moins  pourvues  de  feull- 
des  soins  particuliers.  les  et  de  feuilles  moins  larges,  en 

L’amaryllis  jaune  se  reproduit  un  mot  d’user  ilu  seul  amende- 
par  ses  caïeux  ; elle  se  plaît  dans  demenl  naturel  de  l’air  au  moyeu 
une  terre  légère  et  sablonneuse , de  labours  profonds,  ou  de  defon- 
mais  elle  craint  l’ombre  des  arbres  cemenls  pour  créer  un  bon  chamn 
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terrain  où  l’on  aurait  cullivé  «les 
grains  sans  succès;  en  effet  le  sain- 
foin,  aprèsavoir  proinpleincnt  en- 
foncé ses  racines  dans  le  terrain 
ameubli,  développera  bienlfît  des 
touffes  de  feuilles  qui  puiseront 
dans  l’air  les  éléments  d’une  belle 
végétation. 

L’eau  est  un  des  agents  principaux 
de  lanutrition  des  plantes,  puisqu’il 
est  reconnu  que  c’est  par  elle  que 
le  terreau,  dernier  produit  de  tout 
engrais,  est  rendu  soluble  jusqu’à 
son  dernier  atome.  L’eau  à l’état  de 
glace  agit  dans  l’intérieur  de  la 
terre  qu’elle  soulève  par  l’accrois- 
sement de  son  volume,  et  fait  ainsi 
l’effet  d’un  labour  ; mais  cet  effet 
sera  bien  plus  sensible  si  la  glace 
agit  sur  une  couche  de  terre  anté- 
rieurement labourée.  Sur  ces  don- 
nées , le  cultivateur  réglera  utile- 
ment ses  labours  ; il  cherchera  à 
diriger  l'emploi  de  l’eau  pour  maî- 
triser, autant  que  possible,  la  dis- 
solution de  l’humus  ou  terreau, 
objet  de  tous  ses  travaux.  La  théo- 
rie lui  enseigne  que  toute  solution 
exige  un  volume  de  li«[uide  pro- 
portionnel, et  qu’un  excès  de  vo- 
lume nuit  à la  dissolution.  Ainsi  il 
ne  labourera  pas  les  terres  poreu- 
ses ou  légères  dans  les  jours  secs 
et  chauds;  il  se  gardera  bien  d’en 
enlever  les  petites  pierres  dissé- 
minées qui’  sont  autant  d’obstacles 
à l’évaporation  de  l’humidité;  mais 
il  fera  le  contraire  pour  ses  terres 
fortes  et  argileuses  qui  la  retien- 
nent trop  ; il  cherchera  les  moyens 
de  les  rapprocher  des  terres  po- 
reuses; il  ne  craindra  pas  de  mul- 
tiplier ses  labours  , surtout  de  les 
tenir  prêts  pour  l’époque  des  ge- 
lées. l^c  cultivateur  aperçoit  de  là 
l’avantage  des  labours  profonds, 
<1;  défoncements  à la  bêche  ou  à 
la  j^tiochc,  des  sarclages  et  des  bi- 


AME 

nages  d’été,  des  mélanges  de  ter- 
res de  nature  différente,  des  irri- 
gations ou  des  dessèchements  de 
tout  ce  (|ui  peut  tenir  soulevées  et 
divisées  les  terres  oùl’aigile  domi- 
ne, des  semis  de  jjlantcs  fourra- 
geuses,  de  tout  ce  qui  peut  servir  à 
retenir  l’huniidité  sur  le  sol  qui  en 
a besoin,  telles  que  les  plantations, 
les  clôtures,  les  prairies  artificiel- 
les; toutes  opérations  «jui  devien- 
nent autant  d’amendements  basés 
sur  ceux  qu’emploie  la  nature  dans 
sa  marche  trop  lente  pour  les  be- 
soins de  l’homme  en  société. 

La  lumière  et  la  chaleur  sont  au 
rang  des  amendements  naturels, 
ceux  sur  lesquels  1 homme  ne  peut 
exercer  qu’un  empire  très  borné. 
Nous  ne  pouvons  ici  que  renvoyer 
le  lecteur  aux  livres  des  savants 
agronomes  qui  ont  traité  de  leurs 
applications  avec  détail  , et  parti- 
culièrement au  nouveau  cours  com- 
plet d’agriculture^  publié  par  I)é- 
terville,  libraire  ; et  à la  chimie 
applitjure  à l’agriculture , par  M.  de 
Chaptal. 

I..es  combinaisons  produites  par 
les  principaux  amendements  na- 
turels pendant  im  temps  donné  de 
repos,  restituent  au  sol  au  moins 
une  partie  de  ce  que  nos  cultures  lui 
enlèvent  ; c’est  ce  que  la  pratique 
appelle  jachère^  que  la  théorie  re- 
pousse avec  toulcslcs  rcs.sources de 
la  science,  tout  en  convenant  que  la 
jachère  est  aussi  un  amendement 
naturel.  La  théorie  a parfaitement 
raison  en  principe  ; mais  quand 
tous  les  efforts  auront  été  faits  par 
la  pratique  pour  produire,  sans 
nuire  aux  bénéfices  légitimes  du 
cultivateur,  la  plus  grande  masse 
possible  d’amendements  de  tout 
genre  dont  les  engrais  ne  sont  en 
«iéfmilif  que  le  complément  indls- 
jiensablc,  il  faudra  bien  reconnaî- 
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tre  que,  s’il  reste  encore  des  ter- 
res sans  culture  annuelle,  U y a 
nécessité  de  la  jachère  comme  sup- 
plément obligé  des  amendements. 
La  î.iche  du  cultivateur  peut  se  ré- 
duire à ces  termes  simples  : créer 
autour  de  lui,  et  dans  la  propor- 
tion de  ses  besoins  et  de  ses  res- 
sources, la  plus  grande  quantité 
possible  d’humus  ou  terreau,  la  re- 
partir avec  une  sage  écononue,  et 
en  diriger  la  solution  dans  les 
plantes  qui  lui  donneront  le 'plus 
de  bénéfice.  11  était  réservé  aux 
véritables  savants,  MM.  Bosc  et 
Qiaptal,  d’appliquer  à l’agricul- 
ture cette  doctrine  du  produit  net 
qu’ils  n’ont  pas  craint  de  professer 
dans  leurs  écrits  en  présence . de 
cette  foule  d’auteurs  qui  nous 
crient  sans  cesse  ; Faites  ceci,  fai^ 
tes  cela,  sans  s’inquiéter  du  chiffre 
de  la  dépense. 

Des  observations  faites  sur  les 
amendements  naturels,  la  théorie 
nous  conduit  aux  amendements  ar- 
tificiels, et  distingue  ceux-ci  en 
stimulants  et  divisants.  Ainsi  on 
est  convaincu  que  le  plâtre,  les 
cendres,  le  sel,  agissent  comme 
stimulants  des  végétaux  dans  l’ab- 
sorption du  mucilage  de  l’humus, 
c’est  à dire  que  leur  emploi  donne 
aux  végétaux  sur  lesquels  on  les 
répand  la  faculté  d’absorber  une 
plus  grande  quantité  de  nourriture 
solide,  et  par  là  de  développer  une 
végétation  plus  vigoureuse.  On  est 
également  convaincu  que  la  chaux 
et  la  marne  sont  particulièrement 
des  instruments  de  division  des 
molécules  des  terres  fortes,  toutes 
les  fois  qu’elles  n’agissent  pas  com- 
me facilitant  la  conversion  en  ter- 
reau de  tous  les  débris  animaux  et 
végétaux  qu’elles  peuvent  rencon- 
trer dans  la  terre. 

Mais  comme  nous  venons  de  le 
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dire,  les  engrais  ne  sont,  pour  la 
prati(}ue,  que  le  complément  né- 
cessaire des  amendements;  nous 
résumerons  donc  ainsi  la  théorie 
de  ces  derniers. 

On  amende  une  terre  i®  par  des 
labours  soignés  et  faits  à propos; 
2"  par  des  défoncements  à la  bê- 
che ou  à la  pioche  ; 3“  par  la  cul- 
ture des  végétaux  qui  exigent  des 
sarclages  etdes  binages  d’été;  4“  par 
des  semis  de  plantes  annuelles  rjue 
l’on  enterre  à la  charrue  à l’épo- 
que de  leur  floraison  ; 5“  par  le 
mélange  des  terres  de  nature  diffé- 
rente. 6“  par  des  semis  de  prairies 
artificielles  ( F.  ce  mot)  ; 7“  par 
l’écobuage  ( F,  ce  mot);  8“  par  des 
irrigations  ou  des  dessèchements 
ÇF.  ces  mots);  9“  par  des  planta- 
tions etdes  clôtures  (K.  ces  mots); 
10“  par  des  substances  minérales, 
telles  que  le  plâtre  , la  chaux,  la 
marne,  le  sel  ou  les  sables  qui  en 
sont  saturés;  11“  enfin  par  des  en- 
grais animaux  et  végétaux,  ou  par 
des  mélanges  auxquels  on  a donné 
le  nom  de  compost.  F.  E^’GRAIS, 
Fumiers,  Colombine,  Matière 
FECALE,  Urines,  Animaux  morts. 
Cendres,  Pailles,  Tan,  Feuil- 
les SÈCHES,  Débris  ligneux. 

Cette  nomenclature  des  princi- 
paux modes  d'amendements  suffit 
pour  éclairer  ceux  en  trop  grand 
nombre  qui  confondent  l’arnende- 
deinent  avec  l’engrais.  Cette  dis- 
tinction est  d’autant  plus  impor- 
tante qu’elle  conduit  naturellement 
à réserver  les  engrais  proprement 
dits  pour  les  circonstances  où  ils 
doivent  produire  un  effet  prochain 
et  indispensable  dans  un  sol  ap- 
pauvri par  des  cultures  antérieures, 
et  qui  <lans  l’année  même  de  sa 
rotation  dans  l’assolement  , ne 
pourrait  se  contenter  d’un  arneu- 
deincnt  artificiel.  Ainsi  le  cultiva- 
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leur  éclairé  dislribuera  scs  engrais 
cl  scs  coinposlsdans  les  (erres  des- 
tinées aux  céréales  et  à toutes  les 
jdantes  avides  <V fiiiwus,  cl  il  se  con- 
lentcra  d’aiiieiidements  artificiels 
dans  celles  qu’il  reconnaît  aisé- 
ïucnl  pouvoir  encore  s’en  passeï-. 
Ainsi  il  n’ira  pas  prodiguer  ses  en- 
grais, à une  vieille  prairie  de  sain- 
foin ou  de  luzerne  qu’iL  vient  de 
rompre  ; il  y répandra  de  la  chaux 
<[ui  convertira  promptement  en 
terreau  les  déhris  animaux  et  vé- 
gétaux de  la  prairie,  et  il  obtiendra 
sans  fumier  plusieurs  belles  récol- 
tes de  céréales.  F.  Cuaux. 

La  théorie  et  la  pratique  sont 
d’accord  pour  placer  les  labours  au 
premier  rang  des  amendements. 
Exécutés  suivant  la  nature  des  (er- 
res, en  temps  humide  ou  après  la 
pluie  pour  les  terres  sèches  et  sa- 
blonneuses, par  la  sécheresse  et 
avant  les  gelées  pour  les  terres  for- 
tes et  argileuses,  les  labours  amen- 
dent une  terre  encore  riclie  en 
humus,  pourvu  que  la  profondeur 
de  la  couche  végétale  permette 
de  ramener  à la  surface,  des  cou- 
ches inférieures  qui  n’ont  pas 
encore  servi  à la  végétation,  et 
qu’on  ait  soin  de  varier  ses  cultu- 
res, c’est  à dire  de  ne  pas  deman- 
der au  même  sol,  deux  années  de 
suite,  des  végétaux  de  la  même  es- 
pèce. F-  Assolement.  Ces  labours 
ameublissent  le  sol,  le  rendent 
plus  propre  à recevoir  les  influen- 
ces de  l’air  et  de  l’eau,  et  permet- 
tent d’enlever  par  des  hersages  ré- 
pétés les  mauvaises  herbes  qui 
nuiraient  aux  productions  que  l’on 
veut  obtenir. 

Mais  pour  que  les  labours  soient 
un  des  plus  utiles  amendements,  il 
faut  qu’ils  soient  exécutés  avec  des 
soins  et  une  intelligence  qui  les 

rendent  plus  longs  et  plais  coù-; 
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(eux.  (>ela  supjtose  des  attelages 
bien  nourris  , et  de  là  on  aper- 
çoit la  nécessité  des  prairies  artifi- 
cielles qui  sont  en  même  temps 
un  moyen  d’amendement  pour  le 
sol  qui  les  porte , comme  nous 
l’expiiipierons  à cet  article,  et  pour 
celui  qui,  dans  l’assolement  que 
l’on  suit,  n’est  pas  encore  arrivé 
à son  tour  de  rotation  en  prairies 
artificielles.  En  effet  des  animaux 
qui  ne  seraient  nourris  qu’avec  des 
pailles,  ou  avec  le  simple  parcours 
des  jachères,  comme  on  le  voit 
trop  souvent,  ne  pourraient  expé- 
dier assez  d’ouvrage,  surtout  lors- 
qu’il convient  de  suspendre  les 
labours  faits  dans  des  vues  d’a- 
mendement, selon  la  nature  des 
terres  et  l’état  des  variations  de 
l’athmospbère. 

Les  défonceinents  à la  bêche  ou 
à la  pioche  sont  encore  préféra- 
bles aux  labours.  Ils  coupent  à une 
plus  grande  profondeur  les  racines 
nuisibles  qui  se  sont  emparées  du 
sol;  ils  émiettent  mieux  la  terre  ; 
ils  mêlent  du  premier  jet  la  cou- 
che supérieüre  avec  une  portion 
de  l’inférieure  que  la  charrue  au- 
rait remuée  tout  entière  à la  sur- 
face, ce  qui  le  plus  souvent  a des 
inconvénients.  Mais  d’abord  ils  ne 
peuvent  dispenser  entièrement 
d’engrais  au  plus  que  pour  la  pre- 
mière fois,  encore  si  la  couche 
végétale  n’a  pas  au  moins  l’épais- 
seur du  fer  de  la  bêche  ; seulement 
on  peut  par  ce  moyen  économiser 
l’engrais , ou  n’employer  qu’un 
amendement  peu  coûteux  tel  que 
la  chaux  ( F.  ce  mot)  qui  conver- 
tira promptement  en  terreau  les 
racines  brisées  , et  les  plantes  en- 
terrées par  la  bêche  ou  la  pioche. 
Ensuite  il  faut  bien  reconnaître 
que  cette  opération  est  impratica- 
ble dans  la  grande  culture  quimau- 
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qiicrail  «le  temps  et  «le  Lras  sufli- 
saiils;  déjà  meme  elle  est  «üfticile 
«l;ms  la  moyenne,  el,  comme  en 
principe  d’économie,  il  faut  éviter 
de  faire  avec,  des  capitaux  ce  qui 
peut  être  fait  avec  des  animaux 
nourris  par  le  sol , le  labour  à la 
bêche  deviendrait  doublement  oné- 
reux, car  ne  pouvant  se  passer 
toul-à-fait  «le  charrue,  le  culliva- 
teur  aurait  souvent  des  attelages 
oisifs,  tandis  qu’il  lui  faudrait  avan- 
cer un  capital  et  ses  intérêts  pour 
payer  des  journées  d’ouvriers  tlont 
les  prix  augmentent  à mesure  que 
les  dernières  classes  sont  devenues 
jiropriétaires,  et  tant  que  les  «len- 
rées  sont  à bas  prix.  Ce  n’est  donc 
que  la  petite  culture  qui  peut  uti- 
lement suppléer  à ce  qui  lui  'man- 
que d’engrais,  par  les  labouï'*  à la 
bêche  qu’exécute  la  famille,  et 
«lui,  par  une  position  contraire,  la 
«hapensent  de  labourer  avec  des 
capitaux,  ou  d’engager  son  indé- 
pendance envers  le  laboureur. 

Maisceslabours  àlabôche  n’ont- 
ils  pas  été  trop  vantés  ? Dans  la 
culture  des  plantes  annuelles  , on 
observe  qu’ils  épuisent  plus  promp- 
lemenl  le  sol,  pareeque,  en  ren- 
dant la  terre  plus  long  temps  per- 
méable à l’air  et  à l’eau,  ils  facili- 
tent une  plus  grande  décomposi- 
tion du  tcM'reau  que  la  théorie  ap- 
pelle conversion  du  terreau  en 
mucilage  propre  à la  nourriture 
des  végétaux  : ce  qu’on  a gagné 
la  première  année,  on  le  perd  les 
années  suivantes,  si  l’onn’apas  les 
moyens  de  réparer  la  perte  par  des 
engrais,  ou  d’en  forcer  la  dose. 
C’est  ainsi  que  des  cultivateurs  ex- 
périmentés permettent  à des  fa- 
milles pauvres  de  faire  gratis  dans 
les  jachères,  des  haricots  el  des 
ponnnes  de  terre  à la  bêche  et 
sans  engrais;  ils  profitent  des  la- 
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bours  que  leur  épargne  celle  cul- 
ture, et  ils  font  des  blés  avec  la 
seule  «lépense  des  engrais;  mais 
l'expérience  leur  a appris  à s’ab- 
stenir d’en  user  de  même  à la  ja- 
chère suivante  ; avec  la  môme 
quantité  d’engrais,  et,  toutes  cir- 
constances égales , ils  se  verraient 
réduits  à de  chétives  récoltes. 

I,e  labour  à la  bêche  ne  serait 
donc  un  moyen  d’amendement 
dans  la  culture  en  grand  que  pour 
tout  ou  partie  des  terrains  qu’elle 
doit  consacrer  chaque  année  aux 
prairies  artificielles  de  longue  du-^ 
rée.  11  est  constant  qu’elles  don- 
nent des  produits  très  supérieur.^ 
à celles  qui  sont  faites  à la  char- 
rue ( V.  PRMRIE.S  ART.)  en  raison 
de  la  facilité  que  les  racines  pivo- 
tantes trouvent  à s’introduire  dans 
une  terre  émiettée  et  défoncée  pro- 
fondément. La  culture  des  plantes 
sarelées  et  binées,  comme  les  pom- 
mes de  terre,  les  betteraves,  etc., 
est  sans  doute  un  excellent  mode 
d’amendement.  Celui-là  ne  met 
pas  le  laboureur  dans  la  dépen- 
«lance  delà  classe  o.uvricre  ; il  peut 
être  exécuté  par  les  animaux  de 
l’exploitation  avec  les  instruments 
perfectionnés  dont  la  culture  s’est 
enrichie  depuis  quelques  ’ années 
(Ci  Charrue,  Cultivateur); 
mais  il  serait  en  définitif  onéreux 
dans  les  cantons  qui  manquent  de 
débouchés  pour  les  pro«luit-s  de 
cette  culture.  D’ailleurs  elle  reste- 
ra longtemps  subordonnée  au  dé- 
veloppement de  celles  dès  prairies 
artificielles  sans  lesquelles  on  ne 
peut  accroître  le  nombre  de  ses 
bestiaux,  et  nourrir  convenable- 
ment ses  attelages.  La  culture  des 
végétaux  sarclés  mérite  toute  l’at- 
tention «les  propriétaires  comme 
amendement,  et  coinmc  le  meil- 
leur moyeu  d’arriver  peu  à peu  à 
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la  suppression  des  jaclières.  Semer 
des  plantes  annuelles  fourrageuses 
sur  les  jachères,  elles  enterrer  par 
un  coup  de  charrue  à répo(|iie  <le 
la  lloraison,  est  uii  amendeiuent 
peu  coûteux  cl  très  prolitahlc.  Les 
anciens  l’ont  pratique'  avec  surcès; 
l’observation  a fait  connaître  que 
jusqu’à  la  formation  de  la  graine, 
époque  à laquelle  les  tiges  sont 
plus  solides,  les  plantes  n’emprun- 
taient presque  rien  à la  terre  où 
elles  ont  germé,  et  que  la  fructili- 
cation  seule  épuisait  le  sol  de  ter- 
reau ou  nourriture  solide.  Les  ti- 
ges encore  herbacées  se  décompo- 
seront promptement  dans  la  terre, 
surtout  si  l’été  est  pluvieux,  et 
procureront  au  sol  un  amende- 
ment qtii  n’exige  que  des  frais  de 
labour;  si  l’été  était  sec,  l’emploi 
de  la  chaux  semée  à la  volée  ( E. 
ce  mot)  avant  l’enterrement,  hâte- 
rait la  décomposition  des  plantes 
et  des  nombreux  insectes  qui  s’y 
trouveraient  confondus,  et  forme- 
rait un  terreau  végéto-animal  pré- 
férable au  fumier  dans  les  terres 
légères,  plus  convenable  aux  ter- 
res fortes  sur  lesquelles  la  cbaux 
agit  mécaniquement  comme  agent 
diviseur.  Mais  c’est  ici  surtout 
que  l’on  peut  dire  que  l’œil  du 
maître  engraisse  la  terre;  sans  sa 
présence  le  fermier  ne  résistera 
jamais  au  désir  de  récolter,  et  le 
mal  sera  plus  grand  que  si  l’on 
avait  laissé  la  terre  en  repos. 

Transporter  des  terres  argileu- 
ses dans  des  terres  légères,  et  réci- 
proquement des  terres  sablonneu- 
ses dans  les  fortes , est  encore  un 
amendement  mécanique  très  utile; 
mais  le  temps  manque  souvent 
pour  en  faire  uSage.  Le  proprié- 
taire seul , plaçant  ainsi  sur  lui- 
méme,  peut  faire  exécuter  ce  gen- 
re d’amélioration,  et  quand  il  aura 
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fait  ses  calculs,  il  le  fera  peu  à peu 
et  d’année  en  année,  ne  lîit-ce  que 
pour  occiipiu’  ses  att<dages  par  un 
tiavail  nioiléré  »pii  leur  tiendrait 
lieu  de  repos,  s’ils  sont  bienaffour- 
ragés. 

Plusieurs  écrivains  placent  l’é- 
pierrement  au  rang  des  amende- 
ments : nous  croyons  que  c’est  une 
erreur;  d’abord  c’est  une  dépense 
réelle  en  journées  de  femmes  et 
d’enfants,  cl  en  transports  souvent 
lointains  pour  lesquels  le  temps 
manque  le  plus  souvent  ; et  si 
l’on  excepte  les  pierres  rondes  et 
d’un  volume  tel  (ju’elles  nuiraient 
aux  labours  et  à la  fauchaison,  l’o- 
pinion des  praticiens  est  que  dans 
les  terres  légères  les  pierres  dissé- 
minées sur  le  sol  s’opposent  à l’é- 
vaporation de  l’humidité  si  utile, 
et  que  dans  leslerres  argileuses  elles 
facilitent  aux  racines  les  moyens 
de  s’étendre  , et  aux  eaux  stag- 
nantes les  moyens  de  s’écouler. 
Nous  serions  presque  tentés  de 
conseiller,  pour  l’amendement  de 
ces  derniers,  d’y  transporter  des 
petites  pierres,  s’il  s’en  trouvait 
dans  le  voisinage,  et  de  les  enter- 
rer par  un  labour  grossier.  Six  au- 
tres modes  d’amendement  seront 
l’objet  d’articles  spéciaux  auxquels 
nous  renvoyons. 

AMOKPHA.  L’espèce  A.  fm- 
ticosa  paraît  seule  convenir  à nos 
jardins  comme  plante  d’ornement. 
C’est  un  arbrisseau  de  huit  à dix 
pieds  qui  forme  des  buissons  d un 
effet  agréable.  11  demande  une 
terre  franche,  légère,  plutôt  sèche 
qu’humide,  et  se  multiplie  de  grai- 
nes , de  boutures  , de  drageons  et 
de  couchage. 

Le  jeune  plant  d’amorpha  craint 
la  gelée,  il  faut  donc  ou  le  couvrir 
pendant  le  premier  hiver,  ou  le 
rentrer  s’il  a été  repiqué  en  pots 
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A deux  ou  trois  ans  on  le  met  en 
place. 

AMOÜPi  (pomme  d’).  F.  Mo- 

BELI.E. 

ANANAS.  La  culture  de  i’ana- 
nanas  exige  un  établissement  in«n- 
té  exprès  et  des  serres , il  ne  peut 
donc  entrer  dans  la  pensée  du  cul- 
tivateur de  s’en  occuper,  et  nous 
nous  contenterons  de  renvoyer 
nos  lecteurs  aux  ouvrages  qui  ont 
traité  de  cet  objet. 

ANE.  L’âne  est  le  cheval  du 
pauvre  ; sobre,  patient,  dur  à la 
fatigue,  et  doué  d’une  grande  for- 
ce , il  est  propre  à tous  les  travaux 
des  champs  , et  lire  la  charrue 
comme  il  porte  un  fardeau. 

Je  ne  m’arrêterai  pas  à le  dé- 
crire, tout  le  monde  le  connaît; 
sa  couleur  varie  du  gris-blanc  au 
noir;  sa  taille  est  généralement 
petite;  mais  il  y a tout  lieu  de 
croire  que  cette  imperfection,  qui 
en  est  une  véritable,  est  le  résul- 
tat de  la  négligence  de  l’homme, et 
de  la  chétive  nourriture  qu’il  don- 
ne, ou  plutôt  laisse  chercher  à cet 
animal,  puisque  dans  un  grand 
nombre  de  pays  il  est  presque 
aussi  élevé  que  le  cheval. 

Le  premier  soin  du  propriétai- 
re qui  veut  entretenir  chez  lui  dès 
ânes,  doit  être  de  choisir  des  indi- 
vidus propres  à admettre  l’amélio- 
ration , c’est  à dire  d’une  bonne 
conformation  générale,  sains,  et, 
autant  que  possible,  d’une  taille 
qui  ne  soit  pas  au-dessous  de  la 
moyenne.  Du  re.ste  l’amélioration 
ne  repousse  aucuns  éléments,  et 
peut  partir  de  tout  point,  seule- 
ment elle  est  plus  ou  moins  lente 
selon  la  hauteur  du  point  de  dé- 
part. . 

Quelle  que  soit  donc  l’ânesse 
que  vous  ayez  à voire  disposition, 
à moins  de  vices  de  conformation 
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trop  marqués,  vous  ne  devez  pas 
la  repousser,  car,  en  principe  gé- 
néral, ce  qu’on  a vaut  mieux  que 
ce  que  l’on  achète,  surtout  si  l’amé- 
lioration est  possible. 

Mais  pour  obtenir  mieux,  il  faut 
donner  à la  nature  le  temps  de  se 
développer  d’une  manière  com- 
plète, et  favoriser  ce  développe- 
ment par  une  nourriture  substan- 
tielle, sans  excès  cependant  dans 
la  qualité  comme  dans  la  quantité, 
car  il  ne  faut  pousser  ni  à la  grais- 
se, iii  à l’exaltation.  A deux  ans  la 
femelle  est  en  état  de  porter,  mais 
à trois  elle  portera  mieux,  et  l’on 
ne  perdra  pas  à attendre. 

Le  choix  du  mâle  ensuite  est 
tout  le  secret  de  l’amélioration. 
C'est  la  conformation  de  la  fe- 
melle qui  doit  servir  de  règle  à 
cet  égard,  et,  ei^  thèse  générale, 
on  doit  chercher  dans  le  mâle  des 
qualités  contraires  aux  imperfec- 
tions de  la  femelle.  11  est  cepen- 
dant une  mesure  h garder  dans  ce 
soin  : ainsi  la  taille  ne  doit  pas 
être  élevée  brusquerhent  par  l’ac- 
couplement avec  un  baudet  très 
haut,  car,  outre  que  l’avortement 
serait  à craindre  , il  n’en  résulte- 
rait qu’une  production  imparfaite, 
grêle  et  sans  vigeur;  pour  être  du- 
rable l’amélioration  doit  être  bien 
entendue,  et  par  conséquent  pas 
trop  rapide,  car  elle  ne  ferait  que 
troquer  des  imperfections  contre 
des  défauts. 

Le  baudet  doit  donc  être  grand 
sans  excès,  jeune  et  vigoureux: 
exempt  de  vices  héréditaires  ou  de 
conformation,  d’une  humeur  trai- 
table , et  surtout  d’une  tonne  san- 
té. Une  poitrine  large,  une  croupe 
plate,  une  bouché  fraîche  et  un  œil 
^ if  sont  des  signèit  favorables,  et 
qui  trompent  rarement. 

L’ânesse  étant  presque  toujours 
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en  clal  Je  reeevoir  le  niAJc,  on 
peut  el  l’on  Joil  calculer  l'époque 
«le  la  saillie  Je  manière  à ce  que  la 
mise  bas  ail  lieu  aux  herbes  nou- 
velles. La  geslalion  Jevanl  Jurer 
Je  onze  à douze  mois,  c'est  Jonc 
vers  la  fin  Je  mars  ou  au  commen- 
cement d’avril  que  l’accouple- 
jnenl  Jolt  avoir  lieu. 

Ija  jnonte  se  dirige  Je  la  même 
manière  que  celle  du  clieval,  seu- 
lement l’âne  étalon  qui  fait  métier 
de  saillir  est  quelquefois  très  pa- 
resseux, et  exige  telle  ou  telle  for- 
malité particulière  pourse  mettre  en 
état,  par  exemple  une  promenade 
plus  ou  m oins  longue  auprès  de  la  fe- 
melle, un  air  sifflé,  un  certain  nom- 
3jre  de  coups  de  bâton  ou  de  fouet, 
et  beaucoup  d’autres  exhortations 
du  même  genre,  que,  du  reste,  les 
palefreniers  qui  les  soignent  ne 
leur  refusent  jamais. 

Cette  froideur  apparente , el  par 
fois  réelle  , est  la  suite  Je  l’abus 
qu’on  fait  des  moyens  de  l’âne  en 
le  faisant  saillir  deux,  trois  et  qua- 
tre fois  par  jour.  Un  propriétaire 
doit  donc.,  autant  que  possible , 
demander  la  saillie  du  matin.  Un 
étalon  qu’on  veut  conserver  ne  de- 
vrait saillir  qu’une  fois  par  jour. 

Souvent  la  trop  grande  ardeur 
de  la  femelle  l’empêche  de  rete- 
nir el  de  concevoir,  aussi  n’est-ce 
pas  ime  mauvaise  précaution  que 
de  ne  pas  la  conduire  au  mâle  dans 
le  temps  où  elle  est  le  plus  en 
chaleur,  et  même  de  la  préparer 
par  un  régime  rafraîchissant  à un 
accouplementfructueux.  C’est  aus- 
si là  le  motif  qui  fait  choisir,  de 
préférence  pour  cet  acte,  la  se- 
conde semaine  après  la  mise  bas. 

Les  soins  à donner  à l’ânesse , 
pendant  le  temps  de  la  gestation  , 
sont  les  mêmes  que  pour  la  ju- 
mentj  et  nous  y renvoyons  nos 
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toutes  les  autres  circonstances  du 
port  et  des  accidents  qui  peuvent 
l’accompagner. 

On  doit  au.ssl,  comme  pour  la 
jmuent,  augmenter  la  nourriture 
de  la  mère  pendant  l’allaitement  , 
ou  plut«»t  la  mettre  en  liberté  danr- 
un  pacage,  et  lui  «loriner  le  soir  un 
supplément  en  avoine  , ou  en 
grains  et  en  fourrages  secs.  Après 
cinq  ou  six  mois  on  sevre  I ànnn 
que  l’on  a habitué  par  degrés  a 
une  nourriture  artificielle  qui  con- 
siste ordinairement  en  breuvage 
de  farine  d orge  ou  d’autres  grains, 
et  de  temps  en  temps  une  poignée 
de  farine  d’avoine. 

S’il  est  bien  soigné  l’ânon  croit 
rapidement;  la  liberté,  une  bonne 
nourriture,  un  logement  aéré,  une 
bonne  litière,  sont  les  meilleurs 
moyens  de  seconder  la  nature. 

A deux  ans,  et  même  plutôt,  il 
faut  commencer  à lui  apprendre 
la  serviludci  en  l’habituant  au  bât, 
au  harnois,  aux  limons,  enfin  à 
tous  les  services  qui  lui  seront 
imposés.  La  douceur  et  la  patience 
font  plus  que  les  mauvais  traite- 
ments, et  font  mieux. 

Voilà  le  premier  pas  de  l'amé- 
lioration fait,  si  la  production  ainsi 
élevée  est  une  femelle;  car  un 
mâle  ne  doit  être  conservé  que 
pour  le  travail,  s’il  est  nécessaire, 
et  alors  il  doit  être  hongré  ; opé- 
ration qui  se  pratique  à cet  âge,  et 
qui  ne  diffère  en  rien  de  la  castra- 
tion des  chevaux. 

Dans  un  an  la  fille,  améliorée  à 
un  premier  degré,  remplacera  sa 
mère  pour  la  reproduction  , et  en 
lui  appliquant  les  soins  que  nous 
venons  de  décrire , la  marche  du 
perfectionnement  ne  sera  pas  len- 
te ; mais  il  est  de  nécessité  d'être 
plus  difficile  dans  le  choix  de  1 é- 
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l.  lori  à mesure  que  l’on  approche 
tlu  lcrme , jusqu’à  ce  que  I on 
pi;issc  soi-inémc  conserver  pour 
clalon  une  des  produclibns  males 
de  son  propre  établissemenl , clr- 
consiance  qui  pose  une  limile  à 
1 amélioralion. 

Du  reste  la  perfection  des  espè- 
ces n'est  point  absolue,  elle  est 
toujours  relative  au  climat,  à la 
nature  du  sol,  à la  disposition  du 
terrain.  11  est  donc  un  point  au- 
<juel  ou  doit  raisonnablement  s’ar- 
rêter, et  auquel  d’ailleurs  on  se- 
rait toujours  ramené  par  les  in- 
lluences  locales.  Ainsi  l’âne  des 
montagnes  est  et  doit  être  plus 
petit;  celui  de  plaine  plus  fort  et 
plus  grand;  celui  des  pays  secs, 
nerveux,  ardent  et  infatigable  ; et 
celui  des  pays  marécageux,  mou  , 
leut  et  paresseux.  Améliorez,  mais 
ne  dénaturez  pas  les  espèces. 

l..a  vie  d un  âne  est  de  vingt  à 
trente  ans  : cet  animal  a une  par- 
tie des  maladies  du  cheval , mais 
étant  plus  rustique  et  moins  ren- 
fermé il  les  a moins  souvent. 

On  dit  que  la  chair  de  l’âne  se 
mange  en  Asie;  en  France  , son 
poil  fait  de  la  bourre;  sa  peau  du 
cuir , du  chagrin  , des  peaux  de 
tambour,  etc.  Son  fumier  est  re- 
gardé comme  le  mieux  préparé 
pour  être  converti  en  engrais , à 
cause  de  la  parfaite  digestion  des 
aliments  qu’il  mange. 

Le  lait  de  l’ânesse  est  d’un  ex- 
cellent usage  dans  jJusieurs  affec- 
tions de  poitrine. 

AN  l£,MÜ^iE.  Celte  plante  de 
la  famille  des  rcnonculacées  comp- 
te plusieurs  espèces  de  pleine  ter- 
re ; d’un  effet  agréable  dans  les 
jardins  et  d’une  culture  facile  , 
quoiqu’elle  exige  quelques  soins 
particuliers,  ^ oici  les  espèces  le 
plus  généralement  cultivées. 
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A.  hrpatkn.  Hépatique  des  jar- 
dins. A Cette  espèce  appartiennent 
quebjues  variétés  à fleurs  bleues, 
simples  ou  doubles;  à fleurs  rou- 
ges, simples  ou  doubles;  enfin  à 
fleurs  blanches,  simples,  senai- 
doubles  et  doublés. 

A.  puhafilla.  Herbe  du  vent , 
coquelourde. 

A.  conmaria. 

A.  Ao/Zcns7s.  A.  des  jardins.  Cette 
espèce  compte  aussi  un  très  grand 
nombre  de  variétés  , et  chaque 
jour  la  culture  en  obtient  de  nou- 
velles. 

A.  nemonsa.  A.  des  bois,  très 
commune  dans  les  bois  qui  en  sont 
jonchés  au  printemps. 

11  existe  encore  une  foule  d’au- 
tres espèces  d’ Anémones  que  nous 
ne  rappellerons  pas  ici,  et  que 
ceux  de  nos  lecteurs  à qui  l’agri- 
culture laisse  assez  de  temps  pour 
s’occuper  dii  jardinage  trouveront 
avec  tous  les  soins  qu’exige  cette 
plante , décrites  dans  le  Botanisie 
atllivaieur  de  Dumont  de  Cour- 
set  , le  Dictionnaire  d’ agriculture  de 
Déterville , le  Bon  jardinier,  etc. 

En  général  les  anémones  se  plai- 
sent dans  un  sol  léger,  sablonneux, 
pas  trop  frais  ; plusieurs  espèces 
demandent  une  terre  franche.  El- 
les se  multiplient  par  leurs  grai- 
nes ou  leurs  tubercules.  Les  graines 
se  sèment  en  terrines  aussitôt  après 
leur  maturité  ; elles  lèvent  ordinai- 
rement dans  l’espace  d’un  mois  , 
et  on  les  met  à l’abri  à l’appro- 
che des  gelées.  La  première  année 
cette  plante  exige  peu  de  soins,  et 
fleurit  quelquefois  : dans  ce  cas  , 
on  marque  les  plus  belles  fleurs, 
et  l’on  jette  les  autres.  11  est  tou- 
jours avantageux  de  lever  les  ané- 
monesàla  fin  de  la  première  année, 
de  séparer  les  tubercules  et  de  les 
mettre  dans  une  terre  nouvçUe. 
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On  sème  aussi  les  anémones  en 
pleine  terre  dans  les  plale-bari- 
des,  en,  ayant  soin  de  les  couvrir 
avec  des  paillassons  pendant  les 
premiers  temps.  Ces  semis  se  font 
au  printemps  avec  de  la  graine  que 
1 ou  conserve  pendant  1 hiver  dans 
un  lieu  sec  , et  que  l’on  a eu  soin 
de  recueillir  à l’époque  où  elle 
commence  à tomber  naturelle- 
ment. 

Des  sarclages,  des  binages  fré- 
quents, et  quelques  arrosages  jus- 
qu’à l’époque  de  la  floraison  sont 
les  seuls  soins  à prendre. 

Après  la  floraison,  et  lorsque  le 
feuillage  est  sec , on  lève  les  grif- 
fes, on  détache  les  feuilles  et  les 
tiges  , et  on  les  nettoie  de  la  terre 
qui  les  environne  au  moyen  d’une 
immersion  rapide  dans  l’eau.  On 
les  sèche  alors,  et  on  les  met  dans 
des  sacs  de  papier  où  ils  peuvent 
se  conserver  pendant  une  année 
bors  de  terre.  L’emploi  de  ces 
griffes  est  le  second  moyen  de 
multiplication,  et  le  plus  générale- 
ment en  usage  parmi  les  proprié- 
taires qui  ne  veulent  pas  prendre 
la  peine  qu’exigent  les  semis. 

ANGÉLIQUE.  A.  archangeli- 
ca.  L.  C’est  la  seule  espèce  que 
l’on  cultive  dans  les  jardins  com- 
me plante  d’ornement,  et  pour  le 
commerce.  Elle  est  dans  quelques 
villes  de  France,  notamment  dans 
les  environs  de  Niort,  un  objet  de 
grand  revenu. 

L’angélique  demande  une  terre 
franche,  profonde,  de  l’eau  et  du 
soleil.  Elle  se  reproduit  d’elle- 
mcnie,  ou  la  graine  se  recueille  et 
se  met  en  terre  aussitôt  après  sa 
maturité  dans  un  sol  léger  et  doux; 
elle  pousse  au  printemps  et  à l’au- 
tomne, le  plant  se  met  en  place  à 
environ  six  pieds  d’intervalle. 

Pour  l’employer  on  choisit  l’an- 
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gélique  d’une  belle  végétation,  on  i 
en  met  à part  les  pousses  les  plus  i 
tendres,  et  on  les  plonge  dans  de 
l’eau  bouillante  j)our  séparer  les 
filaments  que  l’on  enlève  avec  pré- 
caution. Les  tiges  ainsi  préparées 
se  mettent  dans  des  vases  que  l’on 
recouvre  de  sirop  bien  cuit,  ce 
qui  en  garantit  la  complète  con- 
servation. 

ANGUILLE.  Ce  poi.sson  qui 
se  plaît  dans  les  eaux  va.seuses  et 
stagnantes  , est  du  nombre  de 
ceux  qu'on  entretient  dans  les 
étangs. 

Comme  ce  poisson  se  cache  dans 
les  vases  , et  y subsiste  même 
long -temps  après  que  les  étangs 
ont  été  desséchés,  il  s’en  conserve 
presque  toujours  assez  pour  leur 
multiplication  dans  ceux  qui  ont 
été  mis  à sec  pour  les  pêcher. 

L’anguille  est  vorace  de  sa  na- 
ture; elle  attaque  les  petits  pois- 
sons, et  détmit  le  frai  des  gros,  il 
faut  donc  éviter  de  les  multiplier 
outre  mesure  dans  les  étangs. 

Il  y a différentes  manières  de 
pêcher  l’anguille  ; elles  sont  assez 
connues  pour  que  je  me  dispense 
de  les  rappeler. 

Les  anguilles  se  conservent 
long  temps  dans  de  petits  réser- 
voirs pourvu  qu’on  ait  le  soin  de 
renouveler  l’eau,  et  de  leur  four- 
nir de  la  nourriture. 

ANIMAUX  DOMESTI- 
QUES. On  comprend  sous  cette 
dénomination  les  différentes  espè- 
ces d’animaux  que  l’homme  a as- 
servis aux  lois  d’une  domesticité 
héréditaire  pour  les  faire  servir  à 
ses  besoins  ou  à ses  plaisirs.  Avec 
les  latitudes  varient  le  nombre  et 
les  espèces  des  animaux  de  celle 
classe.  En  France  elle  comprend 
le  cheval,  l’âne,  le  mulet,  le  bœuf, 
le  mouton  , la  chèvre  , le  cochon , 
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le  rhien,  le  chat,  le  lapin,  les  oi- 
seaux (le  basse-cour  en  y compre- 
naiil  le  pigeon,  le  ver  à soie  et  l’a-, 
Leille.  f 

L’éducation  des  animaux  do- 
mestiques exige  des  soins  particu- 
liers pour  chaque  espèce  ; ce  que 
nous  dirions  ici  en  général  ne  se- 
rait donc  (|ue  la  répétition  de  ce 
que  nous  aurons  à dire  à l’article 
spécialement  consacré  aux  diffé- 
rentes espèces  (]ue  nous  venons 
de  désigner,  et  auxquelles  nous 
renvoyons. 

Mais  ce  que  nous  devons  dire 
ici,  ce  que  nous  répéterons  encore 
souvent,  j’est  que  l’élève  des  ani- 
maux domestiques  est  peut-être  le 
moyen  le  plus  puissant  d'arriver, 
parla  consommation  des  produits, 
à la  multiplication  des  prairies  ar- 
tificielles, et  à la  suppression  pro- 
gressive des  jachères  au  profit  des 
terres  à céréales  qui , étant  mieux 
fumées,  rapportent  davantage,  et, 
par  suite,  rendront  à la  culture 
des  forêts  la  plupart  des  terrains 
qui  leur  ont  été  enlevés  depuis 
cinquante  ans. 

L’éducation  des  animaux  do- 
mestiques doit  être  modifiée  dans 
le  choix  des  espèces,  le  régime  et 
les  soins  journaliers,  suivant  la 
destination  qui  leur  est  réservée. 
Ainsi  l’engraissement  exige  moins 
que  la  reproduction  du  sang  et 
des  formes,  mais  demande  une 
conformation  particulière  qui  ad- 
mette le  plus  d’embonpoint  avec 
le  moins  d os  possible.  V.  au  sur- 
plus au  mot  LNGn.\issEME?(T  , qui 
nous  a paru  mériter  un  art.  spé- 
cial. 

ANIMAUX  MORTS.  Les  ani- 
maux morts  dans  les  campagnes 
•sont  généralement  abandonnés 
sur  les  chemins,  ou  dans  les 
fossés  éloignés  des  habitations. 
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après  qu’on  en  a enlevé  la  peau  com- 
me le  seul  parti  ([ue  l’on  croit 
pouvoir  en  tirer.  Hors  les  cas  de 
maladie  contagieuse  bien  consta- 
tée, il  est  rare  que  la  police  rurale 
les  fasse  recouvrir  de  terre,  et  ils 
deviennent  bientôt  la  proie  des 
chiens , des  loups  et  des  oiseaux 
carnassiers.  Voilà  donc  un  des 
matériaux  les  plus  précieux  de 
l'engrais  perdu  pour  le  proprié- 
taire des  animaux.  Soit  préjugé, 
soit  ignorance,  il  semble  dédai- 
gner des  débris  qui  lui  donne- 
raient , sous  un  petit  volume , la 
plus  grande  quantité  possible  de 
ce  mucilage  du  terreau  qui  forme 
la  nourriture  solide  des  végétaux  ; 
les  oSj  les  nerfs,  les  cornes  en  sont 
abondamment  pourvus,  et  se  dé- 
composent si  lentement  que  la 
portion  de  terrain  qui  les  reçoit 
est  fumée  pour  plusieurs  années. 
Toute  la  décomposition  de  l’ani- 
mal produit  des  émanations  , des 
gaz  qui  seraient  utilement  conte- 
nus par  une  couche  de  terre  éten- 
due sur  ce  cadavre,  et  cette  terre 
les  rendrait  aux  plantes  par  son 
mélange  avec  les  engrais,  par  son 
introduction  dans  les  composts 
V.  ce  mot.  Une  portion  de  chaux 
vive  répandue  sur  les  animaux 
morts  avant  de  les  recouvrir  de 
terre  , en  accélère  la  décomposi- 
tion de  manière  que  sés  produits 
peuvent  entrer  l’année  même  dans 
la  préparation  des  engrais. 

AMIMAUX  NUISIBLES. 
Voyez  aux  différents  articles  où 
chaque  eapèce  trouve  sa  place,  les 
divers  moyens  proposés  pour  leur 
destruction.  Ils  sont  d’ailleurs  as- 
sez connus  pour  que  nous  nous 
croyions  dispensés  d’’en  faire  l’é-^ 
numération. 

En  général  ils  sont  les  mêmes 
partout , au  moins  en  Europe  ; ce- 
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pendanl  il  est  des  canlons  où  le 
voisinage  des  foriîls  en  angnienlc 
le  iionihre,  en  rangeant  dans  relie 
classe  le  sanglier  et  le  lapin.  Ces 
deux  dernières  espèces  nè  sont  jias 
moins  funestes  que  toutes  les  au- 
tres, et  tel  pays  ne  peut  faire  ini— 
punéinenl  une  plantai  ioit  de  pom- 
mes de  terre  ou  un  semis  d’ar- 
Lres.  Quel  genre  de  guei'rc  faut- 
il  employer  contre  ces  ennemis  \ 
c est  au  cultivateur  intelligent  à y 
aviser,  et  à ne  rien  négliger  pour 
se  préserver  de  leurs  ravages. 

ANIS.  Boucage,  pimpinnllu  ani- 
siim.  Cette  plante  annuelle,  d’un 
pied  de  haut  environ,  se  cultive 
dans  quelques  parties*  du  midi  et 
du  centre  de  la  l'rance. 

Elle  demande  une  terre  légère  , 
suhstancielle  et  chaude  , avec  une 
exposition  méridionale.  Dans  le 
climat  de  Paris,  la  gi-aine  doit  être 
semée  sur  couche  et  repiquée  ; 
mais,  en  général,  elle  n’y  donne 
qu’un  produit  de  très  faible  qua- 
lité. • 

Dans  les  environs  de  Bor- 
deaux, la  graine  conservée  pen- 
dant l’hiver  eu  Heu  humide,  ou 
même  stratifiée  dans  du  sable,  se 
sème  au  printemps  pareeque  le 
jeune  plant  craint  la  gelée.  La  ter- 
re bien  préparée  par  plusieurs  la- 
bours,l’ensemencement  se  fai  là  la 
volée,  et  l’on  recouvre  légèrement 
la  graine.  La  graine  doit  être  se- 
mée très  claire,  chaque  lige  occu- 
pant un  espace  de  huit  à dix  pou- 
ces de  diamètre,  et  plus  ; deux  oii 
trois  sarclages  et  l’éclaircissement 
du  plan  sont  les  seuls  soins  qu’exi- 
ge cette  culture.  La  maturité  est 
indiquée  par  la  chute  des  graines, 
mais  il  arrive  presque  toujours 
qu’rme  partie  ne  mûrit  pas. 

L’anis  se  cultive  aussi  en  bor- 
dure, et  avec  succès. 
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Les  graines  d’anis  s'eirq>Ioienl 
à la  f.ihi'icalion  de  l’aniselle,  d«-s 
dragées,  etc.  La  médecine  en  fait 
aussi  us.ige. 

ANIS  DOUX  ou  de  Paris.  1^. 
FenOI,!!.. 

ANNÜLL.  Fne  plante  est  an- 
nuelle lorsqu’elle  parcoui’t  en  une 
seule  aimée  toutes  les  périodes  de 
son  existence.  (Quelques  unes  peu- 
vent être  conservées  jilus  long- 
temps, soit  en  les  empêchant  de 
fleurir,  soit  en  retardant  la  matu- 
rité de  la  graine.  11  est  aussi  des 
plantes  annuelles  qu’on  peut  ren- 
dre vivaces  en  les  multipliant  de 
boutures.  ^ 

ANSEPiINE.  Ce  genre  con- 
tient un  nombre  considérable 
d’espèces  presque  toutes  inutiles 
au  cultivateur  ; une  ou  deux  se 
cultivent  comme  plante  d’onie- 
ment. 

M.  B ose  pense  que  l’anserine 
verte  pourrait  être  semée  dans  les 
terres  sablonneuses  pour  être  en- 
terrée en  vert,  et  servir  de  demi- 
fumure. 

La  plupart  des  anserines  ne  se 
cultivent  que  dans  les  jardins  bo- 
taniques. 

AJNIENOIS.  C'est  le  nom 
qu’on  donne  aux  agneaux  d’im  an. 

AINTHÈRE.  C est  une  espèce 
de  capsule  remplie  de  poussière 
fécondante,  et  que  1 on  considère 
comme  l’organe  mâle  des  plan- 
tes. Elle  est  diversement  placée 
suivant  les  especes.  A une  certaine 
époque  les  bourses  de  l’anthere 
s’ouvrent  et  lancent  la  poussière 
qu’elles  renferment,  et  qui,  por- 
tée par  les  vents  ou  par  sa  propre 
action  va  répandre  la  fécondité. 

AP  AL  ANCHE.  Prinos.  Quel- 
ques espèces  de  ce  genre  peuvent 
se  cultiver  daus  les  jardins  comme 
arbustes  d’ornement  ; elles  de- 
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ïnaii(lt»nl  inic  icn'ti  friuclic  ^ Icgc— 
reiucnl  limiiûle,  et  un  alui  contre 
l’anlcur  (lu  soleil.  C'est  à l’apalan- 
che  wrlU'.Hlée  (]u’on  doit  donner 
la  préférence  pour  celle  destina- 
tion. 

APOCYN.  Parmi  les  espèces 
de  ce  genre  trois  seulement  : A. 
gobe-mouchc,  A.  à feuilles  herbacées 
et  A.  maritime , peuvent  être  de 
quehjue  utilité  à l’agriculteur  : la 
première  comme  plante  d’orne- 
ment dans  les.  jardins  ; la  seconde 
comme  plante  textile  , et  la  troi- 
sième comme  plante  traçante  et 
propre^  suivant  M.  Thouin,  à fixer 
les  sables  des  dunes. 

APPAREILLEMENT.  On 
appareille  les  animaux  domesti- 
ques, ou  pour  les  soumettre  à un 
service  commun  , soit  ])Our  en  ti- 
rer race.  V.  pour  le  premier  cas , 
les  considérations  présentées  à 
l’art.  Accouplement. 

L’appareillement  du  male  et  de 
la  femelle  pour  la  reproduction 
est  un  des  moyens  les  plus  puis- 
sants de  l’àmélioration  des  espè- 
ces, coinine  la  négligence  en  ce 
point  en  est  l’obstacle  le  plus  puis- 
sant qui  puisse  la  retarder. 

Un  appareillement  judicieux 
consite  à contrebalancer  les  im- 
perfections de  l’un  par  les  qualités 
de  l’autre,  et  réciproquement,  de 
nonière  à ce  que  les  défauts  s’af- 
faiblissent de  génération  en  géné- 
ration, et  finissent  par  disparaître. 
Celte  considération  s’applique  aux 
qualités  et  aux  imperfections  de 
l'instinct  comme  à celles  du  corps; 
car  et  les  unes  et  les  autres  ont  la 
même  aptitude  à se  reproduire  et 
à se  transmettre. 

11  est  cependant  un  écueil  que 
nous  av(OTS  déjà  signalé,  et  que 
l’on  doit  éviter  avec  le  plus  grand 
soin.  Ce  sont  les  contrastes  trop 
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prononcés  dans  les  formes-;  con- 
trastes qui , loin  de  remédier  au 
mal,  créent  souvent  des  défauts  là 
où  il  n’y  avait  que  des  imperfec- 
tions. On  ne  peut  arrivera  la  per- 
fection que  graduellement,  et  vou- 
loir d’une  jument  de  quatre  pieds 
quatre  pouces  obtenir  une  produo 
tion  de  quatre  pieds  dix,  c’est  ne 
pas  concevoir  la  marche  de  l’amé- 
lioration qui,  pour  être  sûre,  doit 
plutôt  être  lente  que  précipitée. 

V.  au  surplus  pour  l’application 
de  ces  principes  l’article  de  cha- 
cune des  espèces  d’animaux  do- 
mestiques. 

ARACHIDE  ou  pistache  de 
terre.  Cette  plante  annuelle  de 
la  famille  des  légumineuses  est 
cultivée  depuis  un  temps  immé- 
morial dans  les  pays  chauds,  et 
depuis  plusieurs  années  dans  les 
parties  méridionales  de  la  France. 
Son  fruit,  ou  plutôt  sa  graine,  de 
la  grosseur  du  petit  doigt,  a la  sa- 
veuf  de  l’amanJe  avec  un  arrière- 
goût  de  haricot  sec  assez  peu 
agréable  ; mais  il  donne  une  huile 
abondante,  de  bonne  qualité  poul- 
ies usages  de  la  table,  et  q^ui,  sous 
quelques  rapports , paraît  supé- 
rieure à celle  de  l’olive.  On  dit 
qu’elle  se  fige  difficilement,  et  ne 
rancit  jamais.  Elle  brûle  bien , et 
fait  de  bon  savon  : malheureuse- 
ment ces  assertions  ne  reposent 
pas  sur  une  expérience  bien  con- 
statée , et  l’on  attend  encore  le 
langage  des  faits. 

Ce  que  des  témoignages  irrécu- 
sables établissent,  c’est  que  la  grai- 
ne de  cette  plante  s'altère  promp- 
tement , et  ne  se  conserve  pas 
d’une  année  à l’autre  sans  contrac- 
ter un  goût  rance  fortement  pro- 
noncé. Aussi  la  laisse -t- on  en 
teiTe  le  plus  long-temps  possible , 
cl  la  sème-t-yu  à différcules  épo- 
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qucs  pour  en  avoir  constamineiil 

de  fraîche. 

L’arachide  demande  un  sol  lé- 
ger, cliaud,  humide  el  une  exposi- 
tion méridionale.  Pour  le  semer 
on  prépare  la  lerre  en  sillons  pa- 
rallèles , el  sur  le  sonimel  on 
plante  les  graines  à quelques  pou- 
ces d’intervalle  les  unes  des  au- 
tres. Mais  ce  mode,  usité  dans  les 
pays  chauds,  paraît  peu  convenir 
au  climat  de  la  France  où  l’on  re- 
garde généralement  cette  plante 
comme  de  serre  tempérée.  Cepen- 
dant quelques  essais  en  grand  dans 
le  terrain  des  Landes  paraissent 
avoir  assez  bien  réussi  pour  éta- 
blir des  présomptions  favorables 
en  faveur  de  cette  culture  qui,  en 
Espagne,  rapporte,  dit-on,  de  loo 
à 200  p.  "/q. 

La  maturité  de  la  graine  est  in- 
diquée par  la  dessicqlibn  des  tiges; 
elle  se  récolte  comme  les  pom- 
mes de  lerre. 

C’est  sous  le  seul  rapport  dù 
produit  en  huile  que  l’introduc- 
tion de  cette  plante  peut  cire  utile; 
mais  celte  considération  suffit  bien 
pour  déterminer  les  cultivateurs  à 
faire  quelques  essais  en  grand,  si, 
comme  on  le  rapporte,  elle  donne 
en  huile  excellente  la  moitié  du 
poids  de  la  graine.  Preste  à mettre 
en  présence  les  frais  de  culture  et 
le  produit  net,  et  la  question  sera 
jugée. 

ARAIGNÉE.  On  a dit  que  les 
ai'aignées  se  nourrissant  exclusi- 
vement de  mouches  et  d’insectes 
de  tout  genre,  il  ne  fallait  pas  les 
bannir  entièrement  des  écuries  et 
des  étables,  et  qu’elles  rendaient 
au  bétail  un  véritable  service.  Sans 
discuter  celte  assertion,  fondée  en 
théorie,  nous  dirons  seulement  que 
la  propreté  est  le  point  le  plus  cs- 
sentielau  maintien  en  bonne  santé 
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des  aniinaux  domestiques,  et  que 
c’est  la  paresse-  plutôt  rjue  I iti- 
stmcl  d<;s  habitants  des  campagnes 
<]ui  laisse  les  demeures  des  bes- 
tiaux se  tapisser  de  toiles  innom- 
bi-ahles. 

Nous  ne  pouvons  donc  que  re- 
commander au  propriétaire  d’en 
surveiller  l’enlèvement,  leur  j>ré- 
sence  ('•tant  toujours  une  preuve 
irrécusable  de  négligence  de  la 
part  des  domestiques.  C'est  le  pre- 
mier objet  qui  doit  frapper  l’œil 
du  maître. 

Mais  c’est  .à  tort  qu’on  leur  at- 
tribue de  nuire  aux  semis  sous 
châssis,  et  de  porter  atteinte  aux 
fruits  ; toutes  les  espèces  d’arai- 
gnées sont  carnivores  exclusive- 
ment.* 

ARAIRE.  C’est  la  charrue  sim- 
ple, sans  roue;  elle  était  connue 
des  anciens,  et  est  aujourd’hui  en 
grand  usage  dans  les  pays  méri- 
dionaux. M.  Matthieu  de  Dom- 
basle  a constaté  les  avantages  de 
son  emploi  qui  demande  moins  de 
force,  et  produit  plus  d’ouvrage. 
V.  l’art.  Charrues. 

APiBOUSlER.  Ce  genre  con- 
tient un  assez  grand  nombre  d’es- 
pèces ; ce  sont  des  arbustes  plus 
ou  moins  élevés  qui  ne  viennent, 
en  général,  que  dans  les  pays  mé.- 
ridionaux  , et  qui,  dans  le  climat 
de  Paris,  exigent  trop  de  soins 
pour  pouvoir  se  répandre  jamais- 
avec  quelque  abondance  dans  les 
jardins  d’agrément. 

ARBRES.  Les  arbres,  le  plus 
bel  ornement  de  la  terre  dont  ils 
sont  la  parure , peuvent  devenir, 
par  les  soins  du  cultivateur  éclairé, 
le  moyen  le  plus  puissant  de  fé- 
condité et  de  richesse.  Consultez 
ces  propriétaires  imprudents  qui , 
pressés  de  jouir,  ont  devancé  les 
époques  naturelles  des  défriche- 
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incnts,  ils  vous  diront  quelles 
récoltes  abondanjes  cl  de  toute 
nature  ils  eussent  faites  sur  le 
sol  qu’une  longue  suite  d’années 
avait  recouvert,  par  la  déconiposi- 
tion  annuelle  des  feuilles  et  1 
gloniéralion  successive  des  détri- 
tus végétaux,  d’une  couche  épaisse 
de  terre  noirâtre  qui  constituait 
un  véritable  humus  ; et  que  l’on 
ne  dise  point  que  ce  n’est  pas  là 
un  bienfait  des  plantations,  puis- 
que , bientôt  épuisé  par  des  ré- 
coltes multipliées  de  céréales,  et 
par  la  privation  de  son  abri  natu- 
rel, ce  meme  sol  est  redevenü  ce 
qu’il  était  auparavant,  une  terre 
maigre  et  improductive. 

Les  arbres  sur  le  sommet  des 
montagnes  exercent  sur  l’atmo- 
sphère une  inlluence  qui  se  fait 
sentir  dans  toute  une  contrée.  Au- 
tour des  plaines  en  culture  , Us 
brisent  l’impétuosité  des  vents,  ils 
entretiennent  une  température 
plus  égale,  et  retardent  l’évapora- 
tion de  l’humidité.  Ils  préviennent 
le  dessèchement  de  la  surface  du 
sol. 

11  est  d'ailleurs  des  espèces  pour 
toutes  les  natures  de  terrains,  pour 
toutes  les  expositions,  pour  tou- 
tes les  localités.  C'est  au  cultiva- 
teur à étudier  sa  position,  . et  à faire 
l’application  des  connaissances  ac- 
quises. Peu  importe  ensuite  qu’il 
plante  des  arbres  à fruit  ou  des 
essences  forestières  ; si  la  proprié- 
té se  couvre  de  plantations  bien 
entendues,  le  but  sera  atteint  d’une 
manière  utile  pour  lui  et  pour  son 
pays. 

I^e  mélèze,  le  pin  d’Ecosse,  le 
sorbier,  le  hêtre,  se  plaisent  sur 
les  montagnes;  le  frêne,  le  sico- 
more,  l’acacia,  sur  les  pentes  ra- 
pides; le  bouleau,  l’aune,  le  saule, 
dans  les  lieux  bas  et  humides  ; le 
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peuplier,  le  saule,  le  l>ouleau,  dans 
les  marais  ; sur  les  côtes  de  la  mer, 
le  pin  maritime,  le  pin  de  lord 
Weimoulh,  le  chêne-vert,  le  pla- 
tane, le  frêne  ; enfin  le  chêne , le 
frêne,  le  châtaignier  et  l’orme, 
dans  les  bonnes  terres. 

Pour  faciliter  le  classement  des 
arbres  nous  les  diviserons  en  ar- 
bres forestiers,  en  arbres  fruitiers, 
et  en  arbres  d’agrément. 

Arbres,  forestiers.  On  range 
communément  parmi  les  essences 
forestières  le  chêne,  l’orme,  l’é- 
rable, le  bouleau,  le  charme,  le 
tremble,  l’alizler,  le  châtaignier, 
le  hêtre,  le  frêne,  le  mélèze,  le 
pin,  le  sapin,  le  peuplier,  le  me- 
risier, le  poirier  sauvage,  le  saule, 
le  tilleul  , le  micocoulier,  l’aca- 
cia, le  sorbier;  mais  cette  nomen- 
clature est  loin  d’être  complète , 
et  l’on  pourrait  y comprendre  un 
nombre  très  considérable  d’arbres 
exotiques  dont  l’introduction  et  la 
multiplication  accroîtrait  utile- 
ment nos  richesses  forestières,  et 
fournirait  plus  abondamment  aux 
différentes  espèces  de  sols  qui  ré- 
clament des  plantations. 

M.  Michaux,  dans  un  mémoire 
qu’il  a adressé  à la  société  d’agri- 
culture de  Paris,  en  i8o6,  sur  la 
naturalisation  en  France  des  ar- 
bres forestiers  de  l’Amérique  sep- 
tentrionale, présente  la  liste  de 
quatre-vingt  dix  espèces  de  4°  à 
120  pieds  d’élévation. 

Dumont  de  Courset , dans  son 
Botaniste  cultivateur , donne  les 
noms  de  quarante  deux  genres  qui 
peuvent  nous  fournir  des  espèces 
exotiques  d’une  introduction  et 
d’une  acclimatation  faciles. 

Nous  ne  donnerons  pas  ici  la 
liste  de  ces  différentes  espèces 
pour  éviter  à nos  lectenrs  la  peine 
de  tourner  un  feuillet  sans  le  lire  ; 
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mais  nous  avons  dil  leur  i'.\jijH;lcr 
où,  au  büSüin,  ils  pounaieiiL  Irou- 
Ycr  une  imiicatlon  utile. 

Nous  ne  nous  arrêterons  pas 
non  plus  à dire  d’avance  ou  à ré- 
péter ce  qui  esl  relatif  à chaque 
genre  en  particulier.  Chaque  nom 
d’arbre  étant  celui  d’un  article 
spécial,  c’est  là  qu’il  convient  de 
chercher  le  détail  des  soins  parti- 
culiers qui  sont  nécessaires  pour 
chacun.  L’article  Forêts  devant 
les  comprendre  tous  dans  les  aper- 
çus d’ensemble. 

Arbres  d’aorément.  Les  ar- 
bres destinés  à embellir  nos  jar- 
dins se  confondent  naturellement 
avec  ceux  qui,  sur  une  échelle  plus 
étendue  peuplent  nos  bois  et  nos 
forêts. 

Donner  la  nomenclature  des  es- 
pèces qui  peuvent  atteindre  ce  but 
ce  serait  presque  donner  la  liste 
-des  arbres  cultivés,  puisque  la  for- 
me , la  couleur,  les  fruits,  les 
fleurs,  concourent  à décorer  les 
jardins  dans  les  différentes  saisons 
de  l’année.  Ce  que  nous  po'uvons 
faire  ici,  c’est  d’indiquer  les  espè- 
ces qui  font  l’ornement  de  cha- 
que saison,  et  dont  le  mélange 
forme  des  massifs  agréables  dans 
tous  les  temps. 

Pour  l’hiver , le  sapin  , le  pin , 
le  cèdre,  le  cyprès,  le  thuya,  l’if, 
l’alaterne,  l’arbousier,  le  laurier,  le 
houx,  le  chêne-vert. 

Pour  le  printemps,  le  cornouil- 
ler mâle,  l’amandier,  l’amandier 
à fleurs  doubles,  le  pêcher  à fleurs 
doubles,  le  sureau,  le  marronnier, 
le  cerisier  à fleurs  doubles,  le  frêne 
à fleurs,  le  cytise  des  Alpes,  le  sor- 
bier, l’alizier,  le  néflier,  l’azéro- 
lier,  le  gaînier,  le  mélèze  , le  ro- 
binier, l’érable  rouge,  les  magno- 
liers,  les  cytises,  etc. 
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l'-iifin  pour  l’été  et  l’au!omi:e, 
le  luagnoliiT  ( iiaimiiià^  parasol  et 
glaaijue^,  le  tulipier,  le  catalpa, 
les  peupliers  de  la  (Caroline  et  <le 
Virginie,  plusiers érables, les  mar- 
ronniers d'I  nde,  legainier,  le  pla- 
tane, le  cliêne,  l’alizier,  le  tilleul, 
le  mûrier  à ])apler,  le  hêtre  pour- 
pre, le  saule  parasol , le  m)ver 
d’Amérique,  le  sureau,  le  suniac, 
le  vernis  du  Japon,  le  frêne,  1 é- 
rahle  à feuilles  de  frêne,  les  robi- 
niers, les  cyprès  à feuilles  d’aca- 
cia, le  sophora  du  .lapon,  le  mé- 
lèse,  le  cornouiller,  le  baguenau- 
dier,  le  fusain,  le  sorbier. 

Du  reste,  nous  le  répétons,  tout 
arbre,  par  les  soins  de  la  culture  , 
peut  devenir  arbre  d’agrément,  il 
faut  seulement  mesurer  son  jardin 
avant  de  planter,  et  n’y  planter 
que  des  arbres  que  leur  dévelop- 
pement n’oblige  pas  ensuite  à ar- 
racher. 

Arbres  fruitiers.  On  compte 
en  ce  moment  en  Europe,  a (iit 
M.  Thnuin,  environ  douze  cents 
variétés  ou  sous-variétés  de  fruits, 
dont  les  deux  tiers  peuvent  être 
servis  sur  la  table,  le  reste  ét;uit 
employé  pour  faire  des  cidres  et 
autres  boissons  analogues.  Ces  va- 
riétés ont  été  produites  par  soixan- 
te-dix-huit espèces  qui  font  partie 
de  trente -sept  genres  différents, 
et  appartiennent  à dix  - huit  fa- 
milles. Les  espèces  cultivées  sont 
le  châtaignier,  le  noisetier,  l o- 
llvier,  le  framboisier,  le  néflier , 
le  poirier,  le  pommier  , le  co- 
gnassier, le  prunier,  le  cerisier, 
l’abricotier  , le  pêcher  , l'aman- 
dier,  la  vigne  , le  groseiller,  le 
noyer,  le  figuier,  le  mûrier  ; on 
peut  encore  y joindre  le  citron- 
nier, le  grenadier,  le  jujubier,  le 
goyavier,  le  pistachier,  etc. 

On  divise  les  arbres  fruitiers  , 
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tantôt  par  les  caractères,  tantôt 
par  l’époque  de  maturité  de  leurs 
fruits,  et  tantôt  enfin  par  la  forme 
que  leur  donne  la  taille.  Nous 
croyons  Inutile  d’entrer  à cet 
égard  dans  aucun  détail. 

I,es  arbres  fruitiers  exigent  des 
soins  que  ne  demandent  pas  les 
espèces  forestières  qui  sont  pour 
la  plupart  dans  leur  état  primitif, 
tandis  que  parmi  les  autres  un 
très  petit  nombre  n’est  pas  greffé. 
Nous  les  Indiquerons  à l’article 
qui  traite  de  chacun  d’eux.  • 

La  question  de  savoir  s’il  con- 
vient ou  non  de  fumer  les  arbres 
fruitiers  ne  saurait  être  résolue 
d’une  manière  absolue  et  généra- 
le. ’J’elle  espèce  dans  tel  terrain  ne 
donnera  que  du  bois  et  des  feuil- 
les si  on  la  fume,  tandis  que  telle 
autre  dans  le  même  terrain  aura 
besoin  d’engrais  pour  porter  fruit. 
On  peut  donc  seulement  indiquer 
en  règle  générale  , une  fumure 
moyenne  ; mais  c’est  la  végétation 
plus  ou  moins  active  de  l’individu 
qui  doit  servir  de  régulateur,  et 
comme  de  thermomètre  à cet 
égard.  11  est  bon  de  faire  observer 
que  si  le  fumier  ajoute  quelque- 
fois à la  quantité , il  appauvrit 
presque  toujours  la  qualité  du 
j fruit.  J’en  prends  à témoin  nos 
j'  vignerons. 

I Arbres  résineux.  Ce  sont  ceux 
|(  qui,  étant  incisés,  laissent  couler 
I une  substance  visqueuse  plus  ou 
moins  liquide,  et  qui  n’est  soluble 
que  dans  l’aicohol.  La  plupart  des 
arbres  résineux  restent  verts  toute 
l’année. 

Kn  général  ces  arbres  deman- 
dent une  terre  légère  et  une  expo- 
: sition  ombragée;  on  les  repique 
j à la  fin  de  la  première  année,  et 
> on  les  met  en  terre  à demeure  à 
l’âge  de  cinq  ans , après  les  avoiç 
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chairgés  de  place  chaque  année. 
Jusqu’à  cette  époque,  la  transplan- 
tation doit  avoir  lieu  au  moment 
où  la  sève  commence  à monter. 

Les  espèces  résineuses,  crois- 
sant à l’ombre,  peuvent  servir  uti- 
lement à remplir  les  clairières  des 
forêts,  dont  le  sol  leur  convient  gé- 
néralement. 

Ces  espèces  peuvent  aussi  s’em- 
ployer avec  succès  pour  planter  les 
pentes  trop  inclinées  pour  que  la 
charnae  puisse  y manœuvrer,  ou 
trop  mauvaises  pour  aucune  cul- 
ture. L’éplcea,  le  sapin,  le  inélèse 
conviennent  parfaitement  à cette 
destination. 

Arbres  verts.  Les  arbres  verts 
se  reproduisent  en  général  de  se- 
mences; ils  exigent  les  mêmes 
soins  que  les  arbres  résineux  qu’ils 
comprennent  presque  tous,  soit 
pour  la  plantation,  soit  pour  la 
direction. 

Comme  les  arbres  résineux  ils 
craignentla  serpette,  à l’exception 
du  thuya  qui  se  laisse  tailler  çu 
palissades. 

ARBRISSEAU.  ARBUSTC. 
Ces  deux  mots,  souvent  employés 
l’un  pour  l’autre  expriment  deux 
degrés  d’élévation  différente  dans 
l’échelle  des  végétaux  arbres  ; deux 
à trois  pieds  pour  l’arbuste  , et 
huit  à dix  pieds  pour  l’arbrisseau. 

ARGILE.  1 j’analyse  a fait  con- 
naître que  la  terre  se  composait 
en  général  de  trois  substances  dont 
la  combinaison  dans  dés  propor- 
tions à peu  près  égales  consliluait 
un  bon  sol  arable;  l’alumine  ou 
l’argile  est  une  de  ces  trois  sub- 
stances. 

Mon  intention  n’est  point  de 
traiter  de  l’argile  comme  substan- 
ce isolée,  ce  qui  serait  peu  utile 
aux  agriculteurs,  mais  de  la  con- 
sidérer dans  les  combinaisons  où 

/ 
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«îlle  pr<5(loiniiie  , et  conslltuc  une 
iialure  de  Icnaiii  que  l’on  noniiiie 
argileuse. 

L’argile  csl  indispcnsaLle  pour 
former  un  bon  sol,  cl  lier,  pour 
ainsi  dire,  la  chaux  el  la  silice; 
c’csl  l’argile  qui  cmpûche  l’in- 
fillralion  et  l’évaporalion  trop 
prompte  des  eaux,  comme  aussi 
elle  tend  à entretenir  une  tem- 
pérature plus  égale  dans  le  ter- 
rain , et  plus  favorable  à la  végéta- 
tion. 

Mais  si  l’argile  prédomine,  le 
sol  , moins  perméable  aux  in- 
lluences  atmosphériques , et  aux 
racines  des  plantes,  retient  l’eau, 
s’échauffe  difficilement,  et  s’ameu- 
blit mal. 

Les  terres  argileuses  s’amen- 
ident  par  des  labours  fréquents  el 
profonds,  par  le  mélange  de  sub- 
stances étrangères  calcaires  ou  si- 
liceuses, par  l’ouverture  de  fossés 
et  de  rigoles  qui  facilitent  l’écou- 
lement de  l’eau  surabondante,  par 
l’enfouissement  des  récoltes  en 
vert  au  moyen  de  la  charrue  pour 
augmenter  la  masse  d’humus  vé- 
gétal, par  l’addition  de  cendres  de 
toutes  natures,  enfin,  pour  expri- 
mer l’amendement  des  terres  ar- 
gileuses d’une  manière  générale  , 
par  tout  ce  qui  peut  en  opérer  la 
division,  seule  manière  de  les  fer- 
tiliser utilement. 

L’ouverture  au-dessous  du  sol 
de  fossés  que-  l’on  recouvre  en- 
suite de  branches  d’arbres  et  de 
terres  sont  un  moyen  employé 
avec  succès  pour  sécher  les  argi- 
les ; mais  il  est  une  pratique  qui 
donne  des  résultats  plus  constam- 
ment bons.  Elle  consiste  à diviser 
un  champ,  dans  le  sens  de  sa  pen- 
te, en  bandes  parallèles,  plus  ou 
moins  Inégales  si  le  terrain  csl 
plus  ou  moins  humide;  de  repor- 
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■1er  sur  rune  la  terre  de  l'autre,  d- 
manière  à obtenir  des  espèces  de 
p'ate-bandes,  hautes  et  basses  al- 
ternativement. Sur  la  plate-bande 
élevée  on  sème  les  céréales,  el  sur 
l'autre  des  graminées  vivaces  qui 
ne  craignent  ni  l’eau  ni  l’argile. 

On  essaie  quelquefois  encore 
d’amender  cette  nature  de  sol  par 
l’incinération  des  plantes  de  la  sur- 
face : mais  ce  mode  détruit  le  peu 
d’humus  que  contient  le  sol. 

La  calcination  de  l’argile  pour 
en  répandre  la  cendre  sur  la  terre 
SC  pratique  dans  quelques  locali- 
tés; mais  il  ne  faut  pas  que  les 
frais  couvrent  l’amélioration  du 
sol.  Ce  mode  ne  peut  donc  être 
employé  que  là  où  le  combustible 
est  abondant,  et  les  fours  à cal- 
cination doivent  s’établir  sur  le 
champmême  pour  éviterles  trans- 
ports , et  de  la  manière  la  plus 
économique  qu’il  soit  possible.  En 
Angleterre  on  se  sert  à cet  effet 
d’un  fourneau  formé  de  quatre 
anurs  de  gazon  de  deux  àtrois  pieds 
d’élévation,  et  au  centre  desquels 
on  pratique  une  conduite  d air, 
dans  le  fond  on  place  le  combus- 
tible, et  on  le  charge  ensuite  d’une 
quantité  proportionnée  d’argilcsè- 
che.  La  calcination  achevée , on 
brise  les  morceaux,  et  l’on  répand 
les  débris  sur  le  sol,  sans  autre 
mesure  que  la  quantité  de  com- 
bustible qu’on  peut  consacrer  à 
cette  opération. 

Nous  croyons  inutile,  pour  ex- 
pliquer comment  cet  amendement , 
opère,  de  rappeler  que  l’argile 
contient  , outre  l’eau  surabon- 
dante qu’elle  peut  perdre  sans  in-  I 
cons^énient . une  eau  de  cohésion  j 
qui  en  lie  les  molécules  iutégran-  I 
tes,  el  dont  l’évaporatldn,  à l’aide  J 
d’un  certain  degré  de  chaleur,  dés- J 
unit  CCS  molécules,  les  rend  fria-J 
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l)les,  et  toul-à-fait  impropres  h se 
reconstituer  en  masse  argileuse. 
Cette  terre  calcinée  agit  donc 
comme  du  sable  ou  des  cendres.  • 

Ca  chaux  et  le  plâtre  sont  d ex- 
cellents amendements  pour  les 
prairies  artificielles  établies  sur 
des  terres  argileuses. 

Enfin  l’argile  elle-même  est  un 
moyen  très  puissant  d’améliora- 
tion pour  les  terres  légères  et  po- 
reuses. Elle  leur  donne  de  la  co- 
hésion, et  les  fait  participer  aux 
qualités  qu’elle  possède  en  excès, 
et  dont  ces  terres  inanquefil.» 

ARGOUSIER.  Rhamndidc  , 
gnset,  hippopliaë  rhamndides.  Cet 
arbrisseau  épineux  s’élève  à sept 
ou  huit  pieds;  il  s’accommode  de 
tout  terrain  et  de  toute  exposition  ; 
préfère  une  terre  légère  , et  se 
multiplie  de  toutes  les  manières. 

Cet  arbrisseau  peut  servir  à for- 
mer des  haies  ; mais  les  bestiaux 
mangent  ses  jeunes  pousses.  Il 
peut  servir  aussi  à fixer  les  sables 
des  dunes,  et  à fortifier  les  bords 
des  rivières  et  des  torrents. 

Le  bois  de  l’argousicr  est  de 
longue  durée,  et  s’emploie  en  fas- 
cines pour  la  construction  des  di- 
gues et  les  baies  mortes. 

ARlSTOLOCHE.Plantegrlm- 
pante  très  propre  à décorer  les 
berceaux  et  tonnelles;  demande 
une  terre  franche  et  légère,  de  la 
chaleur,  pas  de  soleil,  et  se  multi- 
plie par  graine  ou  de  couchage. 
ARMOISE.  C.  Absinthe. 

ARPEN  r.  I.’arpeiil  de  Paris 
contient  cent  perches  carrées  , la 
perche  étant  de  dix-huit  pieds  de 
longueur.  L’arpent  des  eaux  et 
forêts  est  aussi  de  cent  perches 
carrées;  mais  la  perche  est  de 
vingt-deux  pieds.  Le  premier  ré- 
• pond  à un  carré  de  trente  toises  de 
côté  ; celui  du  second  répond  à un 
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nombre  fractionnaire.  Voy.  Me- 
su  nES. 

ARPENTAGE.  Pour  le  pro- 
priétaire cultivateur  c’est  le  moyen 
de  mesurer  lasurface  de  seschainps 
soit  pour  leur  division  en  assole- 
ments, soit  pour  reconnaître  l’ou- 
vrage faitparles  ouvriers  à latâcbe. 
Toutes  les  fois  qu’une  estimation 
plus  exacte  lui  sera  nécessaire,  un 
arpentage  fait  par  les  gens  de  l’art 
lui  donnera  des  résultats  plus  exacts 
que  ceux  qu’il  obtiendrait  lui-mê- 
me s’il  n’avall  pour  le  guider  que 
les  règles  que  nous  pourrions  in- 
diquer ici,  et  dont  rinlelllgencc 
exige  quelques  notions  de  géomé- 
trie élémentaire  qu’il  est  hors  de 
notre  sujet  de  développer. 

Le  moyen  le  plus  simple  d'é- 
valuer une  surfaeç  est  de  la  par- 
tager en  autant  de  carrés  ou  de 
triangles  qu’il  est  nécessaire  d’en 
tracer  pour  qu’elle  soit  entière- 
ment couverte  ; de  mesurer  ensuite 
la  surface  de  chacun  de  ces  carrés  ou 
triangles,  et  de  faire  la  somme  des 
mesures  partielles  dont  l’ensemble 
donnera  la  mesure  générale, 

Un  sol  étant  partagé  en  carrés 
et  en  triangles  il  sera  facile  d’en 
connaître  la  surface  au  moyen  des 
données  suivantes. 

La  surface  d’un  carré,  si  les 
côtés  sont  égaux,  s’obtient  en  me- 
surant un  de  ces  côtés,  et  en  miil- 
lipllant  par  lui-même  le  nombre 
de  toises,  de  mètres,  ou  de  pieds 
que  l’on  a trouvé.  Ainsi  je  suppose 
que  l’on  ail  trouvé  25  toisesdecôté, 
lasurface  totale  sera  de  625  toises 
carrées,  et  si  1 on  rapporte  ce  ré- 
sultat h l'arpent  de  Paris  qui  a 
goo  toises  carrées  on  aura  deux 
tiers  d’arpent  plus  2 5 toises  car- 
rées. 

Si  les  côtés  du  carré  sont  iné- 
gaux, ou  mçsmera  un  des  petits 
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cl  un  <les  grands  côl<\s,  cl  j’on 
iimltiplicra  l’un  ]>ar  l’autre  les 
deux  noinljresde  toises,  de  inèlrcs 
ou  de  pieds  (jue  l’on  aura  Iroiivés. 
Ainsi,  élani  donné  à mesurer  un 
earré  long  dont  le  petit  côté  ail  î5 
toises,  cl  le  grand  3G,  on  mulli- 
])liera  les  deux  nombres  Tun  par 
l’autre,  el  l’on  aura  5a5  toises 
carrées. 

Un  triangle  est  toujours  formé 
par  trois  lignes  droites  ejui,  se 
réunissant  deux  à deux,  donnent 
un  angle  à chaque  point  d’inter- 
section. Pour  connaître  la  surface 
<l’un  triangle,  il  faut  mesurer  le 
plus  grand  côté,  et  ensuile  la  dis- 
tance qui  existe  entre  ce  plus 
grand  côté  et  l’angle  qui  lui 
est  opposé  ; distance  que  donne  la 
hauteur  du  .triangle,  et  que  l’on 
trouve  en  menant  une  ligne  per- 
])endiculaire  du  sommet  de  cet 
angle  sur  le  grand  côté,  prolongé 
s’il  est  nécessaire.  L’on  multiplie 
ensuite  le  nombre  de  toises  ou  de 
mètres  trouvé  pour  le  grand  côté 
par  la  moitié  du  nombre  de  toises 
ou  de  mètres  trouvé  pour  la  hau- 
teur, ce  qui  revient  à multiplier  la 
base  par  la  moitié  de  la  hauteur , 
cl  le  résultat  que  l’on  obtient  re- 
présente la  surface  du  triangle. 

La  pratique  enseigne  différents 
moyens  d’abréger  les  opérations  ; 
ainsi,  lorsque  deux  tiâangles  sont 
voisins  , et  qu’ils  ont  une  ligne 
commune  , cette  ligne  doit  être 
prise  pour  base  dans  l’un  et  dans 
l’autre,  el  il  suffit  de  la  mesurer 
une  fois.  11  en  serait  de  même  si 
un  carré  avait  un  côté  commun 
avec  un  triangle  ou  avec  un  autre 
carré. 

L’habitude  de  mesurer  au  pas 
donne  assez  de  certitude  pour  pou- 
voir faire  des  divisions  d’un  champ 
qu'ou  veut  partager  en  deux  ou 


ARR 

trois  cultures.  Le  j)as  le  plus  coin- 
uiode  est  (cliii  de  trois  pieds;  eu 
SC  servant  (juelquefoisde  ce  moven 
naturel  , el  dont  on  peut  toujours 
dispo.ser,  on  finit  par  ne  plus  com- 
mettre d’erreurs  appréciables. 

AlvliOC^lIK.  Alriplex.  Ile  ce 
genre  une  seule  espèce  se  cultive 
dans  les  jardins,  elle  est  connue 
sous  les  noms  de  bonne-dame  et 
hcUc-dume,  c’est  Vulriplex  horlen- 
sis.  Celle  plante  annuelle  dure  très 
peu,  et  monte  promptement  en 
graine,  aussi  en  sème-l-on  à dif- 
férente ^époques. 

Les  feuilles,  d’un  goût  fade,  ne 
se  mangent,  crues  ou  cuites,  que 
mêlées  avec  les  épinards,  l'oseille, 
ou  toute  autre  plante.  Le  choix  du 
terrain  paraît  indifférent,  pourwi 
qu’on  l’arrose  dans  les  sols  trop 
secs* 

ARROSEMENT.  L’eau  étant 
un  des  trois  agents  indispensables 
de  la  végétation,  et  peut-être  le 
plus  puissant  lorsqu’il  est  combiné 
avec  la  chaleur,  il  serait  à désirer 
qu’on  pût  arroser  les  champs 
comme  on  arrose  les  potagers  ; 
mais  là  où  la  nature  n’a  pas  dispo- 
sé le  terrain,  et  amené  les  eaux  à 
une  hauteur  suffisante,  l’homme 
peut  rarement  pratiquer  cet  arro- 
sement en  grand  dont  nous  traite- 
rons au  mot  lURlGATlOK. 

L’arrosement  ordinaire  ne  peut 
donc  en  général  s’employer  que 
pour  les  plantations  d’arbres  et  la 
culture  des  jardins. 

L’arrosement  étant  une  des  opé- 
rations du  jardinage  qu’il  faut  ré- 
péter le  plus  souvent , tout  pro- 
priétaire doit  apporter  ses  soins  à 
établir  dans  sou  jardin,  surtout  s’il 
est  de  quelque  étendue,  un  systè- 
me de  conduite  d’eaux  qui  éco- 
nomise les  pas  des  ouvriers,  cl 
leur  épargne  la  fatigue  des  trans-^ 


ARR 

pnrls  un  peu  éloignés.  Si  In  con- 
sli  uclion  de  plusieurs  bassins  en 
pierres  estau-dessus  de  ses  moyens, 
il  pcul,  de  dislance  en  distance, 
melire  en  terre  des  cuves  en  bois 
cerclées  en  fer,  et  de  tlimensions 
suffisanles  pour  (ju’étant  toutes 
remplies  elles  fournissent  à l’arro- 
.sage  d’un  jour  sans  avoir  besoin 
de  les  remplir  de  nouveau. 

Il  n’est  pas  nécessaire  de  rappe- 
ler que  le  moyen  de  distribuer  î’eau 
dans  tout  le  jardin  est  d’élever 
l’auge  en  pierre  qui  reçoit  l’eau  au 
sortir  du  puits  ou  de  la  pompe  à 
une  hauteur  suffisante  pour  établir 
la  pente  nécessaire. 

II  y a plusieurs  espèces  de  con- 
duites pour  taire  passer  les  eaux 
d’mie  cuve  à l’autre  ; la  plus  sim- 
ple est  celle  de  tuyaux  en  terre 
cuite,  que  l’on  joint  au  moyen  de 
terre  glaise,  et  que  l’on  fait  passer 
sous  terre.  On  emploie  aussi  des 
rigoles  extérieures  en  bois  , et 
quelquefois  en  argile,  recouverts 
de  pldtre,  ou  en  pldtrc  seulement. 

Les  réservoirs  dont  il  s’agit  ont 
le  grand  avantage  de  permettre  de 
tirer  l’eau  nécessaire  à l’arrose- 
ment  assez  long-temps  d’avance 
pour  qu’elle  puisse  se  mettre  à la 
température  de  l’atmosphère:  on 
évite  ainsi  de  refroidir  la  terre,  de 
retarder  la  végétation,  et  souvent 
ineine  de  faire  périr  des  plantes. 

I-*  arrosement  se  fait  ordinaire- 
ment à la  main  avec  un  arrosoir, 
ou  une  petite  pompe  portative. 
/ oyez  au  mot  ARaosom.  Lors- 
que l’étendue  du  jardin  et  la  di- 
mension des  allées  le  permettent, 
on  peut  se  servir  d’un  tonneau 
porte  sur  une  charrette.  Ce  mode 
peut  s’employer  surtout  pour  l’ar- 
rosement des  pelouses  , au  moyen 
d un  long  tuyau  en  cuir  terminé 
par  une  tète  d’arrosoir,  et  dont  on 
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promène  l’exiremité  sur  toute  la 
surtace. 

Toift  arbre,  arbrisseau,  arbuste, 
ou  plante,  qu’on  met  en  terre  doit 
être  arrosé,  ne  fut-ce  que  pour 
rendre  la  terre  adhérente  aux  ra- 
cines. 

Pendant  Thiver  les  arrosements 
sont  inutiles  et  môme  dangereux 
pour  les  plantes  en  pleine  terre  • 
an  printemps  ils  doivent  être  rares 
à cause  des  gelées  du  matin  dont 
ils  augmentent  l’effet  sur  les  végé- 
taux. Aussi  est-il  bien  dans  cette 
saison  de  n’arroser  qu’une  heure 
ou  deux  après  le  lever  du  soleil. 

En  été  l’eau  est  indispensable  , 
elle  doit  ôirc  donnée  en  abondan- 
ce ; mais  les  arrosements  doivent 
se  faire  api'ès  le  coucher  du  soleil, 
d’abord  pareequ’à  toute  autre  épo- 
que de  la  journée  l’eau  est  absor- 
li;e  par  ta  chaleur  du  soleil  avant 
d’avoir  eu  le  temps  de  s’infiltrer 
dans  la  terre,  et,  en  second  lieu, 
pareeque  sa  température  est  plus 
en  rapport  avec  celle  de  l’air  et  du 
soL  i..’arrosement  dans  le  milieu 
du  jour,  outre  qu’il  est  dangereux 
pour  les  jeunes  plantes,  a l’incon- 
vénient de  refroidir  la  terre,  et  de 
retarder  la  végétation,  comme  nous 
l’avons  dit  plus  haut. 

Eu  automne  les  arrosements 
doivent  diminuer  et  môme  cesser 
tout-à-fail  dès  que  le  temps  se  met 
au  froid.  En  effet  les  pluies  de 
cette  saison  les  rendent  inutiles , 
et  ils  auraient  d’ailleurs  l’inconvé- 
nient de  nuire  à la  qualité  du  fruit 
et  de  prolonger  la  végétation  jus- 
qu’à l’époque  des  gelées. 

Outre  l’eau  de  pluie,  de  rivière, 
et  de  puits,  on  emploie  aussi  pour 
arroser  des  eaux  de  fumier,  des 
eaux  croupies,  ou  des  eaux  dans 
lesquelles  on  a môle  des  tour- 
teaux ou  marcs  d’huile,  ou  du  croî; 
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lin  <îc  cheval  ; mais  celle  pratique 
bonne  pour  ranimer  et  exciler  la 
végétation  des  plantes  doit  Être  sui- 
vie avec  ménagement,  et  a souvent 
des  inconvénients  réels. 

Toutes  les  plantes  demandent 
des  arrosements  ; mais  les  semis  de 
tous  genres  et  les  plantes  légumi- 
neuses en  exigent  de  plus  fré- 
quents. 

Les  arbres  de  haute  tige  deman- 
dent aussi  , avec  les  arrosements 
au  pied,  des  arrosements  à la  pom- 
pe hollandaise  sur  les  branches  et 
les  feuilles.  Ce  soin  entretient  la 
frafeheur  de  la  végétation,  et  est 
fort  utile  aux  arbres  surtout  dans 
le  voisinage  des  grandes  roules  et 
des  usines  où  Ton  traite  les  métaux 
à feu  nu. 

ARROSOIRS.  Je  ne  m’arrê- 
terai pas  à décrire  la  forme  et  le 
nombre  des  parties  de  cet  instru- 
ment ; il  est  connu  de  tout  le 
monde. 

On  en  fait  en  terre,  en  bols,  en 
tôle,  en  fer-blanc,  et  en  cuivre  ; 
ces  derniers,  quoique  très  chers, 
sont  préférables  à tous  les  auli’es 
par  leur  solidité  et  leur  durée. 

Les  arrosoirs  sont  terminés  à 
goulot  ou  à pommes,  c’est  à dire 
que  les  uns  versent  l’eau  d’un  seul 
jet,  et  les  autres  la  répandent  à 
travers  une  espèce  d'écumoire  par 
les  trous  de  laquelle  elle  se  subdi- 
vise en  un  grand  nombre  de  pe- 
tits filets. 

L’arrosoir  à goulot  doit  être 
employé  de  préférence  pour  tous 
les  repiquages  de  jeune  plant  dont 
chaque  tige  demande  à être  arro- 
sée au  pied.  Celle  espèce  d’arro- 
soir sert  encore  à arroser  les  plan- 
tes en  caisses  et  en  pots,  et  les  ar- 
bustes et  arbres  en  pleine  terre. 

Pour  les  semis  les  trous  de  la 
pomme  des  arrosoirs  doivent  être 
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Felils  et  multipliés  ; autrement 
eau  déplacerait  la  graine  ou  noie- 
rait le  jeune  plant. 

AR  1 1 Cil  A CT.  Cynara.  Ce 
genre  renferme  quatre  ou  cinq  es- 
pèces ou  variétés  parmi  lesquelles 
on  cultive  principalement  le  gros 
vert  de  Jmüu  très  estime  à Paris  ; 
le  gros  camus  de  lirefagtte  et  le  vio- 
lethatij,  excellent  à la  poivrade. 

Lé  gros  vert  de  Laon , cultivé 
exclusivement  dans  le  climat  de 
Paris,  acquiert  une  grosseur  con- 
sidérable; il  se  mange  cru  quand 
il  est  petit,  et  cuit  quand  il  a at- 
teint son  volume.  11  est  seulement 
plus  tardif  que  les  autres.' 

L’artichaut  camus  de  Bretagne, 
et  une  autre  variété  ([ui  en  diffère 
peu  et  que  M:  Féburier  désigne 
sous  le  nom  à' artichaut  liane  de 
Bretagne,  se  cultivent  dans  1 ouest 
de  la  France,  et  particulièrement 
dans  le  département  d’ille  et  Vi- 
laine, où  en  les  préfère  générale- 
ment à l'artichaut  vert  comme 
étant  plus  tendres,  d’un  goût  plus 
agréable  et  plus  fin  ; ils  sont  au-ssi 
plus  hâtifs,  mais  paraissent  plus 
sensibles  au  froid. 

Le  violet  hâtif,  moins  gros  que 
le  vert,  se  mange  eu  général  à la 
poivrade  ainsi  que  le  rouge  qui 
paraît  en  être  une  sous-variété. 

L’artichaut  demande  un  sol  pro- 
fond, une  terre  douce,  substan- 
tielle et  peu  humide,  et  une  expo- 
sition méridionale  et  abritée  des  U 
vents  froids.  11  craint  la  gelée  , et 
doit  être  couvert  pendant  1 hiver.  j 
Il  se  multiplie  par  graines  et  'ti 
par  œilletons.  La  seconde  métho- 
de  est  préférable  ; cependant  la  I 
première  peut  seule  fournir  des  • 
variétés  nouvelles,  et  conduire  à 
l’acclimatation  complète  de  celle  t 
plante,  trop  délicate  pour  le  nord  j 
de  la  F rance. 
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Pour  oLtenir  »le  bonne  graine , 
îl  faut  conserver  tous  les  ans  plu- 
sieurs têtes  (le  belle  venue  sur  des 
pieds  différenls,  et  les  laisser  mû- 
rir complètement,  en  ayant  soin 
d’incliner  avec  un  échalas  les  liges 
qui  les  portent  pour  que  les  pluies 
ne  pénètrent  pas  dans  l’intérieur, 
et  ne  fassent  pas  pourrir  la  graine.' 
l.,a  graine  d’artichaut  se  conserve 
cinq  à six  ans  ; celle  de  deux  ans 
est  la  meilleure.  Le  terrain  ayant 
été  fumé  abondamment  avec  du 
fumier  consommé  , et  défoncé  h 
l’automne  de  i5  à i8  pouces  de 
profondeur,  on  le  laboure  de  nou- 
veau au  printemps  à la  profondeur 
d’un  fer  de  bêche.  Ensuite  sur  des 
lignes  parallèles,  distantes  entre 
elles  de  deux  à trois  pieds,  en  rai- 
son directe  de  la  bonté  du  sol,  on 
fait  de  trois  pouces  en  trois  pou- 
ces des  trous  de  douze  à quinze 
lignes  de  profondeur,  et  dans  cha- 
cun on  met  deux  ou  trois  graines , 
qu’on  recouvre  avec  du  terreau. 
On  garnit  ensuite  toute  la  surface 
du  carré  ou  de  la  planche  de  pail- 
lis  ou  litière  courte  qui  en  empê- 
che le  dessèchement,  et  y entre*- 
tient  une  fraîcheur  convenable. 
Quand  le  plant  est  levé  on  enlève 
tout  celui  qui  est  superflu,  on  rem- 
place celui  qui  a manqué  ; des  ar- 
rosements fréquents  et  légers,  plu- 
sieurs binages,  l’enlèvement  des 
mauvaises  herbes  sont  les  soins  né- 
cessaires jusqu’au  moment  où  la 
plante  garnit  tout  le  terrain. 

M.  1 éburier  donne  la  méthode 
suivante  comme  préférable  à celle 
que  nous  venons  de  décrire.  Pré- 
parez une  planche  bien  abritée , 
comme  il  a été  dit  plus  haut,  fai- 
tes des  trous  à trois  pouces  dans 
tous  les  sens,  mettez -y  une  seule 
graine,  et  quand  le  plan  est  levé 
•hoisissez  le  plus  beau,  enlcvez- 
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le  avec  la  motte  et  repiquez  à de- 
meure. Vous  aurez  soin  de  conser- 
ver en  plus  un  certain  nombre  de 
pieds  qui  serviront  pour  les  rem- 
placements. Les  avantages  de  celle 
seconde  méthode  sont  de  semer 
plutôt,  une  planche  étant  plus  fa- 
cile à abriter  qu’un  carré  ; et  de 
pouvoir  pincer  le  pivot  de  chaque 
pied,  pratique  que  M.  Féburicr 
présente  comme  devant  avoir  pour 
résultat  de  favoriser  la  produclioii 
et  le  développement  du  fruit  en 
modérant  la  production  en  feuilles 
et  en  tiges.  V.  au  mot  Pincer. 

Le  plant  d’artichaut  venu  de 
graine  a l’inconvénient  de  ne  pas 
toujours  donner  un  fruit  de  bonne 
qualité  ; aussi  est-on  obligé  la  plu- 
part du  temps  d’arracher  un  assez 
grand  nombre  de  pieds  qui  ne  pro- 
duisent que  des  artichauts  petits 
et  piquants.  Mais  souvent  aussi 
cette  méthode  procure  des  fruits 
de  qualité  supérieure,  et  peut  créer 
des  variétés  nouvelles  et  plus  ca- 
pables de  résister  au  froid. 

Pour  les  œilletons  la  terre  étant 
préparée  comme  il  a été  dit  plus 
haut,  on  déchausse  les  vieux  pieds 
qui  ont  des  œilletons,  et  on  sépare 
ces  derniers  avec  la  main  et  le  plus 
près  possible  de  la  tige  mère.  On 
choisit  ensuite  ceux  dont  l’extré- 
mité inférieure  est  terminée  par 
un  renflement  qu’on  nomme  noix, 
(ît  qui  est  destiné  à former  le  tronc 
et  à fournir  les  racines.  Ce  choix 
étant  fait,  on  met,  au  moyen  d’un 
plantoir,  les  œilletons  en  terre  en 
les  disposant  en  échiquier,  et  en 
laissant  le  cœur  à découvert  pour 
que  les  arrosements  et  les  pluies 
ne  le  fassent  pas  pourrir.  On  doit 
aussi  conserver  jus([u’après  la  re- 
prise du  plant,  et  comme  en  pépi- 
nière , soit  dans  les  intervalles , 
soit  ù part,  im  certain  nombre 
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d’œillelons  desliiiés  à remplacer 
ceux  qui  manqueraient.  Pendant 
les  premiers  temps,  et  pour  assu- 
rer la  reprise  du  plant,  on  peut  le 
couvrir  ou  l’abriter  avec  une  poi- 
gnée de  paille  longue  ; les  soins 
d’ailleurs  sont  les  mêmes  que  plus 
haut. 

Les  œilletons  commencent  à 
porter  fruit  dès  la  première  année 
de  leur  plantation , et  vers  le  mois 
d’octobi'e  si  on  a eu  soin  de  leur 
donner  de  l’eau  en  abondance. 
Quelques  jardiniers  aiment  mieux, 
en  ne  donnant  que  Teau  nécessai- 
re pour  empêcher  la  plante  de  pé- 
rir, se  priver  du  fruit  à f automne 
pour  en  avoirplutôt  au  printemps, 
et  ils  ont  la  conviction  que  ce  sa- 
crilice  met  la  plante  plus  en  état 
de  supporter  I biver. 

Si  le  jeune  plant  s’est  trouvé  re- 
tardé de  manière  à ne  porter  son 
fruit  que  vers  la  fin  de  l’automne , 
et  qu’on  ail  la  crainte  que  les  ge- 
lées ne  le  fassent  périr,  on  peut 
déraciner  les  pieds  et  les  enterrer 
dans  une  serre;  la  végétation  con- 
tinue, et  les  fruits  achèvent  leur 
développement  pourvu  qu’on  leur 
donne  de  l’air  le  plus  souvent  pos- 
sible. 

Quelques  jardiniers  donnent 
une  façon  à la  terre  après  que  les 
jeunes  plants  ont  donné  leur  fruit; 
mais  cet  usage,  sans  inconvénient 
dans  le  midi,  ameublit  le  sol,  le 
rend  plus  sensible  aux  influences 
atmosphériques,  et  donne  prise  à 
la  gelée. 

L’artichaut , qui  ne  demande 
presque  aucun  soin  dans  le  midi  , 
est  une  des  plantes  les  plus  délica- 
tes dans  le  nord,  et  l’hiver  le  tue- 
rait infailliblement  si  on  n’avait  le 
soin  de  le  couvrir  entièrement 
dans  le  temps  des  gelées.  Les  uns 
se  conlcnleul  de  le  Lutter  avec 
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de  la  terre  en  formant  entre  les 
plants  un  sillon  dont  on  enleve  la 
terre  à droite  et  à gauche;  d’autres 
emploient  les  feuilles , la  paille 
longue,  la  balle  de  blé,  les  re- 
seaux, les  bruyères,  enfin  tout  te 
(jue  la  localité  founiil;  les  uns 
coupent,  aux  approches  du  froid, 
toutes  les  feuilles  de  la  plante  et  la 
recouvrent  quand  viennent  les  ge- 
lées ; d’autres  conseillent  de  laisser 
toutes  les  feuilles  qui  rempêchent, 
disent-ils,  de  souffrir  du  froid.  Au 
lieu  de  former  des  sillons,  M.  i'é- 
burier  se  contente  de  butter  ses 
artichauts  à quatre  ou  cinq  pouces 
de  hauteur  pour  empêcher  le  con- 
tact des  pailles  ou  feuilles,  et  faci- 
liter l’écoulement  des  eaux.  C est  ! 
aussi  pour  ce  dernier  motif  que  i 
]\[.  Thouin  conseille,  dans  les  ter-  I 
rains  humides,  de  former  les  plan-  i 
elles  d’artichauts  en  dos  d’âne  très  i 
élevés. 

Les  maraîchers  de  Paris  cm-  i 
ploient  d’abord  le  fumier  court  qui  f 
sort  des  couches,  et  ils  en  eminail- 
lottent  chaque  pied,  ne  couvrant  lai. 
plante  de  longue  litière  sèche  que- 
lorsque  les  grandes  gelées  survien- 
nent. 

On  emploie  encore  des  ruches- 
en  paille,  e,t  dans  le  canton  de 
Maule,  près  Saint-Germaln-en- 
Lay'ç , on  inonde  les  artichauts- 
après  les  avoir  coupés  très  près  du 
sol,  et,  quand  la  surface  de  l’eau, 
est  gelée,  on  fait  écouler  l’eau  in- 
férieure-, et  la  plante  se  trouve  ga- 
rantie de  la  gelée  par  la  glace 
même. 

Enfin  M.  Bosc  a proposé  de  sc 
servir  de  pots  sans  fond  de  huit 
dix  pouces  de  diamètre,  et  qu  or 
recouvrirait  d’une  tuile  et  au  be- 
soin de  fumier  aux  approches  de: 
gelées. 

Les  artichauts  restent  ordinai- 
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rement  coiivciis  jusque  vers  le 
mois  d’avril  dans  le  climat  de  Pa- 
ris, mais  on  ne  doit  pas  attendre 
cette  époque  pour  leur  donner  de 
1 air,  et  découvrir  le  cœur  du  côté 
du  soleil,  toutes  les  fois  que  le 
temps  le  permet.  Dès  que  la  tem- 
pérature est  tout-à-fait  douce  on 
découvre  entièrement,  et  on  trans- 
porte les  pailles  où  le  besoin  les 
demande. 

Lorsque  les  pailles  sont  enle- 
vées on  laboure  le  carré,  on  garnit 
les  pieds  de  la  terre  la  plus  iucut- 
ble,  on  nettoie  les  plantes,  et  vers 
le  milieu  ou  la  fin  d’avril,  on  ôte 
les  œilletons  pour  les  employer  au 
remplacement  des  pieds  qui  ont 
péri,  ou  de  toute  autre  manière, 
afin  de  réserver  toute  la  sève  au 
pied  mère. 

Ici  se  présente  encore  une  di- 
vergence d’opinions  ; faut-il  lais- 
ser ou  ôter  en  partie  les  feuilles 
de  l’artichaut  i*  Otez  - les  , dit 
M.  Thouin , la  sève  n’ayant  que 
du  fruit  à nourrir  le  rendra  plus 
gros  ; ne  les  ôtez  pas,  dit  M.  Fé- 
burier,  car  les  feuilles  contribuent 
.à  alimenter  la  plante,  en  outre 
leur  section  détermine  toujours  une 
grande  déperdition  de  sève.  En 
laissant  à la  pratique  éclairée  le 
soin  de  décider  la  question  on  doit 
dire  que  la  seconde  méthode  est 
plus  généralement  suivie  que  la 
première. 

Lorsqu’on  veut  détruire  un  car- 
ré d’artichauts  qui  a fait  son  temps, 
on  peut  encore  , dit  iVi.  Thouin  , 
en  tirer  un  parti  utile,  en  lui  fai- 
sant produire  des  cardes  pour  l’iii- 
ver.  Pour  cet  effet  on  ne  conserve 
qu’un  seul  œilleton  sur  chaque 
lige,  et  on  laisse  la  plante  profiter 
jusqu’aux  mois  de  septembre  et 
d’octobre;  à cette  époque,  après 
l’avoir  liée,  on  rempaille  à mesure 
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du  besoin  pour  en  conserver  jus- 
qu’aux gelées,  et  <à  leur  approche 
on  emporte  le  pied  dans  la  serre  , 
et  on  l’enterre  dans  du  sable  avec 
de  la  paille  sèche  entre  chaque 
rang.  Dans  les  pays  chauds  on  se 
contente  de  les  coucher  sur  le  cô- 
té, et  de  les  couvrir  d’un  pied  de 
terre  dans  leur  même  place  où  ils 
se  conservent  jusqu’à  pûques. 

L’artichaut  demande  de  l’en- 
grais ; inals  son  emploi  exige  des 
soins  particuliers.  11  faut,  autant 
que  possible,  n’employer  que  des 
lùiiiiers  consommés,  pareeque  les 
fumiers  frais  ont  le  grand  incon- 
vénient d’attirer  les  taupes  et  les 
mulots  qui  y trouvent  encore  quel- 
ques grains  restés  dans  les  pailles. 
C’est  ce  môme  motif  qui  en  rend 
l’usage  nuisible  pour  couvrir  les 
artichauts  pendant  l’hiver  , car  sa 
chaleur  empêchant  la  congélation 
du  sol,  y attire  constamment  ces 
animaux.  Cependant,  à défaut  d’au- 
tre, le  fumier  long  doit  être  em- 
ployé à l’automne,  et  les  terreaux 
lorsqu’on  façonne  Ja  terre  au  prin- 
temps. 

11  reste  à parler  des  ennemis  de 
l’artichaut  ; ce  sont  le  mulot,  la 
mouche,  le  puceron,  le  ver  blanc , 
et  la  courtillère.  Le  mulot  ronge 
les  racines  pendant  l’hiver,  et  le 
ver  blanc  fait  périr  les  jeunes 
plants  repiqués.  Le  moyen  qui, 
jusqu’à  ce  jour,  a paru  le  plus  ef- 
ficace pour  en  diminuer  les  rava- 
ges, c’est  de  leur  fournir  une  nour- 
riture qu’ils  préfèrent.  A cet  effet 
on  plante,  soit  d «*.3  l’intérieur, 
soit  autour  du  carré  quebjües  rangs 
de  bettes  blondes  auxquelles  mu- 
lots s’attachent  de  préférence  ; par 
le  môme  motif,  lors  du  repiquage 
du  plant,  on  met  entre  les  lignes 
quelques  rangs  de  romaine  ou  de 
laitue  qui  attirent  Ig  ver  blanc,  et 


53  AnT, 

j>crmellenl  de  le  détruire  sans 
nuire  à l’artichaut. 

(Contre  la  mouche  et  le  puceron 
on  a indiqué  la  recette  suivante  : 

Savon  noir  2 llv.  et  demie. 

Fleur  de  soul’fre  , id. 

Cliam  pignons  2 liv. 

Eau  60  pintes. 

Partagez  l’eau  en  deux  parties 
égales  ; versez-en  une  dans  un  ton- 
neau , délayez-y  le  savon  noir  et 
ajoutez  les  champignons  écrasés 
légèrement. 

Faites  bouillir  le  reste  de  l’eau 
dans  une  chaudière;  jettez-y  le 
soufre  enveloppé  dans  un  linge, 
et,  pendant  les  vingt  minutes  que 
doit  durer  l’ébullition,  remuez -le 
avec  un  bâton.  \'crsez  ensuite  dans 
un  tonneau  votre  eau  sortant  du 
feu,  et  remuez-la  avec  un  bâton. 
Chaque  jour  ensuite  agitez  le  mé- 
lange , et  refermez  avec  soin  le 
tonneau  jusqu’au  moment  où  vous 
voudrez  vous  en  servir.  Ce  qui  se 
fait,  soit  en  y trempant  les  feuilles 
et  les  liges,  soit  en  la  versant  avec 
im  arrosoir  àpcKtstrous,  ou  mieux 
encore  en  la  projetant  avec  une 
seringue  terminée  par  xme  canule 
à trous. 

Outre  l’usage  habituel  de  l’arti- 
chaut mangé  en  vert , on  le  con- 
serve pour  l’hiver  par  le  procédé 
suivant  : après  avoir  éclaté  les  ar- 
tichauts de  leurs  tiges  sans  les 
couper , on  les  jette  dans  l’eau 
bouillante  où  on  les  laisse  cuire  à 
moitié.  On  les  retire  ensuite  de 
l’eau,  et,  après  en  avoir  arraché 
les  léuilles,  et  retiré  le  foin,  on  en 
coupe  le  fond  en  tranches  de  l’é- 
paisseur d’une  ligne,  et  on  les  jette 
dans  l’eau  froide  où  elles  restent 
deux  heures  environ;  après  ([iioi 
on  les  expose  pendant  deux  jours 
sur  des  claies  au  soleil,  ou  ou  les 
fait  sécher  au  four  avec  peu  de 
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chaleur.  Ainsi  préparées  ces  tran- 
ches d’artichauts  se  conscrvcnldans 
un  lieu  sec. 

On  peut  aussi , ajirès  avoir  fait 
cuire  les  artichauts  comme  précé- 
demment, les  jeter  dans  de  l’eau 
saturée  de  sel,  ou  du  vinaigre,  et 
les  recouvrir  d’une  couclied'liuile  ; 
mais  on  doit  changer  de  temps  en 
temps  le  vinaigre  ou  l’eau  salée 
quand  on  veut  les  garder  tout  l’hi- 
ver. Pour  s’en  servir  on  les  fait 
tremper  dans  l’eau  tiède,  et  ils 
paraissent  aussi  frais  qu’au  mo- 
moment  où  ils  ont  été  cueillis. 

ASPERGE  (^asparagus').  Il  en 
existe  un  assez  grand  nombre  d’es- 
pèces dont  deux  ou  trois  seule- 
ment sont  cultivées  en  pleine  ter- 
re , et  dont  une  seule  sert  à la 
nourriture  de  l’homme,  nous  n'a- 
vons à nous  occuper  ici  que  de 
celle-là,  qui  est  l’asperge  com- 
mune ( A.  officinalis')^  et  dont  la 
culture  est  répandue  dans  un  grand 
nombre  de  pays,  parmi  lesquels 
on  peut  citer  la  Hollande,  Mar- 
chiennes,  Strasbourg,  Sar-Louis. 
Gravelines,  Besançon,  ^ endo- 
mc,  etc. 

li’ asperge  demande  des  terrains 
sablonneux,  légers, mais  abondam- 
ment amendés;  elle  vient  cependant 
aussi  dans  les  terres  plus  fortes  et 
argileuses  , mais  moins  belle  et 
moins  tendre. 

L’asperge  se  sème  de  deux  ma- 
nières, en  place,  ou  sur  couche 
pour  être  ensuite  transplantée; 
cette  dernière  méthode  est  d’un 
usage  plus  général.  N oicl  eu  quoi 
elle’  consiste  : on  choisit  de  préfé- 
rence une  vieille  couche  sablon- 
neuse que  l’on  a fumée  l’aimée 
précédente,  ou  dans  laquelle  on 
enterre  par  le  dernier  labour  du 
terreau  bien  consommé.  La  terre 
préparée  et  bien  ameublie,  on  sè- 


ASP 

Tnc  ou  à la  volée,  ou  dans  des 
rayons  à quatre  ou  cinq  pouces  les 
uns  des  autres,  et  on  recouvre  la 
semence  avec  le  rateau.  Dans  l’un 
et  l’autre  cas  on  doit  semer  très 
clair  pour  que  le  plant  ne  soit  pas 
étiolé.  L’époque  la  plus  convena- 
Lle  paraît  être  le  mois  de  novem- 
Lre  dans  le  midi,  mars  dans  le 
climat  de  Paris,  et  avril  pour  les 
pays  septentrionaux  ou  pour  les 
terres  fortes  et  Iminides.  Lorsque 
les  graines  sont  semées,  tous  les 
soins  <à  prendre  se  rédulsentà  biner 
légèrement,  <à  arroser  de  temps  en 
temps,  et  à enlever  i(;s  mauvaises 
herbes  à mesure  qu’elles  parais- 
sent. Les  tiges  du  Jeune  plant  se- 
ront coupées  à l’arrière-saison;  à 
l’approche  de  l'hiver  orties  recou- 
vrira de  deux  à trois  pouces  de 
terreau,  et  on  lui  donnera  les  mâ- 
ines  soins  jusqu  au  moment  de  la 
mise  en  place,  qui  a lieu  à un  ou 
deux  ans  au  plus. 

C’est  au  mois  de  mars  ou  d’a- 
vril, suivant  que  la  terre  est  plus 
ou  moins  légère,  que  le  climat  est 
plus  ou  moins  chaud  que  le  jeune 
plant  se  met  en  place;  à cet  effet 
on  l’enlève',  autant  que  possible  , 
avec  sa  motte  sans  endommager 
les  racines,  et  si  on  ne  peut  le  re- 
planter de  suite  on  le  garantit  de 
manière  à ce  qu’il  ne  souffre  pas 
de  la  sécheresse. 

La  manière  de  préparer  le  ter- 
rain pour  recevoir  le  jeune  plant 
^ nomme  griffes  ou  pattes 
diffère  suivant  les  pays.  Le  plus 
souvent  ce  sont  des  planches  de 
quatre  pieds  de  largeur  et  à pa- 
reille distance  les  unes  des  autres  ; 
on  les  creuse  d’environ  deux  pieds 
en  rejetant  les  terres  à droite  et  à 
gauche.  Dans  les  terres  humides 
on  doit  donner  plus  de  profondeur, 
Gt  garnir  le  fond  de  matières  pro- 
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près  à laisser  filtrer  les  eaux,  tels 
que  plairas,  rocallles,  décombres, 
broussailles, et  autres  matières  que 
les  localités  peuvent  fournir;  legros 
sable  est  très  convenable.  On  place 
ensuite  au  fond  des  fosses  une  épais- 
seur d’un  pied  et  demi  à deux 
pieds  de  fumier  ou  d’engrais  que 
l’on  recouvre  de  plusieurs  pouces 
de  bonne  terre  légère,  bien  amen- 
dée , et  rendue  sablonneuse  par 
une  addition  de  sable.  Dans  toute 
la  longueur  de  la  planche  on  trace 
trois  lignes  à égale  distance,  et  de 
dix-huit  pouces  en  dix-huit  pou- 
ces sur  chacune , on  forme  de  pe- 
tits monticules  de  terreau.  On  place 
ensuite  sur  chacun  une  griffe  d’as- 
perge, en  ayant  soin  d’arranger  les 
racines  tout  autour,  et  l’on  recou- 
vre tout  le  terrain  de  trois  à quatre 
pouces  de  terre  amendée  et  prépa- 
rée comme  ci-dessus. 

Si  ce  sont  des  graines  qu’on  met 
en  terre , au  lieu  d’un  monticule 
on  fera  un  trou  peu  profond,  l’on 
en  mettra  deux  ou  trois  dans  cha- 
cun, et  l’on  ne  recouvrira  le  ter- 
rain que  d un  demi-pouce  de  ter- 
reau. Dans  le  cas  où  elles  love- 
raient toutes,  on  devrait  avoir  soin 
de  n’en  laisser  qu’une,  en  coupant 
le  collet  au  tronc  de  celles  qu’on 
veut  détruire,  pour  ne  pas  ébranler 
celle  qui  doit  rester. 

Les  dimensions  que  nous,  ve- 
nons d’indiquer  semblent  entraî- 
ner une  grande  perte  de  terrain  , 
mais  elles  auront  le  grand  avantage 
de  faciliter  les  sarclages,  binages, 
arrosages,  et  tous  les  autres  soins 
que  demande  l’asperge.  Elles  per- 
mettront aussi  de  cultiver  sur  les 
ados  qui  occupent  les  intervalles 
des  fosses,  des  plantes  dont  la  vé- 
gétation s’accomplit  en  un  été , 
qui  ne  s’élèvent  pas  assez  pour  je- 
ter de  l’ombre  sur  les  fosses,  et 
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n’épuisciU  pris  la  lcrre.  A l’au- 
lomiiü  011  recouvre  les  lusses  de 
deux  à trois  pouces  de  terre,  et  au 
printemps,  on  bine,  on  sarcle,  et 
on  arrose;  à la  fin  de  la  saison  on 
coupe  toutes  les  tiges  au  niveau  du 
sol,  omnetune  couche  de  fumier 
qu’on  enterre  au  printemps  sui- 
vant par  un  léger  labour,  en  re- 
chargeant encore  le  sol  d’une  nou- 
velle épaisseur  de  terre  ; à la  troi- 
siihne  année  on  récolte,  les  plus 
belles  asperges,  et  à partir  de  cette 
époque  le  plant  est  en  plein  rap- 
port. 11  faut  ensuite  fumer  tous  les 
deux  ans. 

Avec  ces  soins,  un  plant  d’as- 
perges peut  durer  douze  à quinze 
ans,  et  plus;  du  reste  la  durée  de 
l’asperge  peut  être  prolongée  pres- 
que indéfiniment  par  la  disposi- 
tion particulière  du  terrain.  Eu 
effet  les  racines  de  l’asperge  du- 
rent trois  ans  et  la  griffe  cinq  , à 
moins  que  le  collet  de  la  plante  se 
trouvant  recouvert  de  terre,  ne 
pousse  de  nouvelles  racines  au- 
dessus  de  celles  qui  ont  péri;  ainsi 
d’étage  en  étage,  l'asperge  arrive  au 
niveau  du  sol,  et  c’est  le  moment 
de  sa  destruction. 

Voici  une  autre  méthode,  à la 
vérité  plus  dispendieuse  que  la  pré- 
cédente, mais  qui  donne  de  plus 
beaux  produits.  La  terré  ayamt  été 
défoncée  l’année  d’avant  par  un 
labour  d’été,  fumée  et  amendée 
convenablement  en  y ajoutant  du 
sable  ou  ,de  la  terre  franche,  sui- 
vant qu’elle  manque  ou  qu’elle  a 
trop  de  ténacité;  on  partage  le 
terrain  en  bandes  de  cinq  pieds 
de  large  ir,  on  enlève  de  la  pre- 
mière huit  à neuf  pouces  d’é- 
paisseur de  terre  qu’on  rejette 
sur  la  deuxième , et  on  achève  de 
la  creuser  en  lui  donnant  une  pro- 
fondeur totale  de  vingt -six  à tren-: 
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te  pouces  ; la  terre  <jul  en  provient  î 
doit  être  mise  en  réserve.  Si  le  • 
terrain  est  humide  on  emjdoie  la 
précaution  dont  nous  avons  parlé 
plus  haut,  et  qui  consiste  a garnir 
le  fond  de  la  fosse  d’une  couc.hc  de 
six  pouces  de  matières  propres  à 
aider  à la  filtration  des  eaux.  On 
établit  ensuite  un  lit  de  douze  a 
quinze  pouces  de  fumier  mêlé  aux 
engrais  de  toute  nature  que  jicut  ? 
fournir  le  pays,  et  par  dessus  on  I 
rabat  la  terre  rejetée  sur  la  plan-  I 
che  voisine.  Cette  première  plan- 
che terminée,  on  prépare  la  se- 
conde, et  ainsi  /le  suite  jusqu'à  la 
dernière  pour  laquelle  on  rejette 
la  terre  sur  l’avant-dernière.  Lors- 
que ce  carré  est  terminé,  on  passe 
le  rateau  pour  niveler  le  sol,  et  on 
le  divise  eu  planches  de  quatre 
pieds,  séparées  par  un  sentier  d’un 
pied  de  large.  Sur  chaque  planche 
on  trace  trois  lignes,  une  au  mi- 
lieu et  les  deux  autres  à six  pou- 
ces de  chaque  allée.  La  plantation 
se  fait  ensuite  de  la  maniéré  ordi- 
naire, et  là  toutes  les  méthodes  se 
rencont^i'ent  pour  les  soins  à don- 
ner. Comme  de  la  culture  de  l'as- 
perge dépendent  ses  qualités,  nous 
croyons  devoir  ajouter  aux  deux 
pratiques  que  nous  venons  de  dé- 
crire, celle  suivie  à Marchiennes 
où  ce  légume  jouit  d’une  grande 
réputation.  Voici  en  quoi  elle  con- 
siste. Le  terrain  que  l’on  destine  à 
cette  culture  étant  divisé  en  plan- 
ches de  cinq  pieds  de  largeur  et 
séparées  par  une  allée  de  deux 
pieds , on  creuse  ces  planches  à la 
profondeur  de  deux  pieds , on  y 
enterre  une  couche  oc  fumier  de 
vache  ou  de  cheval,  d’un  pied  en- 
viron d’épaisseur,  cl  que  1 on  foule 
en  le  piétinant  de  manière  à en 
rendre  la  surface  bien  unie  pour  y 
répandre  deux  pouces  de  lcrre  lé~ 
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ÇÎM-e.  On  V place  alors  les  griffes 
(l’asperges  à deux  pieds  el  demi  de 
distance  rune  de  l’autre,  el  à un 
pied  du  Lord  de  la  planche  en  niel- 
lant une  plante  au  milieu  de  qua- 
tre, de  la  manière  suivante  : 


On  recouvre  ces  plantes  d’un 
pouce  de  terre,  sur  laquelle  on 
met  deux  pouces  de  fumier  con- 
sommé ou  de  terreau,  et  que  l’on 
recouvre  encore  de  deux  pouces  de 
terre 

Pendant  les  deux  premières  an- 
nées après  la  plan  talion  on  ne  coupe 
point  les  asperges  pour  les  laisser 
se  fortifier;  el  chaque  année,  en 
noveinhre,  on  découvre  les  plantes 
jusqu’aux  œillets,  et  on  les  recou- 
vre de  cinq  à six  pouces  de  hon 
fumier  Lien  consommé,  sur  lequel, 
au  mois  d’avril  suivant,  on  rejette 
la  terre  de  fouille  restée  au  hord 
des  fosses, et  qui  se  trouve  ameuhlie. 

Après  les  deux  premières  an- 
nées, et  pendant  toute  la  durée  du 
plant,  ou  découvre  tous  les  ans, 
en  octohre , le  pied  de  la  plante  , 
et  on  le  regarnit  après  les  fêtes  de 
pâques  d’un  pied  de  honne  terre 
légère.  Ou  a soin  aussi  de  rem- 
placer les  pieds  qui  périssent  en 
traitant  les  remplaçants  de  la  ma- 
nière qu’on  vient  d’indiquer  pour 
les  deux  premières  années. 

Les  meilleures  plantes  d’asper- 
ges sont  celles  d’un  an,  et  qui 
II’ ont  qu’un  ou  deux  œillets;  l’ex- 
périence a fait  proscrire  celles  de 
deux  et  trois  ans. 
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Il  y a un  grand  avantage  à n’em- 
ployer pour  recouvrir  les  asperges 
que  des  terres  légères,  sablonneu- 
ses et  noires,  que  l’on  rencontre 
souvent  à la  surface  des  fonds  tour- 
beux, ou  que  fournissent  les  al- 
luvlons.  La  végétation  est  plus 
prompte,  et  l’asperge  est  plus 
blanche,  plus  tendre  et  de  meil- 
leur goût. 

C’est  le  matin  que  doit  se  faire 
la  récolte  des  asperges,  avant  que 
le  soleil  ait  dardé  ses  rayons  ; on 
peut  aussi  la  faire  le  soir  pour  évi- 
ter de  laisser  trop  long-temps  ex- 
posées à l’air  celles  qui  sortent  de 
terre  dans  la  journée;  car  l’air 
comme  le  soleil  en  altère  le  goût. 

L’emploi  des  terres  légères  fa- 
cilite aussi  la  récolte,  qui  se  fait 
alors  en  cassant  les  asperges  au 
lieu  de  les  couper  ; ce  qui  n’expo- 
se pas  à blesser  celles  qui  sont  en- 
core au-dessous  de  la  surface  du 
sol,  et  à atteindre  les  œillets  qui 
sont  sujets  à se  gangréner  el  à dé- 
périr. Pour  casser  la  tige  on  en 
dégarnit  le  pied  , et  la  saisissant 
en  alongcant  l’index  jusqu’à  la 
racine,  on  la  sépare  facilement  de 
l’œillet  de  la  plante  que  l’on  re- 
recouvre immédiatement  de  la 
terre  qu’on  avait  déplacée. 

C’est  à tort  qu’on  a conseillé  de 
ne  cueillir,  dans  un  carré  en  plein 
rapport,  que  les  grosses  asperges, 
el  de  laisser  les  petites;  la  lige  une 
fois  hors  de  terre  grossit  peu'  el 
durcit  beaucoup  ; el , en  second 
lieu,  les  asperges  qu’on  laisserait 
auraient  l’inconvénient  d’attirer  la 
sève  aux  dépens  des  autres,  et  sans 
profit  pour  elles.  Si  l’on  ne  peut 
consommer  immédiatement  toute 
la  récolte,  on  en  fait  des  bottes 
que  l’on  place  dans  un  lieu  frais 
et  un  peu  humide.  Quelle  que 
soit,  au  surplus,  la  vigueur  d un 
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planl  (Vaspcrgcs,  il  csl  toujours 
ion  de  cesser  toute  récolte  vers  la 
fin  (le  juin,  si  l’on  ne  veut  en  abré- 
ger la  durée,  comme  aussi  de  ne 
couper  que  les  plus  belles  liges 
pendant  les  premières  années. 

Du  reste  une  aspergerie  bien 
établie  ne  demande  plus  (jue  de  la 
propreté,  et  deux  labours  à la  bê- 
che , un  au  printemps  et  l’autre  à 
l’automne.  Il  est  plus  avantageux 
de  se  servir  pour  cet  effet  d’une 
fourche  à trois  dents  plates  et  un 
peu  inclinées. 

Lorsque  l’on  veut  se  procurer 
de  bonne  graine  d’asperges,  et  l’on 
fera  toujours  bien  de  la  récolter 
soi-même  , quand  aura  de  bon 
plant,  et  que  l’on  pourra  faire  ar- 
river sa  graine  à maturité , malgré 
les  ravages  d’un  petit  insecte  ( le 
criocère),dont  les  larves  se  multi- 
plient prodigieusement,  et  se  nour- 
rissent de  l’écorce  et  de  la  feuille 
de  la  plante  , on  devra  conserver 
un  carré  ou  un  demi-carré  sans  en 
couper  les  tiges.  Lorsque  la  graine 
est  mûre  , oa  la  sépare  et  on  la 
met  en  tas  pour  y rester  pendant 
quinze  jours  environ;  après  ce 
temps  on  les  jette  dans  un  vase 
plein  d’eau,  et  on  les  y écrase;  la 
graine  descend  au  fond,  les  pelli- 
cules surnagent,  et  on  les  sépare 
facilement  en  changeant  d’eau  plu- 
sieurs fois.  Lorsque  la  graine  est 
tout-à-fait  Isolée  en  la  fait  sécher 
dans  un  lieu  bien  aéré. 

Avec  les  soins  ordinaires  un 
carré  d’asperges  commence  à pro- 
duire d’assez  bonne  heure  au  prin- 
temps ; cependant  cette  plante  est 
du  nombre  de  celles  qu'on  sou- 
met au  régime  des  primeurs  pour 
la  faire  produire  dès  le  mois  de 
janvier.  On  emploie  à cet  cfict 
différentes  méthodes  ; quelques 
jardiniers  disposent  des  planches 
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de  quatre  pieds  de  large  avec  det 
allées  de  deux  pieds.  On  défonce 
et  l’on  amende  les  planches  avec 
plus  de  lumier  (pie  pour  la  culture 
ordinaire,  et  on  les  garnit  de  qua- 
tre rangs  de  plants  a un  pied,  en 
laissant  six  pouces  de  boni  (ie  cha- 
que côté,  et  les  griffés  étant  à neuf 
ou  dixpoucesl  unede  l'aulre.Apres 
trois  ans  de  culture  ordinaire,  on 
chauffe  les  planches  la  quatrième 
année.  Cette  pratique  omsisle  à 
creuser  les  allées,  a en  enlever  la 
terre  à une  profondeur  de  dix-huit 
à vingt  pouces,  et  à la  remplacer 
par  du  fumier  cliaud  bien  foulé  qui 
développe  une  chaleur  douce  dans 
la  planche,  et  que  l’on  renouvelle 
de  temps  en  temps.  On  couvre  en 
même  temps  le  carré  avec  de  la 
litière  sèche,  ou  avec  des  châssis  , 
ou  des  paillassons  que  l’on  enlève 
toutes  les  fols  que  le  temps  est 
beau.  En  avril  on  enlève  le  fumier 
des  sentiers,  et  on  le  remplace  par 
de  la  terre  en  laissant  d ailleurs  les 
asperges  à l’air  libre  pour  recom- 
mencer au  mois  de  décembre  sui- 
vant. En  suivant  cette  méthode  le 
plant  peut  durer  dix  ans,  pourvu 
(|u’on  ne  chauffe  la  même  planche 
que  tous  les  deux  ans,  et  qu’ou  ne 
coupe  poiut  d’asperges  dans  la  se- 
conde année. 

On  obtient  des  asperges  encore 
plutôt  en  formant,  dès  les  mois  de 
novembre,  décembre  ou  janvier , 
une  couche  de  quinze  à dix-huit 
pouces  de  hauteur  ; on  y plante  en- 
suite des  griffes  de  trois  ans,  ou  de 
vieilles  pattes  provenant  de  carrés 
que  l’on  détruit.  On  éclate  ce  plant 
en  ne  conservant  que  ce  qui  est 
tout-à-fail  bon,  on  écourte  les  ra- 
cines, et  l’on  plante  très  serré;  la 
plantation  terminée,  on  répand  du 
terreau  sur  la  surface  jusqu  a la 
hauteur  des  têtes,  et  l’on  recouvre 
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Je  tonl  «le  lilière,  tle  paillassons  ou 
de  châssis.  L’on  récolte  ensuite  jus- 
qu’à  Pentier  épuisement  de  laplan- 
le  qui  n’est  plus  bonne  «à  rien. 

Souvent  aussi  sans  employer  l’un 
ou  l’autre  de  ces  moyens,  on  se 
procure  des  asperges  précoces,  soit 
en  couvrant  de  fumier  et  de  li- 
lière les  carrés  ordinaires , soit 
en  disposant  en  avant  et  à l’abri 
d’un  mur  au  midi  un  carré  d’asper- 
ges que  l’on  couvre  l’hiver,  et  que 
l’on  découvre  quand  le  temps  est 
beau. 

Outre  les  causes  de  destruction 
ordinaires,  l’asperge  a encore  à 
craindre  les  atteintes  du  çer  blanc, 
du  mulot,  de  la  court! Hère,  du  crio- 
cère  et  des  pueewns.  Les  ravages  du 
ver  blanc  sont  les  plus  à craindre. 
Ou  fera  bien  de  jeter  dans  les  plan- 
ches quel([ues  graines  de  romai- 
nes, laitues,  escaroles , etc.,  qui 
attireront  de  préférence  l’ennemi 
qu’on  veut  détruire,  et  qu’on  aura 
soin  de  chercher  au  pied  de  cha- 
que salade  qu’on  verra  se  flétrir. 

ASSOLEMENl\  L’ameublis- 
sement du  soi,  sa  fertilisation  par 
les  engrais,  la  destruction  des  plan- 
tes autres  que  celles  que  1 homme 
veut  récolter,  sont  trois  conditions 
qui  influent  toujours  beaucoup  sur 
le  succès  des  récoltes,  et  qui  dé- 
pendent en  grande  partie  du  choix 
judicieux  des  différentes  cultures 
que  l’on  établit  successivement 
sur  un  terrain.  11  est  impossible 
de  déterminer  quel  est  le  meilleur 
assolement , pareeque  l’avantage 
des  différentes  métîiodes  est  tou- 
jours relatif  à des  circonstances 
locales,  telles  que  la  nature  du 
terrain,  l influence  du  climat,  les 
ressources  et  les  besoins  locaux, 
la  facilité  des  débouchés,  etc.  Il 
est  extrêmement  rare  que  l’asso- 
lement qui  paraît  le  moins  raison- 
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né  ne  soit  pas  établi  d’après  Tune 
oul’autrede  ces  circonstances;  il  est 
donc  prudent  de  les  étudier  scru- 
puleusement pour  ne  pas  essayer 
de  vaincre  quelquefois  des  obsta- 
cles insurmontables,  en  raison  du 
capital  que  l’on  possède.  Qu’on  y 
songe  bien,  les  assolements  dans 
lesquels  on  a le  moins  de  fumier, 
dans  lesquels  on  épuise  le  plus  la 
terre,  dans  lesquels  on  ne  peut 
détruire  les  mauvaises  herbes  sans 
laisser  la  terre  Inculte  pendant  une 
année  au  moins,  dans  lesquels  le 
capital  rapporte  un  moindre  inté- 
rêt, sont  sans  doute  ceux  où  les 
céréales  destinées  à la  nourriture 
de  l’homme  sont  cultivées  pres- 
que exclusivement  à toutes  les  au- 
tresplantespropres  à l’entretien  età 
l’engraissement  des  bestiaux  ; mais 
ce  sont  aussi  ces  assolements  qui 
proGurentla  rentrée  la  plus  promp- 
te des  avances,  pareeque  les  grai- 
nes des  céréales  sont  vendues  im- 
médiatement au  consommateur; 
tandis  que  les  fourrages  ne  peuvent 
le  plus  souvent  être  consommés 
que  par  les  bestiaux  que  le  culti- 
vateur possède.  C’est  seulement  , 
dit  Thaër , après  avoir  mûrement 
pesé  les  circonstances  dans  les- 
quelles il  est  placé,  que  l’agricul- 
teur sage  se  décide  à changer  son 
système  de  culture,  pour  en  adop- 
ter un  meilleur.  Avant  tout,  on  doit 
bien  se  dire  que  ce  passage  à un 
assolement  perfectionné  ne  saurait 
avoir  lieu  sans  qu’on  soit  obligé  à 
faire  l’avance  d’un  plus  grand  ca- 
pital. Au  reste  ce  but  peut  être  at- 
teint au  moyen  d’une  somme  plus 
ou  moins  forte  ; mais  avec  la  pre- 
mière , il  l’est  toujours  plus  vîte 
qu’avec  la  seconde,  en  supposant 
parité  absolue  de  capacité  dans  le 
directeur  de  V exploitation.  Ene  aug- 
mentation de  fourrages,  condition 
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sur  laquelle  repose  I.ouie  amé- 
lioration, exige  toujours  le  sacri- 
fice nionierilaiié  de  quelques  pro- 
duits destinés  à la  vente  ; ce  sacri- 
fice a lieu  ou  par  une  diminution 
de  retendue  ensemencée  , la- 
quelle ne  peut  pas  encore  être 
remplacée  par  une  augmentation 
de  produit  par  ce  qui  reste,  ou  par 
une  diminution  des  engrais  qu’on 
lui  consacrait,  et  dont  une  partie 
doit  être  employée  à la  culture  des 
plantes  destinées  à la  nourriture 
du  bétail.  A cela  il  faut  ajouter  l’aug- 
mentation progressivement  né- 
cessaire du  cheptel,,  des  domesti- 
ques et  des  journaliers.  » S’il  est 
plus  difficile  qu’on  ne  le  pense  gé- 
néralement d’améliorer  les  asso- 
lements, il  n’est  pas  moins  vrai 
qu’il  est  utile  de  le  faire  sagement 
en  proportionnant  les  améliora- 
tions à la  quantité  d’engrais  dont 
on  peut  disposer,  au  capital  et  à 
l’industrie  du  cultivateur,etc.L’ aug- 
mentation du  prix  des  baux  et  des 
contributions,  une  population  plus 
nombreuse  et  plus  aisée  , des  dér 
bouchés  plus  commodes,  rendront 
toujours  indispensables  les  amélio- 
rations en  agriculture,  et  notam- 
ment la  suppression  plus  oumoins 
complète  des  jachères , par  des 
assolements  raisonnés  qui  peuvent 
fournir  les  moyens  de  conserver  la 
terre  nette,  meuble  et  fertile. 

On  doit  se  faire  les  questions 
suivantes  relativement  à toutes  les 
plantes  qu’il  est  possible  d’intro- 
duire dans  les  assolements.  Quelle 
quantité  d’huinus  absorbe- t- elle 
dans  le  sol,  ou,  en  d’autres  ter- 
mes, quelle  est  sa  faculté  épuisan- 
te:’ Quelle  quantité  d’engrais  four- 
nit-elle, soit  par  les  débris  qu’elle 
laisse  sur.le  sol  même  qui  l’a  nour- 
rie, soit  par  l’usage  auquel  elle  est 
destinée!’  Quels  moyens procure- 
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i-ellc  pour  ameublir  le  sol,  et  dé-  . 
Iruire  le;;  plantes  étrangères  à la  i 
culture,  cl  qui  peuvent  .s'y  trouver!*  : 
l.es  connaissances  les  plus  appro- 
fondies de  jibysiologie  végétale  et  i 
d’économie  ruiale,  peuvent  .seules  : 
donner  la  solution  de  ces  diffé- 
rentes questions.  I.es  végétaux  se 
nourrissent  d’autant  plus  dans  le 
sol,  et  d’autant  moins  dans  1 air, 
qu’ils  ont  plus  de  racines,  que  ces 
racines  sont  plus  divisées  , que 
leurs  liges  et  leurs  feuilles  sont 
plus  petites  et  moins  épaisses,  que 
ces  feuilles  se  dessèchent  plus  vite, 
et  que  les  graines  sont  plus  nom- 
breuses et  plus  pesantes  : dans 
celle  classe  se  trouvent  surtout  les 
céréales  cultivées  pour  leurs  grai- 
nes, telles  que  l’orge,  le  blé,  le 
seigle,  l’avoine,  etc.,  dont  les  ra- 
cines traçantes  et  peu  profondes 
épuisent  surtout  la  couche  supé- 
rieure du  terrain  qu’il  est  d ai- 
leurs  difficile  d’ameublir  et  de  net- 
toyer de  plantes  nuisibles,  parce- 
que  ces  céréales , semées  à la  vo- 
lée et  répandues  irrégulièrement 
à la  main,  ne  permettent  guère  ou 
ne  permettent  pas  les  opérations 
du  sarclage  et  duhouage,  toujours 
fort  dispendieuses  dansce  cas.  Ces 
plantes  ne  laissent  d’ailleurs  sur  h* 
sol  que  des  débris  très  faibles  et 
d’une  décomposition  difficile  ; i 1- 
les  ne  donnent  que  fort  peu  de 
moyens  pour  la  nourriture  des 
bestiaux;  mais  elles  se  trouxent 
dans  des  circonstances  différentes 
lorsque,  vertes  encore  et  avant  1 e- 
poque  de  leur  lloraison,  elles  sont 
consommées  par  les  bestiaux. 
Alors,  au  moins,  elles  n’ont  épui- 
sé que  peu  d’humus,  et  elles  four- 
nissent beaucoup  d’engrais,  l.lies 
jicuvent  contribuer  à l’amélior.i- 
lioii  du  terrain  .à  pou  près  comme 
le  fout  les  graminées  vivaces  des 
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Las  prés , en  observant  cependant 
(pie  leur  duree  bien  moins  prolon- 
jyéc  rend  cette  amélioration  bien 
moins  sensible. 

Une  autre  céréale , le  maïs , 
lorsqu’il  est  cultivé  en  lignes  ré- 
gulièrement espacées,  peut  lour- 
nir,  parles  cultures  qu’il  nécessite 
pendant  sa  végétation,  les  moyens 
de  détruire  éconoini<}ueinent  les 
plantes  nuisibles.  La  betterave,  la 
carotte  , le  panais,  la  pomme  de 
terre,  le  topinambour,  cultivés  aus- 
si en  ligne,  jouissent  du  meme 
avantage,  et  y joignent  celui  de 
fournir  plus  d’engrais  par  les  dé- 
bris qu’ils  laissent  sur  le  sol , et 
par  leur  application  bien  plus  fré- 
quente à la  nourriture  des  ani- 
maux. 

Les  pois  des  champs,  les  espè- 
ces et  vaiâétés  de  vesces,  de  gesses, 
de  fèves,  et  en  général  les  plantes 
annuelles  de  la  famille  des  légu- 
mineuses, aussi  fréquemment  ré- 
coltées en  vert  que  les  graminées 
annuelles  le  sont  en  graines,  pré- 
sentent des  caractères  opposés  à 
ceux  de  ces  sortes  de  graminées. 
Quoique  semées  le  plus  souvent  à 
la  volée,  elles  ombragent  tellement 
le  sol  qu’elles  peuvent  contribuer 
à la  destruction  des  plantes  nuisi- 
bles, en  les  étouffant;  le  sarrazin 
partage  toutes  ces  propriétés.  Les 
prairies  artificielles,  composées  de 
trèfles,  sainfoins  et  luzernes  amé- 
liorent encore  davantage  le  sol,  en 
1 occupant  plus  long-temps  que  les 
plantes  annuelles  , et  en  fournis- 
sant plus  de  moyens  de  nourrir  des 
bestiaux. 

Les  plantes  dontlcs  graines  sont 
oléifères,  et  qui  sont  cultivées  pour 
ces  graines,  comme  la  cameline, 
plusieurs  espèces  et  variétés  du 
genre  cfiou,  etc. , épuisent  à la  vé- 
rité beaucoup  le  sol;  elles  peuv  ent 
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cependant  compenser  cet  épuise- 
ment par  les  résidus  de  la  labrica— 
tion  de*l’huile,employésà  la  nourri- 
ture des  bestiaux,  ou  répandus  sur  le 
sol  comme  engrais  ; elles  peuvent 
aussi  contribuer  à son  nettoie- 
ment par  les  sarclages  qu’elles  exi- 
gent: cependant  leur  retour  ne  doit 
pas  être  fréquent,  parcequ’ellesné- 
cessilent  beaucoup  d’engrais  pour 
prospérer;  il  n’en  est  pas  de  même 
lors(|ue  les  variétés  du  chou  sont 
consommées  en  vert  par  les  bes- 
tiaux, elles  restituent  dans  ce  cas 
au  sol  une  grande  masse  d’engrais 
sans  eu  absorber  à beaucoup  près 
autant  que  lorsqu’elles  sont  culti- 
vées pour  leurs  graines. 

C'est  en  appliquant  ces  princi- 
pes à toutes  les  plantes  cultivées 
pour  la  nourriture  de  l’homme,  et 
pour  l’éducation  et  l’engraisse- 
ment des  bestiaux,  à celles  qui 
sont  employées  dans  les  arts  éco- 
nomiques, c’est  encore  en  admet- 
tant que  le  retour  des  mêmes 
végétaux  sur  le  meme  chainp, 
ainsi  que  celui  des  espèces  du 
même  genre  et  des  individus  des 
mêmes  familles  naturelles  doit 
être  reculé  le  plus  que  possible  , 
qu’on  peut  juger  de  la  place  que 
les  plantes  doivent  occuper  dans 
la  succession  des  l'écoltes.  Par  un 
alternat  judicieux  des  plantes  sar- 
clées et  bouées  pendant  leur  végé- 
tation, des  céréales  semées  à la 
volée,  des  prairies  momenlanées 
bisannuelles  ou  pérennes,  etc.,  on 
établit  des  assolements  plus  ou 
moins  longs  qui  procurent  sur  une 
moindre  étendue  de  terrain,  des 
produits  en  céréales  égalant  ou  sur- 
passant ceux  qu’on  obtenait  sur 
une  plus  grande  surface  dans  des 
assolements  moins  perfectionnés, 
indépendamm.mt  d’une  quantité 
très  consUérabic  de  nourriture 
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pour  les  aiiiitiaux  domcsliques  et 
du  produit,  prescpic  toujours  d’une 
valeur  vénale  très  élevée,  dt  plu- 
sieurs plantes  employées  dans  les 
arts  économiques. 

ASl’ER . Les  espèces  de  ce  gen- 
re sont  propres  presque  toutes 
à l’ornement  des  jardins.  Elles 
sont  en  très  grand  nombre,  dont 
«ne  est  particulièrement  cultivée 
comme  plante  d’agrément,  c’est 
Va.ster.de  Chine  ou  reine  marguerite. 
On  en  cultive  trois  variétés,  la 
double , la  naine  liâtU’e.,  et  celle  à 
tuyaux. 

Celte  plante  se  multiplie  de  grai- 
nes que  l’on  sème  en  mars  et  avril 
soit  sur  couche,  soit  sur  une  pla- 
te-bande , garnie  de  terreau,  et  au 
midi.  Lorsqu’elle  a levé,  on  la  re- 
pique en  place  , ou  on  la  met  en 
pépinière  pour  la  replanter  ensuite 
à demeure,  lorsque  la  fleur  com- 
mence à paraître;  par  ce  moyeu 
oh  peut  avoir  égard  aux  couleurs 
en  distribuant  les  plantes. 

AUBÉPINE.  Noble  épine, 
épine  blanclie  {^cratœgus  oxyacun- 
ia.  Lin.).  Celte  espèce,  rattachée 
par  les  botanistes  au  genre  néflier, 
Iburriit  plusieurs  variétés  qui  se 
cultivent  dans  les  jardins  comme 
arbustes  d’agrément.  Nousne  nous 
occuperons  ici  que  de  l’ espèce  con- 
nue du  cultivateur  par  l’excellence 
des  haies  qu’elle  forme  avec  la 
plus  grande  facilité , et  dans  tou- 
tes les  natures  de  terrains. 

L’emploi  le  plus  général  de  l’au- 
bépine est,  sans  contredit,  la  des- 
tination que  nous  venons  de  rap- 
peler, et  c’est  l’arbuste  qui  y est 
le  plus  propre.  On  suit  différentes 
pratiques  pour  la  confection  des 
baies.  La  première  consiste  à faire 
arracher  du  jeune  plant  d.ans  les 
lorôts,  aie  planter  sur  deux  lignes, 
à dix  pouces  d’intervalic  l’une  de 
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I autre,  dans  toute  la  longueur  du 
terrain  qu’on  veut  entourer  ; quel- 
ques binages,  un  ou  deux  labours 
par  an , cl  le  remplacement  des 
pieds  morts,  sont  les  seuls  soins 
qu’exige  cette  méthode. 

La  seconde  consiste  à élever  soi- 
mème  du  plant  en  pépinière,  et  a 
le  mettre  en  place  à l’àge  de  deux 
ans.  A cet  effets  vers  la  fin  de  l’au- 
tomne, on  récolte  une  certaine 
quantité  de  graine  bien  mûre  que 
l’on  jette  dans  une  fosse  où  elle 
reste pendanlun  an,  attendu  qu’elle 
ne  lève  pas  ordinairement  la  pre- 
mière année.  Au  printemps  de  la 
seconde,  on  répand  celte  graine 
sur  des  planches  de  quatre  à cinq 
pieds  de  largeur,  on  la  recouvre 
de  quelques  lignes  seulement,  et 
le  plant  levé  n’a  plus  besoin,  jus- 
qu’à laseconde  année,  quede  quel- 
ques sarclages.  A cette  époque,  on 
le  lève  pour  le  planter,  ce  qui  se 
fait  en  ouvrant  un  fossé  de  douze 
à quinze  pouces  de  largeur  contre 
chacun  des  côtés  duquel  on  ap- 
puie le  jeune  plant  que  l’on  rabat 
à deux  ou  trois  pouces  du  sol  pour 
donner  de  la'force  aux  racines,  et  i 
l’obliger  à pousser  du  pied.  On  ra-  • 
bat  ensuite  tous  les  ans  à huit  ou  . 
dix  pouces  de  la  tailleprécédente  , 
jusqu’à  ce  que  la  haie  ait  atteint  sa  ; 
hauteur,  c’est  à dire  quatre  ou  cinq  : 
pieds;  alors  onia  tond  de  deux  i 
années  en  deux  années. 

Lorsqu’il  se  fait  des  clairières  i 
dans  une  haie  qui  a plus  de  quatre  i| 
ou  cinq  ans,  on  ne  doit  point  e - I 
sayer  de  la  regarnir  par  du  plant  I 
d’aubépine  qui  serait  étouffé,  mais  | 
on  devra  essayer  de  remplir  le 
vide  en  courbant  les  branches  voi- 
sines. Si  ce  moyen  ne  peut  s’em- 
ployer,on  aura  recours  à une  plan-  i 
talion  d’espèces  convenables  au  i‘ 
terraiu  cl  à la  destination,  et  qui 
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aient  le  moins  de  rapport  possible 
avec  l’aubépine. 

Il  existe  encore  une  autre  métho- 
de pour  l’établissement  des  haies, 
c est  le  semis  de  graines  en  place. 
Avant  d’y  procéder  on  laboure  le 
terrain  sur  une  largeur  de  deux  à 
trois  pieds,  et  à la  profondeur  d’un 
pied  ; on  tracera  ensuite  deux  li  - 
gnes,  à six  ou  huit  pouces  du  bord 
de  chaque  côté,  et  l'on  y déposera 
les  graines  qui  ont  déjà  un  an  de 
séjour  dans  une  fosse.  Quand  le 
plant  est  levé,  on  l’éclaircit,  on  le 
bine , on  le  laboure  pendant  les 
deux  premières  années;  ensuite  on 
le  traite  comme  le.  plant  repiqué. 
Celte  dernière  méthode  donne , 
sans  contredit,  les  haies  les  meil- 
leures et  les  plus  durables,  mais  il 
faut  les  attendre  deux  ou  trois  ans 
de  plus. 

Les  autres  espèces  d’aubépine 
servent  à l’ornement  des  jardins  et 
se  traitent  de  la  même  manière 
que  l’épine  blanche  ; celle  à (leurs 
doubles  s’obtient  de  greffe  ; celle 
à fleurs  roses  peut  se  reproduire 
de  semis , mais  en  général  on  la 
multiplie  par  la  greffe. 

Le  bois  de  l’aubépine  est  dur, 
et  brûle  facilement.  Les’ tourneurs 
l’emploient  à différents  usages.  Ses 
branches  scnent  généralement  à 
faire  d’excellents  fagots  pour  chauf- 
fer le  four  , et  à former  des  haies 
sèches  d’une  grande  utilité,  soit 
pour  protéger  les  jeunes  haies  vi- 
ves contre  Ta  dent  des  bestiaux  qui 
sont  très  friands  des  jeunes  pous- 
. ses  d’aubépine,  soit  pour  entourer 
une  culture  pas.'agère. 

AUBILB.  C'est  la  partie  de 
l’arbre  qui  est  immédiatement  re- 
couverte par  l’écorce.  Suivant  les 
tessenccs,  elle  est  plus  ou  moins 
(épaisse. 

J.)ans  l’équarrissage  des  bois  de 
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construction  et  de  marine,  l’aubier 
est  toujours  séparé  à cause  de  sa 
consistance  molle  et  spongieuse 
qui  le  rend  très  sujet  à être  piqué 
par  les  vers  et  les  insectes.  C’est 
donc  une  perte  assez  considérable 
que  le  rejet  de  cette  partie.  Cepen- 
dant on  évite  cet  inconvénient  en 
partie  en  pr.enant  le  soin  de  faire 
écorcer  sur  place  les  arbres  desti- 
nés à être  abattus  prochainement. 
L’aubier,  ainsi  mis  à nu  , durcit  à 
l’air, et  acquiert  une  consistance  au 
moins  égale  à celle  du  reste  de  l’ar- 
bre. C’est  pour  les  bois  blancssur- 
tout,  qui  n’ont  presque  que  de 
l’aubier,  que  cette  pratique  est 
avantageuse , puisque , malgré  un 
retrait  assez  considérable,  ils  ac- 
quièrent presque  autant  de  solidi- 
té que  le  chêne. 

Le  seul  inconvénient  de  cette 
méthode  serait  de  faire  périr  les 
souches,  s’il  n’était  bien  démon- 
tré aujourd’hui  que  la  substitution 
des  essences  dans  les  forêts  est 
avantageuse,  et  que  la  souche  d’un 
vieux  arbre  ne  donne  que  des  su- 
jets rabougris  et  de  mauvaise  ve- 
nue. 

AUNE.  Cet  arbre,  aussi  appelé 
l’ergite,  a été  tantôt  réuni  au  bou- 
leau, et  tantôt  en  a été  séparé. 

il  acquiert  une  taille  élevée,  et 
croît  rapidement  <:dans  les  terres 
humides,  cependant  il  ne  l'efuse  au- 
cun terrain.  11  convient  près  des 
ruisseaux  sur  les  bords  desquels  il 
sert  utilement  à maintenir  le  sol 
par  le  grand  nombre  de  ses  raci- 
nes. On  le  multiplie  facilement,  et 
de  toutes  les  manières,  on  em- 
ploie le  plus  souvent  le  moyen  des 
boutures,  soiten enfonçant  en  terre 
des  tronçons  de  branches,  soit  en 
couchant  et  en  recouvrant  une 
branche  entière  de  dix  à douze 
pieds  de  long,  dont  on  se  couienlB 
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de  raccourcir  les  rameaux  à cifi(| 
ou  six  pouces  ; il  crt  sorl  l^ienlot 
une  infinité  de  rejetons  que  l’on 
peut  séparer  à la  fin  de  l’année. 

Si  l’on  emploie  le  mode  des  se- 
mis, on  doit  mettre  la  graine  en 
terre  aussitôt  qu’elle  est  récoltée , 
ou  la  conserver  dans  un  lieu  frais 
et  humide  jusqu’au  printemps  ; on 
ne  la  recouvrira  que  légèrement, 
et  si  le  printemps  est  humide,  la 
réussite  est  assurée.  Le  jeune  plant 
n’exige  ensuite  que  les  soins  ordi- 
naires, et  l’on  pourra  se  dispenser 
de  le  receper,"  soin  que  l’on  doit 
prendre  pour  les  boutures  et  mar- 
cottes. 

La  croissance  rapide  de  l'aune 
permet  tle  le  couper  en  taillis  tous 
les  huit  à dix  ans;  cet  arbre  four- 
nit des  perches  que  leur  longueur 
rend  propres  à divers  usages.  I.e 
bois  de  l’aune  est  léger  et  ne  pour- 
rit pas  dans  l’eau  , ce  qui  le  rend 
d’un  bon  usage  pour  la  confection 
des  fascines  destinées  à former  des 
encaissements  de  vaisseaux.  Enfin 
son  écorce  peut  être  employée  en 
guise  de  tan. 

On  compte  deux  ou  trois  espè- 
ces d’aunes,  et  plusieurs  variétés. 

AVOINE.  Genre  de  plante  de 
la  famille  des  graminées  ; parmi 
le  grand  nombre  d’espèces  qu’il 
renferme  nous  citerons  les  sui- 
vantes. 

avoine  cultivée;  c’est  l’espèce 
que  les  agriculteurs  cultivent  le 
plus  généralement,  nous  parlerons 
plus  bàs  de  ses  variétés. 

avoine  folle  ou  Jolie  avoine; 
elle  est  annuelle  comme  la  pr  écé- 
dente, croît  naturellement  dans  les 
champs  qu’elle  infeste,  et  est  le 
fléau  des  autres  cultures.  Elle  ast 
difficile  à détrulr’c  à cause  de  la 
propriété  qu’ont  ses  graines  de  res- 
ter plusieurs  années  en  terre  sans 
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germer,  cl  de  croître  lorsqu’il  se 
rencontre  une  circonstance  favo- 
rable à sa  végétation. 

\lavoine  élevée  ou  jmmenlale. 
I^lante  annuelle  à racines  vivaces. 
Celte  espèce,  qui  croît  rraturelle- 
ment,  rttérile , par  la  qualité  de 
son  fourrage  qui  est  précoce  et 
très  abondant,  d’être  cultivée  dans 
les  prairies;  elle  peut  aussi,  semée 
seule,  former  d’excellents  prés  ar- 
tificiels qui  durentlo.ng-temps,  rirais 
qui  donnent  peu  avant  la  troisiè- 
me année,  et  qu’on  doit  faucher 
avant  la  floraison  si  l’on  ne  veut 
avoir  un  fouiTage  dur  et  insipide. 
En  le  faisant  manger  sur  place, 
comme  nourriture  de  printemps, 
on  évite  cet  irreonvénient.  Pour 
former  rme  prairie  de  fromental, 
on  sème  au  printemps,  fort  épais, 
avec  de  l’avoine  ou  de  l’orge  qu'on 
récolte  la  première  année  ; la  se- 
conde, oh  fait  une  ou  deux  coupes, 
et  le  bétail  y trôuve  encore  des 
revivres.  On  rompt  cette  prairie 
après  huit  ou  dix  ans. 

avoine  jaunâtre  ou  avoine  do- 
rée. Cette  graminée  fait  le  fond 
des  bons  prés  secs  ; elle  demande 
une  terre  fertile. 

avoine  des  prés.  Graminée  vi- 
vace des  prés  secs. 

Parmi  ces  différentes  espèces, 
l’avoine  cultivée  doit  nous  occu- 
per parliculièi'einent  par  la  place  j 
importante  qu’elle  occupe  dans  la  i 
grande  culture.  On  en  compte  plu- 
sieurs variétés. 

avoine  nue  dont  on  fait  le  plus 
souvent  une  variété  a part;  ses 
graines  tombent  séparées  de  leur 
balle,  et  eniièrernent  lu^es.  Cette 
circonstance  la  fait  souvent  préfé- 
rer pour  la  confection  des  gruaux. 

Jlavoine  brune,  Vavonu:  blanche, 
Vavoiric  noire,  V avome  de  Hongrie , 
ï avoine  patate  ou  avoine  anglaise  , 
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Vamine  de  la  saint-Jean,  Y aooine 

rouge,  etc.  , . , , , , 

L’avoine  cullivee  demande  des 
terres  fraîches  , humides  et  sub- 
stantielles. Cependant  les  teriains 
trop  humides  ou  trop  fertiles,  tels 
que  ceu.K  qui  sont  restés  sous  une 
longue  jachère,  les  prés^  les  étangs 
défrichés,  font  croître  l’avoine  avec 
trop  de  vigueur,  donnent  beau- 
coup de  paille  et  peu  de  grains.  Les 
sols  maigres  , calcaires,  craïeux, 
sablonneux , arides , ne  convien- 
neniàTavoine  qu’autant  qu  ilssont 
fortement  amendés,  encore  est-on 
souvent  obligé,  à cause  de  leur  sé- 
cheresse habituelle,  de  l’y  semer 
avec  de  la  vesce  qui  entretient  au 
pied  la  fraîcheur  qui  lui  convient. 

L’avoine  se  sème  ordinairement 
au  commencement  du  printemps, 
de  mars  à avril , et  plus  tôt , si  la 
saison  a permis  d’achever  les  la- 
bours de  bonne  heure.  Souvent 
aussi  on  la  met  en  terre  à 1 au- 
tomne, et  si  elle  peut  résister  aux 
gelées  et  aux  pluies  .d’hiver  elle 
donne  une  abondante  récolte.  11 
est  toujours  bien,  dans  ce  dernier 
cas,  d’employer  de  l’avoine  qui 
soit  déjà  habituée  à passer  l’hiver, 
toutes  les  espèces  pouvant  devenir 
de  printemps  ou  d’automne  à vo- 
lonté. 

L’ensemencement  de  l’avoine 
varie  ; tantdt  on  la  jette  sur  le  chau- 
me, et  on  l’enterre  à la  charrue  ; 
tantôt  on  la  répand  sur  le  labour, 
et  on  la  recouvre  à la  herse.  En 
Angleterre  on  la  sème  en  lignes 
à la  main  ou  au  semoir.  Enfin  onia 
sème  en  touffes  écartées  d’un  pied. 

Le  choix  de  la  graine  n’est  pas 
indifférent  ; il  faut  qu’elle  soit 
lourde  (au  moins  vingt  livres  au 
boisseau),  franche,  et  sans  rnéT- 
I lange  de  grains  étrangers;  il  faut 
: surtout  qu’elle  ait  bien  mûri. 
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On  chaule  rarement  l’avoine 
avant  de  la  semer,  cependant  celte 
pratique  serait  avantageuse  pour  la 
défendre  contre  le  charbon,  mala- 
die à laquelle  elle  est  très  sujette. 
Comme  elle  prend  beaucoup  d’eau 
dans  le  chaulage,  on  doit  la  laisser 
sécher  plus  long-temps  que  le  fro- 
ment. 

La  quantlt.é  de  semence  varie 
suivant  la  saison  où  l’on  .sème,  et 
la  nature  du  terrain  ; l’avoine  d’au- 
tomne doit  Être  semée  dru , et 
celle  de  printemps  plus  clair  dans 
les  sols  fertiles,  et  plus  épais  dans 
les  terres  maigres. 

Quand  l’avoine  est  levée  on  y 
passe  le  rouleau  pour  écraser  les 
mottes;  c’est  ordinairement  en 
avril  ; eh  mai  un  sarclage  est  utile. 

La  récolte,  dans  le  climat  de 
Paris,  se  fait  du  i5  juillet  au  i5 
août  ; il  esttoujourspréférable  d’at- 
tendre la  complété  maturité  du 
grain,  au  risque  d’en  perdre  une 
partie.  Le  grain  à la  vérité  paraît 
jilns  petit,  et  la  paille  est  plus  dure 
et  moins  substantielle  ; mais  l’a- 
voine qui  est  récoltée  avant  sa  ma- 
turité est  grosse  de  l’eau  qu’elle 
contient,  et  qu’elle  rend  ensuite 
par  la  dessication,  et  la  paille  plus 
liumido  contracte  souvent,  en  sé- 
chant, un  mauvais  goût,  et  expose 
aux  dangers  d’un  embrasement 
spontané.  Le  séjour  prolongé  sur 
la  terre  de  l’avoine  coupée  a le 
môme  Inconvénient  quant  au  grain. 
11  faut,  autant  que  possible,  récol- 
ter mûr,  et  ne  laisser  en  javelles 
que  le  moins  de  temps  possible  ; 
cinq  ou  six  jours  suffisent. 

L’avoine  se  coupe^  la  faux  ou  à 
la  faucille  ; la  première  méthode 
est  plus  économique,  plus  expédi- 
tive ; mais  il  est  des  avoines  dont 
la  taille  et  la  force  obligent  à se 
servir  de  la  faucille.  Toutes  les  au- 
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1res  opérations  qui  précèdent  la 
rentrée  sont  assez  connues,  l^a  con- 
servation de  l’avoine  dans  sa  balle 
ne  diffère  point  de  celle  des  au- 
tres grains. 

On  peut  évaluer  le  produit  d’un 
arpent  d’avoine  ( loo  p.  à 32  pieds) 
à 120  gerbes  de  paille,  et  65 bois- 
seaux de  grains. 

On  coupe  quelquefois  l’avoine 
en  vert  pour  la  donner  aux  che- 
vaux et  aux  vaches  laitières  ; c’est 
un  fourrage  un  peu  cher. 

La  balle  d’avoine  est  mangée 
par  les  vaches  et  les  moutons. 

AVORTEMENT.  C’est  pour 
les  femelles  des  animaux  l’accou- 
chement avant  terme  ; à quelques 
exceptions  près,  l’avortement  chez 
les  animaux  domestiques' est  tou- 
jours le  résultat  de  la  brutalité  , 
de  ) ignorance,  ou  de  l'incurie  des 
hommes  qui  sont  chargés  de  leur 
donner  les  soins  nécessaires  à leur 
position,  et  dont  on  n’apprécie  pas 
assez  la  nécessité. 

Les  vaches,  les  brebis,  les  truies 
avortent,  soit  par  suite  d’indiges- 
tion, soit  par  le  manque  d’exerci- 
ce, soit  par  toute  autre  cause  qu’il 
est  presque  toujours  facile  de  pré- 
voir. Une  femelle  qui  a avorté  , 
surtout  au  premier  part , est 
plus  sujette  qu’une  autre  à avorter 
à l’avenir,  elle  demande  donc  plus 
.de  soins  et  de  ménagements  aux 
grossesses  suivantes. 

• L’avortement  chez  les  juments 
poulinières  est  en  général  la  suite 
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d’un  travail  forcé,  de  heurts  dans 
les  iiiiiuns,  île  frayeurs  de  lou[ts  , 
et  d’autres  causes  du  môme  genre. 

Un  animal  qui  a avorté  exige 
des  soins  particuliers  et  doit  rece- 
voir une  nourriture  plus  substan- 
tielle. 

AYLANIHE.  Cet  arbre,  de 
première  grandeur,  est  connu  gé- 
néralement sous  les  noms  de  ver- 
nis du  Japon  ou  de  Umgit,  et  con- 
tribue à l’ornement  des  jardins; 
mais  demande  à être  abrité  des 
grands  vents  qui  le  brisent  sou- 
vent. 

11  se  plaîfparticulièrement  dans 
les  terrains  légers  et  humides  où 
sa  croissance  est  extrêmement  ra- 
pide ; mais  il  vient  aussi  dans  les 
autres  natures  de  sols,  ün  le  mul- 
tiplie de  marcottes,  de  boutures  , 
de  racines,  mais  surtout  de  reje- 
tons dont  il  produit  une  grande 
quantité..  On  sépare  ces  rejetons  à 
l’automne  pour  les  mettre  en  pé- 
pinière , et  on  les  transplante  en 
place  à la  troisième  ou  quatrième 
année. 

SI  l’on  veut  obtenir  de  ces  reje- 
tons, il  suffit  de  blesser  une  racine 
d’un  aylanthe  vigoureux,  et  il  ne 
tarde  pas  à en  sortir  des  pousses 
nombreuses.  Des  débris  de  raci- 
nes fraîchement  arrachées  produi- 
sent le  même  résultat. 

Cet  arbre,  qui  croît  à l’ombre, 
peut  s’employer  pour  remplir  les 
clairières  des  forêts.  Son  bois  est 
dur,  mais  cassant. 


B. 


BACHE.  On  désigne  par  cette 
dénomination  ime  petite  serre 
sans  fourneau,  avec  une  couche  et 
un  sentier  pour  y travailler.  Son 


exploitation , et  ses  condltionsprin- 
cipales  doivent  être  les  mêmes.  En 
général,  les  haches  sont  enfoncées 
dans  la  terre,  le  mur  de  devant 
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ayant  de  un  à deux  pieds  de  liau- 
l^r,  et  celui  du  fond  une  éléva- 
tion calculée  pour  donner  au  toit 
ou  vitrage  une  Inclinaison  de  20 
à do  degrés. 

Une  bâche  est  une  construction 
indispensable  pour  les  jardiniers 
qui  font  le  commerce  des  plantes  ; 
niais  comme  elle  n’est  pas  de  né- 
cessité à la  grande  culture  ^ nous 
n’entrerons  pas  dans  de  plus  longs 
détails  à ce  sujet. 

B-AGUENAUDIER.  L’espèce 
arborescente  est  un  ai-brisseau  de 
liuit  à dix  pieds  qui  fait  l’orne- 
ment de  nos  jardins  par  son  feuil- 
lage blanchâtre,  ses  fleurs  en  grap- 
pes jaunes , et  ses  fruits  en  forme 
de  petites  vessies.  Il  vient  dans 
tous  les  terrains,  ne  craint  nil’om- 
bre  ni  le  soleil;  il  préfère  cepen- 
dant une  exposition  intermédiaire. 

Le  baguenaudier  SC  multiplie  de 
graines  : avec  quelques  soins  or- 
dinaires, ces  graines  lèvent  facile- 
ment; mais  le  plant  doit  être  visi- 
té de  temps  à autre  à cause  des 
limaces  qui  en  dévorent  les  jeunes 
pousses  à leur  sortie  de  terre.  A 
la  fin  de  la  seconde  année  les  jeunes 
baguenaudiers  peuvent  être  mis  en 
place  à demeure. 

On  cultive  aussi  dans  les  jardins 
le  baguenaudier  oriental,  qui  forme 
un  buisson  plus  touffu  et  mieux 
garni  que  le  précédent,  mais  de- 
mande une  exposition  plus  chaude. 

Le  li.  (T Alep.W  est  plus  petit  et 
moins  agréable  que  les  précédents. 

Le  B.  «^’L//nb/?/e.Cetarbuste  tou- 
jours vert  est  annuel  en  pleine  terre, 
etdure  quatre  ou  cinq  ans  dansl’o- 
rangerie.  Mais,  comme  il  fleurit 
dès  la  première  année  du  semis,  on 

l’emploie  avec  plaisir  àladécoration 

des  jardins.  11  se  sème  comme  le 
baguenaudier  arborescent,  seule- 
ment il  faut  le  lever  en  motte,  et 
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plusieurs  ensemble,  dès  qu’il  est 
sorti  de  terre , et  le  placer  à de- 
meure. 

RAIL.  Le  bail, en  agriculture,  est 
le  contrat  passé  entre  un  proprié- 
taire et  un  autre  individu  qui  prend 
le  nom  de  fermier,  etpar  lequel  le 
premier  cède  au  second  la  jouis- 
sance de  sa  propriété,  pendant  un 
certain  nombre  d’années,  à char- 
ge, parle  second,  de  lui  payer  une 
redevance,  déterminée  soit  en  ar- 
gent, soit  en  produits  naturels,  ou 
tant  en  nature  qu’en  argent. 

L’exploitation  des  terres  par  le 
mode  des  fermiers  est-elle  utile  à 
l’agriculture.^  C’est  une  question 
qu’il  ne  serait  peut-être  pas  hors 
de  propos  de  discuter  ici,  si  elle 
n’était  tranchée  par  un  argument 
péremptoire  : c’est  que  ce  mode  ; 
dans  l’état  actuel  de  notre  civilisa- 
tion , est  une  nécessité  imposée 
par  la  force  des  choses.  Ce  que  la 
discussion  pourrait  établir  , c’est 
que  le  fermier  n’est  intéressé  à 
aucune  grande  amélioration  dont 
il  ne  peut  pas  espérer  de  recueil- 
lir les  fruits,  et  que  son  intérêt,  le 
portant  à tirer  de  la  chose  le  plus 
de  parti  possible  sans  le  contre- 
poids de  l’intérêt  de  la  conserva- 
tion, son  action  sur  le  sol  est  épui- 
sante ; tandis  que  celle  du  proprié- 
taire doit  être  essentiellement  con- 
servatrice et  améliorante. 

Ce  qu’il  Importe  donc,  c’est  de 
diriger  cette  double  action  de  ma- 
nière à neutraliser  l’une,  et  à con- 
server à l’autre  toute  sa  force. 
Les  moyens  généraux  de  parvenir 
à ce  but  sont  d’établir  les  baux  sur 
des  bases  assez  larges  pour  que  ce- 
lui qui  exploite,  et  celui  qui  pos- 
sède, y trouvent , l’un  l’intérêt  lé- 
gitime de  son  capital,  et  l’autre  le 
prix  de  son  travail  et  la  récom- 
pense de  son  industrie. 


73  lUI 

Si  CCS  (leux  considéralioris  ne 
concourcnl  pas  pour  la  fixation  rlii 
prix  (le  fermage  dans  des  propor- 
tions éipjllaldes,  ouïe  propriétaire 
sera  lésé , niais  ce  cas  est  peu  à 
craindre  , ou  le  fermier,  ne  trou- 
vant pas  le  prix  dù  à son  travail  , 
épuisera  le  sol,  neferaoucuu  frais 
d’enlrelien,  paiera  mal  ses  rede- 
^■ances,  et  finira  par  ne  les  plus 
payer. Qu’en  résultera-t-il,  en  fin  de 
compte,  pour  le  propriétaire?  des 
frais  de  toute  espèce,  point  de  re- 
venu, et  une  ferme  décréditée  qu’il 
faudra  remettre  en  état. 

Quant  aux  moyens  particuliers 
les  plus  convenables  pour  faire 
jouir  la  propriété,  sous  le  régime 
des  fermages,  des  bienfaits  qui  ré- 
sultent de  la  présence  active  du 
maître,  le  plus  puissant,  ce  sein- 
Llc  , serait  d’intéresser  le  fermier 
aux  améliorations  durables  qui  se- 
raient son  ouvrage,  ot  d’insérer 
dans  les  contrats  telle  stipulation 
qui  obligerait  à planter  tant  de 
pieds  d’arbres  de  telle  espece  , à 
mettre  telle  lande  en  culture, etc., 
ou  , enfin  , on  réserverait  au  pro- 
priétaire le  droit  de  faire  lui-même 
les  améliorations  dont  les  localités 
sont  susceptibles. 

Mais  le  moyen  le  plus  efficace 
d’arriver  à ce  résultat,  c’est,  sans 
contredit,  l’augmentation  de  la  du- 
rée des  baux  dont  la  longueur  peut 
seule  offrir  au  tenant  quelque  dé- 
dommagement des  avances  de  fonds 
ou  de  travail  qu’il  serait  tenté  de 
faire,  pour  mettre  la  chose  louée 
dans  le  meilleur  état  de  culture. 

La  durée  des  baux  varie  ; dans 
aucun  cas  elle  ne  peut  être  moin- 
dre que  celle  d’uné  rotation  com- 
plète (le  culture,  et  il  serait  avan- 
tageux cju’elle  pût  toujours  com- 
prendre quatre  ou  cinq  rotations 
entières.  Une  période  de  vingt  an- 
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nées  environ  paraît  suffisante  dans 
les  contrées  ou  1 agriculture  ne  de- 
mande que  des  améliorations  or- 
dinaires peu  di.^pendicuses  ; mais 
d.ms  une  férine  où  tout  eslàcréer, 
où  le  fermicraura  à diibourser  des 
sommes  considérables  pour  mettre 
les  terres  en  rapport , un  bail  de 
trente  ans  au  moins  est  néces.-.aire, 
sauf  à y stipuler,  au  besoin,  1 ac- 
croissement progressif  du  prix  de 
fermage,  pourvu  qu’il  soit  inodé- 
ré.  On  a vu  même  des  propriétai- 
res passer  des  baux  de  cinquante 
et  soixante  années  , et  obtenir  par 
ce  moyen  les  résultats  les  plus  heu- 
reux. 

Toutes  les  autres  espèces  de 
baux,  tels  que  ceux  àvolunlé^  à une 
ouplusicurs  eîc5,  etc.,  etc.,  ont  une 
partie  des  inconvénients  de  ceux  à 
courte  durée,  etn’ont  pas  le  grand 
avantage  de  ceux  à longue  durée 
déterminée^  qui  -est  la  sécurité  et 
l’assurance  depouvoir  complersur 
une  jouissance  d’un  nombre  d'an- 
nées certain. 

Les  contrats  de  bail  sont  ordi- 
nairement rédigés  par  les  notaires 
à qui  la  connaissance  de  la  légis- 
lation sur  cette  matière  est  d’obli- 
gation, puisqu’ils  sont  personnel- 
lement responsables,  pour  le  fond 
et  les  formes,  des  infractions  à la 
loi  qui  proviennent  de  leur  fait  ; 
mais  en  même  temps  nul  n’étant 
admis  àprélexter  valablement  cau- 
se d’ignorance,  quand  il  s’agit  de 
la  loi,  tout  propriétaire  doit  être 
familier  avec  les  dispositions  du 
Code  civil  qui  lui  Indiquent,  pour 
cette  partie,  ses  droits  et  ses  obli- 
gations. 

Les  stipulations  particulières 
qu’on  est  dans  l’iiabitudc  d insé- 
rer dans  les  baux,  sont  en  grand 
■nombre.  I.es  plus  importantes 
sont,  sans  contredit,  celles  qui 
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ont  pour  but  de  prévenir  la  dété- 
rioration du  domaine,  et  astrei- 
gnent le  fermier  à le  laisser  en  bon 
état  de  culture  à sa  sortie:  époque 
où  , si  son  bail  ne  doit  pas  être  re- 
nouvelé, il  n’a  plus  d intérêt,  qu  à 
faire  produire  au  sol  tout  ce  qu  il 
peut  porter,  sans  s’inquiéter  de 
l'épuisement  qui  doit  en  résulter. 
C’est  principalement  à l’égard  de 
l’étendue  de  prairies  qui  doit  exi- 
ster à la  fin  du  bail , de  la  quantité 
de  fumier  qui  doit  rester  à celui 
qui  succède  , etc.,  etc.,  que  la  pré- 
voyance du  propriétaire  peut  être 
utile. 

Mais,  si  quelques  stipulations 
de  ce  genre  sont  indispensables,  il 
faut  éviter  d’introduire  dans  le 
contrat  des  resiricllons  inutiles  qui 
gênent,  sans  profit  pour  le  proprie- 
taire , l’industrie  du  fermier.  Les 
clauses  relatives  à tel  ou  tel  asso- 
lement sont  de  ce  nombre,  en  tant 
quelles  ne  se  bornent  pas  à pres- 
crire la  tenue  en  prairies  artifi- 
cielles d’une  certaine  quantité  de 
ferres,  et  lasuppression  des  jachè- 
res. Ln  un  mot,  il  faut  laisser-au 
fermier  toute  latitude  pour  faire  le 
bien,  se  détendre,  par  toutes  pré- 
visions, du  mal  qu’il  pourrait  faire, 
et  ne  lui  laisser  aucun  moyen  de 
nuire. 

L’époque  et  l’expiration  des 
baux  est  loin  aussi  d’être  une  chose 
indifférente;  mais  il  est  une  infi- 
nité de  considérations  et  d’habi- 
tudes locales  qui  doivent  modifier 
les  indications  générales  que  l’on 
peut  donner.  H serait  ,à  désirer 
que  des  règles,  généralement  éta- 
blies et  uniformes,  dirigeassent 
partout,  pour  chaque  nature  de 
propriétés,  l’époque  de  l’entrée  en 
jouissance  et  de  la  sortie. 

JJans  les  fermes  à pâturages,  le 
bétail  est  la  grande  considération. 
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I/automne,  sous  ce  rapport,  paraît 
l’époque  la  plus  convenable.  C’est 
en  effet  la  plus  favorable  pour  la 
vente  du  bétail  engraissé,  elle  cul- 
tivateur qui  entre  n’a  que  quelques 
mois  à attendre  le  printemps  pour 
se  procurer  les  animaux  nécessai- 
res à son  exploitation,  et  ce  temps 
il  l’emploie  utilement  à prendre 
connaissance  de  sa  ferme,  à s’y  in- 
staller, et  à préparer  ses  prairies. 

Dans  les  domaines  composés 
principalement  de  terres  arables, 
l’intervalle  entre  la  moisson  cl  le 
commencement  des  labours  pré- 
sente le  moins  d’inconvénients.  Le 
fermier  sortant  rentre  ses  derniè- 
res récoltes  quand  le  nouveau  ar- 
rive avec  ses  attelages  pour  entre- 
prendre ses  labours.  Dans  le  midi 
c’est  la  saint-Michel , et  la  saint- 
Martin  dans  le  Nord. 

Du  reste  , il  faut  le  dire,  si  le 
fonds  est  susceptible  de  grandes 
améliorations,  la  forme  n’est  pas 
moins  vicieuse,  etla  raison  devrait 
depuis  long-temps  avoir  fait  jus- 
tice de  tout  le  verbiage,  encore 
sacramentel,  dont  on  embarrase 
les  contrats  qui  ne  sauraient  être 
trop  clairs.  Cette  suppression  ne 
saurait  entraînef  la  nullité  d’au- 
cunes clauses,  puisque  le  Code  n’a 
point  prescrit  un  jargon  spécial 
pour  la  rédaction  de  tels  actes  ; on 
aur-ltau  moins  l’avantage  de  s’en- 
tendre et  de  SC  comprendre  , de 
barbouiller  moins  de  papier,  et 
d’épargner  aux  parties  des  frais  de 
rôles  Inutiles. 

Que  faut-il  qu’un  contrat  de 
bail  contienne  ? les  noms  des  con- 
tractants, •l’indication  de  la  pro- 
priété, la  date  de  l’entrée  en  jouis- 
sance, les  droits  et  les  obligations 
du  propriétaire,  les  obligations  et 
droits  du  fermier  ; enfin  les  condi- 
tions obligatoires  communes  à tous 
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les  <leux  , telles  que  la  convenlion 
de  s’en  rapporter  à dtes  arbitres 
pour  ddcidcrles  contestations,  etc. 

Un  contrat  établi  sur  les  bases 
que  nous  venons  d’indiquer  doit 
être  avantageux  au  propriétaire, 
au  l’erinier,  et  au  public. 

Je  n’ai  pas  cru  devoir  parler  Ici 
de  l’exploitation  des  domaines  par 
les  grimgers , les  métayers , les  co- 
lons, non  plus  que  des  locafiires  ck- 
ploitées  à moitié  part  entre  le  pro- 
priétaire et  le  tenant.  Le  régime 
des  baux  n’est  point  applicable  à 
cette  petite  culture  subalterne  qui 
manque  de  moyens,  etne  vit  qu’au 
jourle  jour. C’est  cependant  une  res- 
source précieuse  pour*  un  grand 
nombre  de  familles  pauvres,  mais 
laborieuses,  qui  trouvent  une  exis- 
tence dans  une  petite  exploitation 
qui  n’exige  d’elles  que  des  bras  ; 
aussi  j’oserai  à peine  dire  que  c’est 
un  obstacle  au  perfectionne  ment  de 
l’agriculture,  si  ce  n’était  que  ce 
petit  fermage,  ayantun  peu  dq  bé- 
tail et  point  de  pâturage , entre^ 
tient  le  fléau  de  la  vaine  pâture. 

BAIN.  L’usage  des  bains  est 
généralement  utile  aux  hommes 
comme  aux  animaux,  et  peut  con- 
tribuer à prévepir  des  maladies 
graves;  mais  ce  soin  d’hygiène  , 
dont  la  nature  a presque  partout 
rendu  l’exécution  facile,  est  négli- 
gé dans  les  campagnes,  surtout  par- 
la classe  des  cultivateurs  ouvriers. 
C’est  une  des  habitudes  simples 
que  la  propagation  des  connais- 
sances élémentaires  dans  les  vil- 
lages doit  tendre  à faire  adopter, 
en  en  bannissant  la  malprcpreté. 

Les  bains  sont  nécessaires  aux 
chevaux  , mais  on  doit  éviter  de 
les  conduire  à l’abreuvoir  quand 
ils  sont  en  transpiration.  11  faut 
aussi  avoir  le  soin  de  les  bouchon- 
ner en  sortant  de  l’eau,  afin  de  les 
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sécher  le  plus  possible  avant  de  le* 
rentrer  ;i  l'écurie. 

Le  coeboti,  qui  semble  se  plaire 
dans  l’ordure  et  la  malpropreté  , 
est  un  des  animaux  à qui  le  bain 
est  le  plus  utile,  et  I on  a souvent 
remarqué  que  la  propreté  est  une 
des  circonstances  qui  facilitent  le 
plus  son  cngrai.ssenienl. 

BALAYUBKS.  11  est,  sans 
doute,  superflu  de  rappeler  que  les 
balayures  des  appartements,  des 
cuisines,  des  cours,  des  rues,  etc., 
contiennent  toujours  des  princi- 
pes favorables  à la  végétation,  et 
qu’il  est  bon  de  les  jeter  dans  les 
fosses  de  fumier  artificiel  ou  sur  le 
fumier  naturel. 

BALIVEAU.  On  donne  ce  nom 
aux  arbres  réservés  dans  les  bois 
taillis,  hors  des  coupes , pour  les 
laisser  croître  en  futaie.  Ceux  qui 
sont  du  même  âge  que  le  taillis 
s’ appellent  èrt/zVcai/ccifc  l'âge  -,  ceux 
de  deux  ou  trois  âges,  halweaun 
modernes , et  ceux  de  plus  de  trois 
âges,  baliveaux  anciens. 

On  doit  les  choisir,  autant  que 
possible , dans  l’ordre  suivant , et 
les  seconds  seulement  à défaut  des 
premiers.  Le  chêne,  le  hêtre  , le 
frêne,  le  châtaignier,  le  bouleau , ! 

le  tremble,  etc. 

Les  baliveaux  de  l’âge  doivent  | 
être  choisis  parmi  les  sujets  de  || 
brin  ou  de  semence,  et  toujours  par-  ♦ 
mi  les  arbres  les  plus  sains  et  de  i 
la  plus  belle  venue.  Mais  à défaut  | 
de  chênes  de  brin  ou  de  gland,  il  I 
vaut  mieux  les  prendre  sur  souche 
que  de  descendre  aux  autres  essen- 
ces, quoique  le  chêne  venu  sur 
souche  ait  l’inconvénient  de  se  gâ- 
ter, ce  qui  n’arrive,  au  surplus, 
qu’après  plusde  cent  ans,  et  laisse 
toujours  par  conséquent  le  temps 
de  le  remplacer  par  des  baliveaux 
de  brin. 
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Lcsbalivcaux  modernes,  on  mo- 
th  riies  simplement,  sont  pris  par- 
mi les  baliveaux  de  l’âge  résenés 
à la  coupe  précédente,  et  l’on  doit 
s’altaclier  particulièrement  à ne 
conserver  que  les  arbres  les  plus 
vigoureux  , et  qui  présentent  les 
plus  belles  proportions , en  reje- 
tant tous  ceux  qui  sont  élamlrés , 
ou  pommiers^  ou  rabougris  Ou  ron- 
tvnnés.  Si  le  choix  des  baliveaux  de 
l’âge  a été  bien  fait,  celui  des  mo- 
dernes est  facile;  mais  si  le  taillis 
n’a  pu  fournir  que  des  sujets  peu 
remarquables,  il  vaut  mieux  di- 
minuer le  nombre  des  jnodernes 
et  augmenter  celui  des  baliveaux 
de  1 âge  ; à moins  toutefois  que  le 
taillis  ne  soit  clair,  et  qu’il  ne  soit 
nécessaire  de  conserver  des  éta- 
lons pour  fournir  des  semences. 

Les  anciens  sont  de  même  choi- 
sis parmi  les  modernes  qui  ont  at- 
teint trois  âges,  et  ce  choix  doit 
toujours  se  porter  sur  les  arbres  les 
plus  gros  et  les  mieux  venants. 

On  conçoit  que  la  composition 
des  réserves  et  l’espaciment  con- 
venable des  baliveaux  sur  la  sur- 
face du  bois  sont  les  deux  points 
les  plus  importants  de  l’art  du  fo- 
restier. V.  aux  art.  Bois,  Fouets. 

BALLE.  La  balle  est  l’enve- 
loppe des  parties  de  la  fructifica- 
tion dans  les  graminées  ; elle  rem- 
place le  calice  et  la  corolle  qui  n’y 
existent  pas. 

La  balle  se  sépare  facilement  du 
seigle  et  du  froment  dans  l’opéra- 
tion du  battage  ;on  l’emploie  quel- 
quefois à couvrir  les  artichauts 
pendant  l’hiver  : les  animaux  man- 
gent volontiers  la  balle  de  paille 
d’avoine  ; celle  des  autres  céréales 
peut  être  employée  au  même  usage 
en  la  mouillant  avec  de  l’eau  chau- 
de; enfin  l’on  s’en  sert  dans  les 
emballages  des  objets  fragiles. 
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BXLvSAMiNlv  Impatiens  ba/- 
sarninu.  Cette  plante  annuelle  fait 
l’ornement  de  nos  jardins  par  les 
nuances  de  sa  couleur  qui  varie  du 
blanc  au  rouge  foncé  en  se  pana- 
chant , et  par  l’agrément  de  ses 
fleurs  qui  sonldoublesou  simples. 

Une  terre  légère  lui  convient, 
et  elle  ne  demande  pas  à être  très 
fumée.  Elje  se  multiplie  de  grai- 
nes que  l’on  sème  en  place  dans 
les  pays  chauds,  et  que  l’on  fait 
venir  sur  couches,  dans  le  climat 
de  Paris,  en  les  semant  en  mars 
et  avril.  Dans  ce  cas,  on  lève  le 
plant  quand  il  à trois  ou  quatre 
pouces,  et  on  repique  sur  une  se- 
conde couche  moius  chaude,  pour 
ne  le  mettre  en  place  que  vers  le 
commencement  de  juillet. 

Quand  on  met  le  plant  en  place 
à demeure,  en  sortant  de  la  pre- 
mière couche  on  doit  avoir  soin  de 
le  couvrir,  pendant  les  premiers 
temps,  pour  le  garantir  de  la  froi- 
dure des  nuits. 

La  graine  de  balsamine  pour  être 
recueillie,  demande  de  l’attention  ; 
car  , à l’époque  de  sa  maturité  , 
elle  lance  ses  graines  au  loin.  On 
doit  donc  la  récolter  un  peu  avant 
sa  maturité,  et  ne  choisir  que  celle 
des  plus  belles  tiges  , et  à llqurs 
doubles. 

Outre  la  balsamine  des  jardins , 
dont  nous  venons  de  parler,  il  y a 
aussi  la  balsamine  des  bois,  noli 
me  iangere  ; elle  se  trouve  dans  le 
nord  de  l’Europe  ; ses  feuilles  se 
mangent  comme  celles  des  épi- 
nards, et  servent  à teindre  la  laine 
en  jaune. 

BARATTE  ou  BEURRIÈRE. 

C’est  l’instrument  ou  l’appareil 
dont  on  se  sert  pour  faire  le  beurre. 
11  en  existe  un  assez  grand  nom- 
bre parmi  lesquels  nous  citerons 
les  suivants. 
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La  baralfc,  connue  géin^rale- 
inenl  sous  le  nom  <le  Imltc-heiirve ; 
elle  consiste  en  un  tonneau  ayant 
la  lorine  d’un  pain  de  sucre  dont 
on  aurait  coupé  la  (été  aux  deux 
tiers  de  la  hauteur,  c’est  à dire  plus 
large  dans  le  Las  que  dans  le  haut, 
sui  lequel  s’adapte  un  couvercle 
en  Lois  percé,  dans  son  centre, 
d un  trou  assez  grand  pour  per- 
mettre le  libre  mouvement  d’un 
bâton  terminé,  à son  extrémité  in- 
férieure, par  une  planchette  ronde 
percée  de  trous.  C’est  cette  plan- 
chette , qui , dans  le  mouvement 
ascendant  et  descendant  dubâion, 
est  destiné  à battre  la  crème.  Cet 
appareil  a été  beaucoup  perfec- 
tionné, et  généralement  remplacé 
par  les  suivants. 

La  baratte  flamande  ; c’esf  une 
large  barrique , assujétie  solide- 
ment sur  un  chevalet,  et  traversée 
d’une  extrémité  à l’autre  par  un 
axe  armé  de  quatre  .ailes  , et  que 
l’on  met  en  mouvement  au  moyen 
d’une  manivelle  qu’un  homme  fait 
tourner.  La  barrique  présente,  à 
sa  partie  supérieure  , une  ouver- 
ture par  laquelle  on  verse  la  crème 
et  qui  se  referme  au  moyen  d’un 
couvercle. 

J-.a  baratte  des  Suisses,  employée 
aussi  par  les  habitants  de  la  Fran- 
che-Comté et  des  Vosges,  est,  à 
proprement  parler,  une  section  de 
tonneau  faite  parallèlement  à l’un 
des  fonds  que  l’on  assujétit  entre 
les  montants  d’une  petite  échelle , 
et  dans  laquelle  on  fait  tounier  un 
moulin  garni  d’un  nombre  d’ailes 
considérable. 

En  Ecosse,  on  emploie  depuis 
quelque  temps  , dans  les  grandes 
exploitations , une  baratte  qui  est 
en  place  sur  un  plateau  un  peu 
élevé,  et  dont  le  moulinet  est  mis 
en  mouvement  par  le  .vent  au 
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moyen  d’un  appan-il  armé  de  qua- 
tre ailes  légères  garnies  de  toile, 
que  fou  déploie  en  totalité  ou  en 
partie,  suivant  la  force  du  vent.  Si 
le  temps  est  trop  calme,  ce  qui 
arrive  rarement,  une  manivelle  a 
la  main  remplace  l’appareil  à vo- 
lonté, et  un  seul  homme  met  la  ma- 
chine en  action.  L’emploi  de  celte 
baratlc'cst,  dit-on,  très  avantageux 
et  commence  à se  répandre. 

M.  W erner,  fabricant  de  meu- 
bles en  bois  indigène , à Paris  , 
vient  aussi  de  faire  connaître  une 
baratte  de  son  invention.  Ce  petit 
meuble  , .d’une  forme  aussi  gra- 
cieuse qu’élégante,  consiste  en  un 
bocal  de  cristal  recouvert,  àsa par- 
tie supérieure,  par  un  couvercle 
en  bois  qui  ferme  bermétique- 
mcnl.  Au  milieu  de  ce  couvercle 
est  une  ouverture  calculée  de  ma- 
nière à permettre  le  mouvement 
libre  d’un  petit  axe  vertical  dont 
la  partie  inférieure  repose  dans 
une  cavité  pratiquée  au  fond  du 
bocal,  et  dont  le  haut  fait  saillie 
au-deliors.  La  partie  de  cet  axe 
qui  entre  dans  le  bocal  est  ganiie 
de  quatre  ailes , irrégulièrement 
échancrées  , qui  sont  destinées  à 
battre  La  crème  ; et  ce  moulinet 
est  mis  en  mouvement  àl'aide  d'un 
archet  dont  on  tourne  deux  fois  la 
corde  autour  de  la  partie  extérieu- 
re de  l’axe , et  que  l’on  fait  agir 
sans  la  moindre  fatigue.  Celle  pe- 
tite machine  peut  faire  le  beurre 
à la  minute,  par  un  temps  chaud, 
mais  elle  ne  peut  guère  en  donner 
plus  d’une  demi-livre  à une  li\  rc 
à la  fois. 

BARBE  DE  CAPUCIN.  T. 

CllICOREE. 

BASILIC.  La  plupart  des  es- 
pèces de  ce  genre,  qui  eu  contient 
un  assez  grand  nombre,  se  culti- 
vent seulement  en  serre  dans  nos 
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cllinats.  Le  basilic  commun  et  ce- 
lui à petites  feuilles  viennent  en 
pleine  terre  , et  servent  à décorer 
nos  jardins. 

On  sème  le  plus  souvent  la 
graine  sur  couche  cl  sous  châssis  , 
en  lévrier , mars  ou  avril  ; mais 
elle  peut  être  semée  à demeure  et 
dans  des  pots,  pendant  les  mois  de 
mai  et  juin. 

Si  le  basilic  a été  semé  sur  cou- 
che, on  le  transplante  quand  il  est 
levé,  et  on  le  met  en  place  en 
motte.  Quand  il  a formé  sa  tête , 
en  ayant  soin  de  l’arroser  et  de  le 
garantir  du  soleil  pendant  les  pre- 
miers temps,  il  fait  des  bordures 
très  agréables. 

Le  basilic  demande  une  terre 
légère,  mais  substantielle,  et  l’ex- 
position du  midi. 

11  s’emploie  dans  la  cuisine  , 
pour  cet  usage,  on  le  coupe  en 
pleine  Heur  , et  on  le  fait  sécher  à 
l’ombre. 

BASSE-COUR.  Un  proprié- 
taire n’est  pas  toujours  maître  de 
placer  la  cour  de  sa  ferme  de  ma- 
nière à satisfaire  en  même  temps 
à toutes  les  conditions  qui  ont  été 
prescrites  par  les  différents  auteurs 
qui  ont  écrit  sur  les  constructions 
rurales  ; mais  il  dépend  presque 
toujours  de  lui  d’en  améliorer  les 
dlsjiositions  intérieures  de  ma- 
nière à la  rendre  saine  pour  les 
volatiles  qui  l’habitent , et  d’une 
exploitation  facile  pour  les  diffé- 
rents services  de  la  ferme. 

Les  granges , les  écuries,  les 
étables,  le  colombier,  les  toits  à 
porcs,  et  les  autres  bâtiments  ru- 
raux en  forment  à peu  près  l’en- 
ceinte, non  pas  contigus,  maislso- 
lés,  et  , autant  que  possible  du 
moins,  séparés  par  des  murs  laté- 
raux, ou  pignons  épais,  qui  s’élè- 
I vent  jusqu’à  la  hauteur  des  com- 
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blés,  et  les  dépassent  même  de 
quelques  pieds  pour  faciliter,  en 
cas  d’incendie,  l'isolement  du  feu 
et  sauver  une  partie  de  la  ferme. 

Au  fond  de  la  cour  est  le  colom- 
bier, et  auprès  la  fosse  destinée  à 
recevoir  séparément  la  fiente  des 
pigeons,  que  l’on  emploie  mélan- 
gée avec  des  terres.  Le  sol  de  la 
cour,  qui  doit  être  uni  et  en  bon 
état,  sera  un  peu  plus  bas  que  l’aire 
des  granges , et  l’entrée  des  écu- 
ries et  autres  bâtiments  ; une  pente 
légère  en  conduira  les  eaux  vers 
la  mare,  si  elle  se  trouve  placée 
dans  l’intérieur  de  la  ferme,  ou 
vers  le  trou  à fumier.  Une  chaus- 
sée de  six  à huit  pieds  de  largeur, 
pavée  et  bien  entretenue,  régnera 
tout  autour  de  la  epur,  pour  servir 
au  passage  habituel  des  maîtres, 
domestiques  et  ouvriers  de  la  mai- 
son, et  aura  l’avantage  de  garan- 
tir de  l’humidité  les  fondations  et 
les  aires  des  granges. 

Auprès  du  puits  ou  de  la  pompe 
seront  placées  deux  auges  en  pier- 
re, si  le  pays  fournit  de  la  pierre 
capable  de  résister  à la  gelée,  et  à 
défaut,  en  bois  ; l’une  pour  rece- 
voir l’eau  destinée  au  bétail  s’il  n’y 
a pas  d’abreuvoir,  et  l’autre  pour 
le  service  de  la  cuisine.  Un  pro- 
priétaire soigneux  veillera  à ce  que 
ces  deux  réservoirs  soient  toujours 
pleins,  surtout  pour  la  nuit  en  cas 
d’incendie. 

Une  des  circonstances  qui  con- 
tribuent aussi  à rendre  une  basse- 
cour  bonne  soustous  les  rapports, 
c’est  la  plantation  d’arbres  dans  le 
voisinage,  et  dans  la  direction  des 
vents  qui  régnent  le  plus  habituel- 
lement; quelques  arbres,  plantés 
dans  la  cour  même,  seront  utiles 
pour  servir  d’abri  aux  volatiles 
dans  les  grandes  chaleurs  ; les 
noyers,  les  mûriers  remplissent 
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Lien  celle  «leslinalion.  F.  l’arlicle 
Constructions  KURM.iis. 

EATrAGC.  La  séjiaraljon  du 
grain  s’opère  de  dilï'érenles  nia- 
iiicres  ; le  fléau  est  la  niaclilnc  le 
plus  génëraleincnl  employée  à cet 
usage,  principalement  dans  le  nord. 
Avec  un  lléau  un  batteur  peut  bat- 
tre en  un  jour  go  gerbes  de  fro- 
ment ( ou  deux  seliers  de  grain), 
108  gerbes  d’^avoine.et  i54  gerbes 
d’orge. 

Dans  le  midi  le  battage  se  pra- 
tique à l’aide  d’un  gros  rouleau  can- 
nelé ou  au  moyeu  de  chevaux  et  de 
bœufs  que  l’on  fait  trépigner  sur 
les  gerbes  étendues  en  plein  air; 
cette  opération  s’appelle  dépi- 
quoge. 

Il  est  quelques  plantes  , telles 
que  le  chanvre  et  le  seigle,  dont 
on  veut  ménager  les  paiUes,  dont 
on  sépare  la  graine  en  frappant 
l’extrémité  des  tiges  contre  le  bord 
d’un  tonneau  fixé  au  sol , et  dans 
lequel  la  graine  tombe  en  se  déta- 
chant. 

On  emploie  encore  au  battage 
des  machines  de  divers  genres, 
sans  parler  de  la  machine  suédoise 
qui  fonctionne,  avec  le  plus  grand 
succès,  dans  quelques  exploita- 
tions rurales  des  environs  de  l^a- 
ris.  Elle  est  figurée  avec  tous  les 
détails  convenables  pl.  19  et  20  du 
Recueil  des  machines  propres  à 
l’agriculture.  C’est  surtout  en  An- 
gleterre que  l’emploi  des  moyens 
mécaniques  s’est  répandu;  il  y 
existe  des  machines  à battre  <n 
très  grand  nombre  : la  plus  esti- 
mée est  celle  d’Andrew  Meikie. 
A l’aide  de  celte  machine,  dont  le 
travail  est  immense,  le  grain  est 
sépaié  de  la  paille  d’une  manière 
très  complète  et  très  expéditive. 
Le  battage  s’opère  par  la  révolu- 
tion d’un  tambour  cylindrique  sur 
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htquel  sont  attachés  des  battoirs; 
le  cylindre  est  inis  en  mouvement 
par  l’eau,  la  vapeur  ou  un  manege. 
Au-dessus  de  ce  cylindre  on  place 
de  grandes  ailes  qui  sont  mises  en 
mouvement  par  le  môme  moteur, 
et  tournent  avec  une  telle  rapidité 
que  le  grain  battu  , les  m-nues 
pailles,  etc.,  sont  jetées  plus  ou 
moins  loin  selon  leur  pesanteur. 

ün  emploie  encore  dans  divers 
comtés  de- 1 Angleterre,  des  ma- 
chines à battre  portatives  au  moyen 
desquelles  on  peut  battre  en  un 
jour  45  à G8  hectolitres  de  fro- 
ment, ou  g3  de  seigle. 

Quelques  autres  machines,  em- 
ployées aussi  dans  le  môme  pays  , 
sont  mues  à bras;  elles  peuvent 
convenir  dans  les  petites  fermes  ; 
on  introduit  seulement  la  tête  de 
la  paille  dans  la  machine.  On 
pourrait  facilement  les'  mettre  en 
action  à l’aide  d’un  cheval , d’un 
bœuf,  du  vent  ou  de  l’eau. 

La  machine  inventée  en  Russie, 
et  décrite  par  M.  le  prince  Gaga- 
rin,  a un  mérite  particulier:  c’est 
de  pouvoir  s’appliquer  à tous  les 
moulins  à farine,  après  avoir  en- 
levé la  meule  supérieure  qu’on 
remplace  par  un  tourniquet  ou 
croix  de  bois  à bras  égaux,  entre 
lesquels  on  introduit  la  tête  des 
gerbes.  Les  bras  du  tourniquet 
frappent  les  épis,  et  eu  séparent 
le  grain. 

Outre  l’économie  qui  résulte 
pour  le  propriétaire  de  la  substi- 
tution des  moyens  mécaniques  aux 
bras  des  hommes,  c’est  un  service 
rendu  à l’humanité  que  de  sous- 
traire celle  classe  d’ouvriers  aux 
fatigues  d’un  état  pénible,  et  aux 
maladies  qui  en  sont  presque  con- 
stamment la  suite  dans  un  âge 
avancé. 

Voici  comment  sir  John  Sin- 
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tlair,  dans  son  Traité  d’agricul- 
ture pratique  et  raisonnée,  établit 
les  avantages  de  l’emploi  des  ma- 
chines, et  particulièrement  de  la 
machine  écossaise. 

i“  Par  la  supériorité  de  cette 
méthode,  on  obtient  en  grain,  du 
même  nombre  de  gerbes,  un  ving- 
tième de  plus  que  par  la  méthode 
ancienne  ; 2“  le  travail  est  exécuté 
beaucoup  plus  promptement  ; 3“  on 
évite  les  infidélités  des  batteurs; 
4“  le  grain  souffre  moins  ; 5“  on 
peut  sans  difficulté  se  procurer, 
pour  les  semailles  d’automne,  du 
grain  de  la  dernière  récolte  ; 6“  dans 
les  temps  de  disette  les  marchés 
peuvent  être  fournis  plus  promp- 
tement; 7“  la  paille,  attendrie  par 
la  machine,  forme  une  meilleure 
nourriture  pour  le  bétail  ; 8’  s’il 
arrive  qu’une  meule  de  grain  s’é- 
chauffe, elle  peut  être  battue’en 
un  seul  jour,  et,  en  faisant  sécher 
le  grain  à l’étuve,  on  le  préserve 
de  toute  avarie;  la  machine  à 
battre  diminue  le  dommage  causé 
par  la  carie,  les  grains  cariés  n’é- 
tant pas  brisés  par  la  machine 
comme  ils  le  sont  par  le  fléau; 
10®  enfin,  la  machine  sépare  le 
grain  de  la  menue  paille,  et  des 
petites  graines  qui  s’y  trouvent 
mêlées  aussi  bien  que  la  paille. 

M.B  rown  de  JVlarkle  , dans  son 
ouvrage  intitulé  On  rural  affairs,  a 
établi  que  le  profit  qui  résulterait 
pour  1 Angleterre  si  les  machines 
à battre  y élaienlemployées exclu- 
sivement, serait  de  86,4oo,ooof. 
par  an. 

L’époque  du  battage  des  grains 
varie  suivant  les  localités  et  l’é- 
tendue des  propriétés  ; dans  les 
pays  de  petite  culture,  on  bat  gé- 
néralement plus  tôt  que  dans  les 
autres;  dans  la  Beauce,  la  Brie, 
la  FlandfCj  lalSoniiattdicjg moin;> 
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d’une  grande  élévation  dans  le  prix 
des  grains,  on  ne  bat  guère  que 
dans  le  cours  de  la  seconde  année. 

Le  froment,  le  seigle,  l’orge, 
l’avoine  et  la  plupart  des  plantes 
fourragères  et  des  légumineuses  à 
siliques  se  battent  au  fléau , avec 
quelque  différence  dans  l’arran- 
gement des  gerbes  ou  des  bottes. 

Le  trèfle,  sousle  fléau,  ne  donne 
que  les  gousses  qu’il  faut  soumet- 
tre à la  pression  d’une  meule  de 
moulin  à cidre  , ou  placer  entre 
deux  grandes  râpes  dont  une  re- 
çoit un  mouvement  de  va  et  vient. 

La  navette,  la  moutarde,  le  col- 
za, la  camellne,  et  les  autres  plan- 
tes à graines  plus  tendres  que  le 
froment,  se  battent  ordinairement 
à la  baguette. 

Dans  un  temps  sec  , le  battage 
est  plus  facile  que  dans  un  temps 
humide,  de  môme  les  grains  qui 
ont  été  coupés  avant  leur  complète 
maturité,  ou  qui  ont  été  mis  en 
meule  avant  d’être  parfaitement 
secs,  se  séparent  de  la  paille  plus 
difficilement  que  ceux  d’une  ré- 
colte parfaitement  mûre,  et  qui  a 
été  bien  aérée. 

On  trouve  chez  M.  Molard , h 
Paris,  les  différentes  machines  qui 
s’emploient  au  battage. 

BATTEUR.  Les  batteurs  en 
grange  travaillent  ou  à la  tâche  ou 
à la  journée,  et  se  paient  ou  en 
grains  ou  en  ai’gent,  ou  en  argent 
et  en  grains. 

Un  batteur  peut,  comme  nous 
l’avons  dit  à l’art.  Battage,  battre 
dans  sa  journée,  qo  gerbes  de  fro- 
ment *(  ou  deux  setiers  de  grain  ), 
108  gerbes  d’avoine,  et  i54  ger- 
bes d’orge. 

Les  batteurs  sont  incommodés 
par  là  poussière  1 la  carie,  le  char- 
Ixm  et  la  rouille  ; il  en  résulte  sou-. 
Ycnt  pour  eux  des  incon\énienls 
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graves  , Icls  qu’une  Inux  <|ui  leur 
ôle  raj){)élil,  et  des  douleurs  au- 
tour des  yeux.  Aussi  en  e.sl-il  u:i 
assez  grand  iioiiiijre  ([iii  sont  obli- 
gés de  quitter  cel  étal  de  Ijorme 
lieure.  K.  BATlAdE. 

JihXHK.  I «a  béciic  esl  un  ia- 
struineiit  de  jardinage  plutôt  que 
d’agriculiurc;  cependaril  ou  attri- 
bue h son  emploi  une  grande  part 
dans  la  fertilité  des  provinces  de 
Flandre.  Dans  quelques  parties 
de  la  France,  et  particulièrement 
dans  les  cantons  vignobles  où  les 
bras  sont  nombreux,  et  où  chaque 
famille  de  vignerons  cultive  un 
champ  de  pomme  de  terre  , un 
champdeméteilet  une  chenevière, 
la  bêche  remplace  la  charrue,  et 
son  action  sufül  pour  amender  les 
terresqu'elle  anieuhiilet  rend  plus 
pénétrables  aux  inlluences  atmo- 
sphériques. 

Nous  n’entrerons  pas  ici  dans 
l’examen  de  la  culture  <à  la  bêche, 
nous  aurons  occasion,  d’en  traiter 
au  mot  Lauour  auquel  nous  ren- 
voyons. 

L’abbé  Rozier  a décrit  plusieurs 
espèces  de  bêches,  nous  nous  con- 
tenterons de  les  rappeler  succinc- 
tement. 

La  bêche  ordinaire.  Elle  est  assez 
connue  pour  que  nous  ne  nous  ar- 
rêtions pas  à la  décrire,  le  fer 
doit  en  être  de  bonne  nature , ni 
trop  doux,  ni  troj)  aigre,  et  la 
douille,  qui  reçoit  l’extrémité  in- 
férieure du  manche,  doit  être  ren- 
forcée. Elle  doit  être  plus  ou  moins 
large  suivant  que  le  sol  esl  plus  ou 
moins  meuble  et  facile  ; cependant 
il  est  bon  de  ne  pas  perdre  de  vue 
que  plus  elle  est  étroite  mieux  elle 
divise  le  terrain. 

i.id  bêche  que  l’abbé  Rozier  ap- 
])elle  la  la  pelile  poncins  diffère  de 
la  préctklcnte  par  la  hauteur  de  son 
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fer  qui  a dix-huit  pouces  , et  son 
ép.-iisseur  qui  esl  de  sept  à huit  li- 
gnes à l.a  parlie  supérieure  ; celle 
d(rniièrecircon.stancehji  donne  une 
grande  solidité,  (jette  bêche  qui  a 
le  grand  avantage  d’expédier  la  be- 
.sogne,  a 1 inconvénient  de  fatiguer 
l’ouvrier,  et  il  esl  douteux  qu’elle 
fasse  plus  de  travail  que  la  bêcbe 
ordinaire,  à moins  que  la  terre  ne 
soit  déjà  meuble,  et  ne  demande 
qu’à  être  retournée. 

La  grande  pondus  a deux  pieds 
de  hauteur,  six  pouces  et  demi  de 
large  au  sommet,  et  quatre  et  de- 
mi à la  base  ; elle  pèse  huit  livres 
trois  quarts.  Son  épaisseur  est  de 
quinze  lignes  dans  sa  partie  supé- 
rieure. On  conçoit  que  1 usage  de 
cet  instrument  exige  de  la  vigueur 
et  de  l’habitude  de  la  part  de  l’ou- 
vrier, autrement  il  fera  moins  de 
travail  qu’avec  la  petite  bêche  sim- 
ple, et  il  sera  moins  fatigué. 

Le  iriant.,  ou  trianâin,  ou  trian- 
dine.,  ou  bêche  en  trident  ou  à trois 
dents  , n’est  autre  chose  qu’une  ‘ 
fourche  à trois  dents  plates  , 
renforcées  , et  larges  d’un  pou- 
ce. Elle  esl  d’un  excellent  usage 
dans  les  terrains  pierreux  et  grave- 
leux. La  longeur  des  dents  est  de 
huit  à dix  pouces,  et  leur  épaisseur 
va  en  décroissant  du  sommet  à la 
base. 

I.a  bêche  à hoche-pied ne  dif- 
fère de  la  bêche  ordinaire  que  par  i 
un  petit  support  en  fer  terminé  i 
par  une  douille  dans  laquelle  passe  : 
le  manche,  et  sur  lequel  s’appuie  ! 
le  pied.  Le  but  de  cette  addition  i 
est  de  remédier  à 1 inconvénient  i 
que  présente  la  bêche  ordinaire  i 
dont  l’arête  supérieure  presque  i 
tranchante  cause,  à la  longue,  de  i 
la  douleur  sous  la  plante  du  pied.  . 
Ce  hoche  pied  a un  poucede  largeur  i 
et  même  plus. 
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La  bkhe  de  Lucques.  Elle  dif- 
fère (le  la  précédente  en  ce  que  le 
hoclie-pied  au  lieu  de  descendre 
et  de  s’appuyer  sur  la  tôle  de  la 
douille,  s’arrête  et  se  fixe  à un  pied 
environ  de  ce  point. 

La  bêche  à nenmres  de  la  Bel- 
gl(|ue  présente  sur  sa  surlace,  et 
parallèlement  au  manche  , trois 
nervures  ou  rendements  qui  lui 
donnent  de  la  solidité. 

La  bêche  du  bas  Milanais  est  ar- 
mée d’un  fer  de  dix-huit  pouces 
de  long,  légèrement  coudé  dans 
son  centre;  elle  s’emploie  pou_r 
l’ouverture  des  fossés  de  marcîtes. 

Dans  quelques  vignobles  on  se 
sert  d une  bêche  particulière  dont 
le  fer  en  triangle  est  pointu  à sa 
base. 

En  Angleterre  il  existe,  pour 
l’ouverture  des  tranchées  ou  sai- 
gnées couvertes,  dites  fossés  en 
coin  , des  bêches  longues  et  étroi- 
tes dont  la  figu  e a été  donnée  dans 
les  Mémoires  de  la  société  d’agri- 
culture de  la  haute  Ecosse,  année 
1824.  Elles  sont  combinées  de  ma- 
nière à ce  qu  il  en  faut  trois  pour 
ouvrir  un  fossé,  et  les  fers  sont 
proportionnés  de  manière  à ce 
que  la  partie  supérieure  du  se- 
cond est  égale  à la  base  du  pre- 
mier, et  .que  la  base  du  second  est 
égale  à la  partie  supérieure  du  troi- 
sième; de  sorte  que,  si  l’on  super- 
posait ces  trois  fers,  ils  auraient  la 
figure  d’un  seul  dont  la  hauteur 
serait  de  trois  pieds  et  demi,  la 
largeur  au  sommet , de  huit  pou- 
ces, et  la  largeur  de  la  base  de 
deux. 

La  manière  de  se  servir  de  la 
bêche  diffère  peu  sensiblement  ; 
pour  en  faciliter  le  travail  on  ter- 
mine quelquefois  le  manche  par 
une  petite  traverse  qui  sert  à ap- 
puyer les  deux  mains.  Dans  ce 
L 


BEC  8t 

cas  le  mamdie  doit  être  plus  court 
pour  permettre  à l’ouvrier  d’ap- 
puyer son  effort  de  tout  le  poids 
de  son  corps. 

BECHER.  C’est  retourner  la 
terre  à la  bêche.  Le  travail,  com- 
me nous  l’avons  dit  au  mot  Becue, 
convient  plutôt  au  jardinage  qu’à 
l’agriculture,  et,  dans  tous  les  cas, 
il  ne  peut  être  mis  en  usage  que 
dans  les  pays  où  les  amendements 
et  les  engrais  sont  abondants,  le 
solde  bonne  nature,  et  la  main 
d’œuvre  peu  chère. 

Au  reste,  l’effet  de  ce  labour 
est  de  diviser  la  terre,  de  la  rendre 
plus  meuble  et  plus  pénétrable  aux 
influences  atmosphériques  ; but 
qu’elle  atleintbeaucoup  mieux  que 
la  charrue.  On  conçoit  donc  que 
l’emploi  de  ce  moyen  doit  être  ap- 
pliqué avec  discernement , tant 
sous  le  rapport  du  plus  ou  moins 
de  ténacité  du  sol,  (|ue  sous  celui 
de  l’état  de  la  saison. 

Dans  une  terre  légère,  poreuse, 
sèche,  chaude,  l’effet  de  la  bêche  , 
par  un  temps  humide,  ne  pourra 
qu’être  avantageux;  pendant  la  sé- 
cheresse, au  contraire,  il  sera  nui- 
sible et  favorisera  l’évaporation  du 
reste  d’humidité  que  sa  surface 
retenait  encore.  C'est  au  reste  ce 
qui  arrive  aussi  quand  on  laboure 
à la  charrue  ; mais  la  bêche,  ameu- 
blissant le  sol  davantage,  cet  effet 
est  plus  marqué. 

Lorsqu’une  culture  particulière 
exige  que  le  sol  soit  défoncé  a plus 
d’une  hauteur  de  bêche,  ce  qui 
oblige  à défoncer  à ciel  ouvert 
à dire  en  laissant  toujours  devant 
soi  une  tranchée  ouverte  à la  pro- 
fondeur convenable,  on  n’emploie 
la  bêche  que  lorsque  le  terrain  est 
facile  et  peu  mêle  de  cailloux,  et 
dans  ce  cas  on  se  sert  d’une  bêche  à 
long  manche.  V.  l’art.  Defonce- 
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V.  égalemenl  ce  que  nous 
avons  (lil  «le  1 oüel  «les  laljours  à 
la  bi-clie  à l’arl.  Amendemlnt.s. 

JiKLL'L  I 1 E.  Ce  petit  animal, 
lmp  connu  poiii'  avoir  Ijesoln  «l’ô- 
Ire  décrit,  cause  souvent  des  rava- 
ges considérables  dans  les  colom- 
biers et  les  poulaillers  ; il  casse 
les  œufs,  lue  les  petits  jusque  sous 
leur  mère,  et  les  emporte  dans  sa 
retraite. 

La  belette  met  bas  au  prin- 
temps; c’est  à cette  époque  sur- 
tout qu  il  faut  s’attacher  à lui  faire 
la  chasse  en  multipliant  les  pièges 
de  toute  espece  ; et,  comme  la  be- 
lette est  plutôt  carnivore  que  fiu- 
givore,  il  faut  employer  de  pré- 
férence des  appâts  de  viande  , 
d’œufs, etc.  Mais  le  meilleur  moyen 
à employer  est  d’avoir  un  chien 
dressé  à cette  chasse,  et  à celle  des 
rats,  mulots  et  souris.  Cet  animal, 
actif  et  intelligent,  en  détruit  à lui 
seul  plus  que  tous  les  pièges  en- 
semble. L’espèce  anglaise  à poil 
ras,  louvel  foncé,  et  dont  le  nom 
patronimique  àc  fox  (renard)  est 
presque  devenu  le  nom  générique, 
est  excellente  pour  cette  destina- 
tion. 

BELIER,  r.  Mouton. 

BEISÜITE.  Gemn.  Parmi  les 
différentes  espèces  de  ce  genre  , 
la  commune  ( G.  mhamim  ) est 
celle  qui  Intéresse  le  plus  les  cul- 
tivateurs. Elle  croît  naturellement 
dans  les  lieux  irais  et  ombragés  , 
sur  la  lisière  des  bois,  au  pied  des 
haies,  des  murs,  etc.  Au  printemps 
le  bétail  en  mange  les  jeunes pous- 
6es,maislestigesdurcissenlpromp- 
tement,  et  sont  bientôt  rebutées 
par  les  animaux. 

BE()U1LLE.  Instrument  en 
forme  de  ratissoire  au  moyen  du- 
quel on  donne  un  léger  labour  aux 
piaule#  en  végétation  j et  lUÔi.ne 
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aux  céréales.  Ce  binage  convient 
mieux  dans  le  jardinage  que  dans 
la  culture  en  grand;  cependant 
lorsque  la  main  d’œuvre  n’est  pas 
ebère  , on  1 eniphtic  avec  le  plus 
grand  succès,  surtout  pour  les  lé- 
gumineuses à racines  cbaniiies  et 
tuberculeuses. 

BEliCE,  heracleum.  La  lerce- 
hruncurdnc  (^IJ.  Sfiundylium  ) est  la 
seule  parmi  les  espèces  de  ce  genre 
qui  intéresse  l’agriculture. 

Le  bétail  mange  les  jcunespoiis- 
ses  de  cette  plante  qui  croît  sou- 
vent dans  les  prairies  où  elle  nuit 
considérablement.  Ses  tiges  sont 
dures,  et  ne  peuvent,  par  cette  rai- 
son, être  mangées  en  sec;  on  doit 
donc  s’attacher  à l’extirper,  et, 
comme  elle  ne  dure  que  deux  ans, 
il  suffit  , pour  y pan  enir,  de  la 
couper  avant  la  maturité  de  ses  a 
graines  pendant  trois  ou  quatrœ  i 
années. 

BERGE.  L’entretien  des  ber- 
ges, soit  des  fossés,  soit  des  ruis- 
seaux et  courants  d’eau,  est  un  des 
soins  où  se  reconnaît  le  bon  agri^^ 
culteur. 

Lorsque  l’eau  a de  la  pente  ou 
de  la  profondeur,  elle  entraîne  les 
terres  des  talus;  cet  inconvénient 
se  prévient  facilement  par  la  plan- 
tation d’arbres  ou  d’arbrisseaux  .i 
racines  traçantes , par  l’établisse- 
ment d’un  petit  pilotis  de  pieux  de 
saule  qui  ne  tardent  pas  à prendre 
racine,  et  à consolider  le  terrain. 
Mais  le  moyen  le  plus  sûr  de  pré- 
venir cet  inconvénient,  c’est  de 
donner  plus  d inclinaison  aux  ber- 
ges ; par  ce  moyen,  l’eau  pouvant  i 
s’elever  sur  la  pente  ne  minera  t 
point  les  terres.  Rien  n’empêche, 
d’ailleurs , de  garnir  ces  laïus  de 
plants  d’osier , et  d’autres  végé- 
taux qui  ne  craignent  pas  I humi-. 
dite.  ■' 
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En  général,  les  berges  des  fos- 
sés sont  surmontées  de  haies  qui 
en  deviennent  elles-mêmes  le  sou- 
tien , lorsqu’elles  ont  pris  de  la 
croissance.  Mais  celte  croissance 
est  quelquefois  retardée  de  deux  à 
trois  ans,  parcequ’en  rejetant  les 
terres  du  fossé,  on  n’a  pas  eu  le 
soin  de  mettre  de  côté  les  premiè- 
res tirées,  elqu’ainsi  elles  se  trou- 
vent recouvertes  d’une  terre  vierge 
qui  ne  devient  productive  que  par 
l’effet  de  son  exposition  à 1 air,  et 
la  décomposition  des  végétaux  qui 
y croissent  spontanément. 

BERGER.  Un  berger  n’est  pas 
seulement  l’individu  chargé  de  con- 
duire  les  bêtes  à laine  dans  les  pâ- 
turages ; car,  ainsi  que  cela  se  pra- 
tique surtout  au  centre  de  la  Fran- 
ce, de  jeunes  filles  ou  de  jeunes 
garçons  pourraient  prendre  ce  soin; 
ce  n’est  pas  non  plus  le  paysan  qui 
traverse  le  matin  le  village  en  ap- 
pelant les  quatre  ou  cinq  animaux 
de  chaque  habitant  pour  les  coiî- 
duire  au  parcours  communal,  et 
les  en  ramener  le  soir:  c’estl’hom- 
me  chargé  de  donner  ses  soins  aux 
bêtes  à laine,  à la  bergerie  comme 
au  parc,  la  nuit  comme  le  jour, 
et  dont  la  vie  se  passe  au  milieu 
de  son  troupeau.  Un  bon  berger 
SC  trouve  difficilement,  c’est  un 
motif  de  plus  pour  honorer  sa  pro- 
fession, et  lui  accorder  un  salaire 
qui  le  mette  au-dessus  de  la  do- 
mesticité ; car,  si  les  troupeaux 
font  la  richesse  d’une  ferme,  c’est 
le  berger  (jul  fait  la  prospérité  des 
troupeaux. 

Ordinairement  les  bergers  re- 
çoivent des  gages;  mais,  en  géné- 
ral , ces  gages  sont  trop  faibles 
pour  mettre  un  homme,  la  plu- 

t>art  du  temps  sans  éducation,  à 
’aljri  de  la  tentation  de  chcrclier 
son  profit  aux  dépens  de  ^ou  uiaî- 
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tre,  soit  dans  les  ventes,  soit  dans 
les  acquisitions  de  bétail  dont  on 
peut  le  charger.  Aussi,  prenant  les 
choses  telles  qu’elles  sont,  les  au- 
teurs qui  ont  écrit  .sur  cette  ma- 
tière ont  recommandé  aux  prov 
prié  lai  res  la  plus  grande  défiance 
envers  les  hommes  qu’ils  em- 
ploient , et  qui  en  effet  ont  mille 
occasions  de  faire  mal;  mais  je 
n’ai  pas  vu  qu’ils  aient  suffisam- 
ment insisté  sur  les  avantages  qu’il 
y aurait  à amélio'rcr  leur  sort,  et 
à les  Intéresser  au  succès. 

Dans  la  Saxe,  les  bergers  sont 
souvent  propriétaires  d’un  certain 
nombre  d’animaux  qu’ils  appor- 
tent en  cautionnement  au  proprié- 
taire chez  lequel  ils  se  présentent, 
et  qui,  après  avoir  été  marqués  , 
sont  mêlés  au  troupeau.  C’est  un 
intérêt  suffisant  pour  déterminer 
le  berger  à choisir  les  pâturages 
convenables , à abriter  son  trou- 
peau pendant  les  grandes  chaleurs, 
à leur  éviter  les  intempéries  des 
saisons,  enfin  à leur  donner  touS| 
les  soins  du  propriétaire.  On  a 
objecté  toutes  les  préférences  dont 
ces  animaux  prlvillgiés  sont  l’ob- 
jet, mais  la  petite  proportion  qu’ils 
occupen  t dans  le  nombre  total  rend 
ces  privilégiés  peu  onéreux  pour 
tout  le  reste. 

Il  serait  à désirer  qu’un  berger 
.sût  lire  et  écrire  pour  prendre  note 
des  observations  que  , mieux  que 
personne,  il  est  à même  de  faire, 
dans  toutes  les  circonstances  de 
leur  vie  , sur  les  animaux  qui  lui 
sont  confiés;  cependant  fa  mémoire 
peut,  jusqu’à  un  certain  point  , 
suppléer  à ce  manque  de  connais- 
sances, que  la  propagation  des  in- 
structions élémentaires  ne  tardera 
pas  à rendre  générales. 

11  faudrait  aussi  <pi’im  berger 
fût  eu  état , non  pas  de  guérir  les 
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maladies  de  son  troupeau,  mais 
d’appliquer  les  remèdes  simples 
qui  peuvent  les  prévenir,  et  (jui 
consistent  presque  tous  en  soins  et 
en  précautions. 

Le  choix  des  pâturages  est  , à 
cet  égard,  de  la  plus  grande  inqmr- 
tance  , et  l’on  doit  éviter  avec  la 
môme  attenlionlcs  prairies  mouil- 
lées, dans  les  temps  humides  et 
hrumeux;  et,  dans  les  chaleurs  de 
l’été,  les  pâturages  qui  abondent 
en  plantes  arom'aliques.  Les  pre- 
miers sont  sujets  à donner  \3l pour- 
riture^ et  les  seconds  rendentassez 
fréquente  l’affection  connue  sous 
le  nom  de  maladie  du  sang'.  Quant 
au  tournis,  il  dépend  rarement  du 
berger  de  pouvoir  l’éviter  ; mais  il 
peut  et  doit  en  prévenir  sur-le- 
champ  le  propriétaire.  La  gale  est 
aussi  une  des  affections  auxquelles 
les  troupeaux  sont  le  plus  exposés; 
malsil  dépend  toujours  du  berger, 
sinon  de  l’éviter,  du  moins  d’en 
arrêter  les  ravages  et  la  communi- 
cation à tout  le  troupeau.  11  doit , 
dans  ce  cas , séparer  les  animaux 
qui  en  sont  atteints,  et  leur  appli- 
quer promptement  les  remèdes 
très  simples,  aujourd’hui  en  usage, 
et  dont  l’efficacité  est  tout-à-fait 
suffisante.  Du  reste,  il  est  inutile 
de  dire  qu’il  doit  tenir  son  trou- 
peau éloigné,  non  seulement  des 
autres  troupeaux  affectés  de  mala- 
dies contagieuses,  telles  que  le  cla- 
veau, la  gale,  etc.,  mais  même  des 
pâturages  qu’ils  fréquentent  et  des 
chemins  qu’ils  traversent  habi- 
tuellement, F.  les  art.  Ciaveau  , 
Pourriture,  Sang,  Gale. 

Outre  le  choix  des  pâturages 
dont  il  doit  apprendre  à connaître 
les  qualités  par  l’étude  des  plantes 
qui  les  composent,  le  berger  a à 
prendre  tous  les  autres  soins  (]ue 
demande  la  conduite  même  du 
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troupeau,  soins  qui , surtout  a l’é- 
poque de  la  gestation  et  de  1 agne- 
lemenl,  deviennent  indispensables. 

En  général,  les  bergers  coudoi- 
sent  leur  troupeau  trop  vite  pour 
traverser  l’intervalle  qui  sépare  la 
bergerie  du  pâturage,  et  surtout 
ils  n’ont  pas  assez  le  soin  de  rete- 
nir les  jeunes  chiens  qui , sans 
cesse  , harcèlent  les  animaux,  les 
tourmentent  et  les  fatiguent  inuti- 
lement. Dans  la  pâture  même, 
leur  mouvement  continuel , leurs 
fréquentes  incursions,  inquiètent 
les  brebis  qui  ont  mis  bas,  échauf- 
fent leur  lait,  et  nuisent  également 
à la  mère  et  à l’agneau.  Cet  incon- 
vénient est  plus  funeste  encore 
pour  les  brebis  pleines,  et  il  doit 
être  la  cause  d’un  assez  grand 
nombre  des  avortements  qui  ont 
lieu. 

Ainsi , sous  ce  rapport,  si  l’aide 
des  chiens  est  de  première  né- 
cessité pour  la  conduite  des  trou- 
peaux, et  celte  nécessité  devient 
plus  impérieuse  dans  les  pays  in- 
festés de  loups,  il  faut  qu’une  édu- 
cation soignée  répare  les  torts  de 
leur  naturel  inquiet,  ardent,  tyran- 
nique, et  y substitue  l’obéissance 
la  plus  complète  aux  indications 
de  la  voix.  Un  bon  berger  a tou- 
jours de  bons  chiens,  quand  il  en 
a (U.  l’art.  Chien):  je  mets  cette 
restrict  on  pareequ’il  est  beaucoup 
de  contrées  où  ces  auxiliaires  sont 
remplacés  par  d’autres  moyens. 

Dans  les  pays  de  grandes  cul- 
tures, où  les  terres  affectées  au  pâ- 
turage sont  plus  étendues,  dans  les 
cantons  où  les  loups  ne  sont  pas  à 
craindre,  le  berger  prend  ses  aides 
parmi  son  troupeau.  Un  certain 
nombre  de  moutons  sont  habitués 
h obéir  à sa  voix,  h marcher  h sa 
suite,  et  servent  de  conducteurs  à 
tous  les  autres,  soit  pour  aller  aux 
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champs  , soit  pour  rentrer  à la 
bergerie. 

Le  retour  des  cliamps  n’est  pas 
pour  Je  berger  la  lin  de  ses  tra- 
vaux , les  soins  particuliers  à don- 
ner aux  animaux  faibles,  les  bre- 
bis qu’il  faut  mettre  à part,  soit 
pour  l’agnelement  , soit  parce- 
qu’elles  demandent  des  ménage- 
ments ouun  régime  particulier, en- 
fin tous  les  autres  détails  qui  font 
partie  d’une  bonne  administration 
de  bergerie,  remplissent  assez  tout 
son  temps,  si  la  prospérité  de  son 
troupeau  le  touche  véritable- 
ment. 

Je  n’ai  pas  parlé  de  la  distribu- 
tion des  fourrages,  pareequ’il  est 
toujours  bien  qu’elle  précède  la 
rentrée  des  champs,  et  que  les  râ- 
teliers soient  garnis  au  retour  des 
animaux.  Mais  le  choix  de  la  nour- 
riture qui  convient  à chaque  sai- 
son de  l’année,  et  à l’état  des  bê- 
tes à laine  est  un  point  important, 
et  pour  lequel  le  propriétaire,  qui 
s’occupe  par  lui-meme  de  ce  soin, 
a besoin  des  indications  du  ber- 
ge r ; r obse rva t i on  a tten  ti ve  d u t rou- 
peaudans  ses  allures,  dans  son  état 
aux  champs , en  un  mot , dans  sa 
physionomie  générale  pendant  les 
douze  heures  du  jour  pouvantseule 
indiquer  ses  besoins,  et  les  modi- 
fications d’hygiène  qu’il  faut  ap- 
porter dans  la  composition  de  sa 
nourriture.  Il  entre  donc  dans  le 
devoir  du  berger  de  ne  négliger 
à cet  égard,  aucune  indication  na- 
turelle. 

.le  crois  inutile  de  rappeler  ici 
quels  sont  les  instruments'  qui  ser- 
vent au  berger  ; ils  varient  suivant 
les  habitudes  locales.  Dans  les 
pays  où  le  parcage  dure  toute  l’qn- 
néc,  et  nuit  et  jour  , on  conçoit 
qu’il  lui  faille  une  espèce  de  petit 
service  de  campagne , indépen- 
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dammentde  tous  les  outils  néces- 
saires à l’établissement  et  au  trans- 
port des  parcs.  F.  à cet  égard  aux 
mots  Mouton  , Parcage.  Je  ren- 
voie également  à ces  articles  pour 
le  développement  des  détails  qui 
sont  relatifs  à la  manière  de  gou- 
verner les  troupeaux. 

BERGERIE.  La  disposition 
d’une  bergerie,  et  les  soins  de  sa 
tenue  intérieure,  contribuent  puis- 
samment au  bon  ou  mauvais  état 
des  troupeaux,  et  méritent  l’atten- 
tion des  propriétaires. 

Parmi  les  différents  genres  de 
construction  qui  ont  été  indiqués 
par  les  auteurs,  U y a ce  point 
commun  que  la  libre  circulation 
de  l’air  est  la  condition  à laquelle 
toutes  doivent  satisfaire.  Dans  quel- 
ques pays,  et  particulièrement  en 
Angleterre,  cette  nécessité  a ame- 
né la  coutume,  généralement  sui- 
vie, de  faire  parquer  les  animaux 
pendant  toute  l’année  au  milieu 
des  champs , au  moyen  d’une  pe- 
tite toiture  mobile  qui  s’adapte 
sur  l’un  des  côtés  du  parc,  et  sert 
à abriter  les  animaux  de  la  neige, 
et  à garantir  de  la  pluie  les  four- 
rages qu’on  est  souvent  obligé  de 
leur  donner  en  supplément  de 
nourriture.  On  m’assure  même 
que,  dans  la  plus  grande  partie  de 
cette  contrée,  les  troupeaux  n’ont 
pas  môme  ce  léger  abri  que  l’on 
réserve  seulement  pour  l’époque 
de  l’agnelement,  et  qui  servent  de 
refuge  aux  mères  et  aux  agneaux  ; 
c’est  ce  qu’un  Anglais  appelait  plai- 
samment V hospice  de  la  maternité. 
F.  Parcage. 

Celte  ]iralique  est , comme  on 
le  voit,  bien  opposée  à la  malheu- 
reuse habitude  commune  au  plus 
grand  nombre  de  nos  cultivateurs 
qui  metlent  le  plus  grand  soin  à 
tenir  tout  fermé  dans  Tes  bergeries 
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et  à y cniroteiiii-  une  clialrur  suf- 

focaiilo. 

I^a  iiielIltMire  conslniclioii,  a-t- 
on  répété  plusieurs  fois,  serait  un 
lianf^ar  feéiné  au  nord  par  un  mur 
])leiu  , et  dont  les  trois  autres  cA- 
lés  seraient  à jour  au  moyen  de 
petits  murs  à hauteur  d’appui,  sur- 
montés' de  barreaux  en  hois  de 
deux  pouces  d’équarissage  , suffi- 
samment espacés;  de  petits  mas- 
sifs de  maçonnerie,  élevés  de  dis- 
tance en  distance,  contribueraient 
à la  solidité  générale,  et  serviraient 
à supporter  la  toiture.  Les  râte- 
liers, dans  celte  construction,  de- 
vraient être  établis  parallèlement 
au  mur  plein  , en  laissant  le  long 
des  autres  murs  un  espace  libre 
pour  tourner  autour  de  la  bergerie, 
et  en  faire  le  service.  Une  allée 
large  de  six  pieds  au  moins,  et  al- 
lant de  la  porte  d’entrée  au  mur 
plein  faciliterait  encore  ce  service, 
et  couperait  les  râteliers  en  deux 
parties  égales  ; celle  distribution 
aurait  surtout  l’avantage  de  laisser 
l’entrée  parfaitementlibre  aux  ani- 
maux , qui  se  distribueraient  à 
droite  et  à gauche. 

Quelques  propriélairessontdans 
l’usage  d’établir  les  râteliers  seule- 
lement  autour  de  la  bergerie,  en 
laissant  le  milieu  parfaitement  li- 
bre. Cette  disposition  est  avanta- 
geuse, et  pour  le  service  qu’elle 
rend  facile  , et  pour  les  animaux 
qui  circulent  plus  librement;  mais 
elle  est  très  dispendieuse  par  l’é- 
tendue des  constructions  qu’elle 
nécessite,  et  l’emplacement  qu’elle 
occupe. 

La  nécessité  d’épargner  toute 
perte  de  temps  et  de  terrain,  fait 
placer  ordinairement  les  fourra- 
ges au-dessus  des  bergeries  ; la 
forme  que  nous  venons  d indiquer 
ne  s’oppose  pas  à cet  usage,  scule- 
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ment  il  dovieni  alors  Indispensa- 
bb;  d'rtaJjlir  mi  jdaricber  qui  ga- 
rantisse entièrement  les  animaux 
de  la  poussière  du  grenier.  11  est 
nécessaire  aussi,  dans  ce  cas,  que 
la  balustrade  (pii  surmonte  les  murs 
de  face  et  de;;  côtés  soit  elle-même 
surmontée  d’une  seconde  bâtisse 
<pii  donne  k la  toiture  plusd’éléva- 
tion.  Dans  les  bergeries  qui  man- 
quent d’air,  on  ne  doit  négliger 
aucun  des  moyens  praticables  de 
remédier  à cet  inconvénient;  le 
plus  simple  est  l’ouverture  de  croi- 
sées dans  des  directions  contrai- 
res, et  il  est  presque  toujours  à la 
disposition  du  propriétaire.  Seule- 
ment, si  ces  onverlures  donnent 
sur  la  campagne,  ou  au-dehors  de 
la  ferme , elles  devront  être  gar- 
nies de  barreaux  en  fer,  et  d’un 
grillage  en  fil  de  fer  qu’on  aura 
soin  de  tenir  en  bon  état. 

Sonvent  le  manque  d’air  dans 
les  bergeries  résulte  du  peu  d’élé- 
vation du  plancher;  en  pareil  cas 
il  convient,  plus  qu’ ailleurs,  de 
n’y  point  laisser  accumuler  le  fu- 
mier, et  de  multiplier  les  courants 
d’air. 

La  porte  d’une  bergerie  doit 
avoir  de  cinq  à huit  pieds  de  lar- 
geur sur  quatre  de  hauteur;  une 
claire-voie  ouvrantà  deux  battants 
en  dehors  paraît  suffisante.  Si  la^ 
porte  est  pleine,  il  convient  que  sa 
hauteur  soit  de  deux  parties  afin 
que  le  haut  puisse  rester  ouvert  à 
volonté  en  fermant  lebas.La  dimen- 
sion d’une  bergerie  dépend  surtout 
du  nombre  des  animaux  qu’elle 
doit  contenir.  M.  Tessier  pense 
que  les  données  suivantes  doivent 
servir  de  base  au  calcul.  Une  bre- 
bis et  son  agneau , 8 pieds  carres 
en  surface  ; la  brebis  sans  agneau, 
6 pieds  ; les  béliers  à cornes , 7 ; 
et  les  agneaux,  5.  La  longueur 
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flçï  ralelicrs  doit  être  d’un  pied  h 
quinze  pouces  par  tdtc. 

3lais  le  iioiiibre  des  animaux 
n’est  pas  la  seule  considération  à 
consulter,  et  il  est  peut-être  plus 
important  encore  d’avoir  égard  à 
leur  espèce.  Qui  ne  sait  en  effet 
que  trois  moulons  de  BerrI,  tien-#. 
(Iraient  à l’aise  où  une  bêle  beau- 
ceronne, picarde  ou  llandrine  se- 
rait gênée  j les  chiffres  que  nous 
venons  d'indi(|uer  ne  doivent  donc 
être  pris  que  comme  des  termes 
moyens,  et  modifiés  en  plus  ou  en 
moins  suivant  les  individus. 

On  dit  aussi,  et  la  raison  m’en 
paraît  sensible,  car  elle  est  en  ana- 
logie avec  la  théorie  de  l’accrois- 
sement des  végétaux,  que,  suivant 
la  qualité  que  l’on  veut  donner  à 
la  laine,  les  animaux  qui  Iq  por- 
tent doivent  être  plus  ou  moins  à 
l’aise.  Je  le  crois,  mais  il  me  reste 
cette  crainte  que  la  pratique  d’en- 
tasser les  animaux  dans  un  espace 
qui  n’en  tiendrait  à la  rigueur  (jue 
la  moitié  , et  de  les  faire  vivre 
■ dans  une  atmosphère  humide  de 
I transpiration  et  (le  vapeurs,  si  elle 
affine  la  laine  et  lui  donne  de  la 
longueur,  ne  le  fasse  qu’aux  dé- 
i pens  du  nerf  et  de  la  vigueur. 

Au  surplus,  l’effet  n’est  pas  con- 
testé quant  à la  finesse  de  la  laine; 
c’est  donc  au  propriétaire  à balam 
cer  les  avantages  et  les  inconvé- 
nients de  ce  régime  , non  pas  seu- 
lement en  mettant  en  présence  les 
résultats  d’une  année,  résultats  qui 
ne  diront  pas  si  les  animaux  en 
deviennent  plus  sujets  aux  mala- 
dies et  si  la  race  dégénère  ; maisen 
aissant  à rexpéricnce  de  plusieurs 
générations  ovines  le  temps  de 
présenter  des  faits. 

Pour  nous,  nous  ne  pouvons 
’onseiller  de  mettre  en  serre  chau- 
le ce  qui  peut  venir  en  pleine 
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terre,  et  de  vouloir  obtenir  par 
l'art  ce  que  la  nature  est  habile  à 
faire  d’elle-même,  et  sans  aulro 
secours  que  l’observation  des  rè- 
gles générales  d’hygiène  qu’ello 
prescrit. 

Le  sol  de  la  bergerie  doit  êtr» 
sec  et  un  peu  plus  elevé  que  leni- 
veau  de  la  cour  pour  faciliter  l’é- 
coulement des  urines  ; un  auteur, 
agronome  très  distingué , a con- 
seillé de  baisser  plutôt  le  sol  de  la 
bergerie  de  deux  pieds  en  contre- 
bas, et  deremplLi'  cet  intervalle  de 
bonne  terre  qui  s’imbibera  des 
urines,  et  formera  un  engrais  ex- 
cellent qu’on  pourra  enlever  à peu 
près  tous  les  ans  ou  tous  les  six 
mois  en  renouvelant  la  terre. 

Ces  deux  opinions  sont  basée»' 
sur  des  considérations  différentes 
l’une  ne  cherche  que  le  bon  état 
et  la  santé  des  troupeaux,  et  l’au- 
tre ne  voit  dans  les  bêtes  à laine 
que  des  machines  à engrais.  La 
conséquence  de  la  première  façon 
de  voir  est  qu’il  faut  souvent  clian- 
ger  la  litière , tandis  que  d’après 
l'autre  il  ne  faut  la  retirer  (jue  lors- 
qu’elle est  à peu  près  convertie 
en  fumier.  Je  orois  la  première 
pratique  plus  favorable  à l’amé^ 
lioration  des  races,  et  la  seconde 
plus  profitable  à la  culture  des 
terres. 

Entre  ces  deux  extrêmes,  il  esl 
un  terme  moyen  qui  concilie  les 
deux  intérêts  ; et  un  propriétaire  ; 
également  intéressé  à l’améliora- 
tion de  ses  troupeaux  et  à celle  de 
ses  cultures,  doit  préférer  une  aire 
solide,  bien  nivelée,  avec  une  pente 
légère  calculée  de  manière  à pré- 
venir toute  stagnation  des  urines 
et  à les  diriger , soit  vers  la  fosse 
à fumier , soit  vers  la  fosse  par- 
ticulière ménagée  à dessein , et 
remplie,  si  l’on  veut,  de  terre  ou 
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iii.lme  <1c  cliaux  , h un  sol  ini- 
])r(!{,né  (l’une  Immidilé  conslaiili; 
qui  laisse  éeliajijier  en  loul  lemps 
(les  exhalaisons  insaluhi  cs,  et  con- 
vei  lil  les  liliiires  en  fumier.  I^a  for- 
me des  raleliers  varie  peu;  ils  sont 
en  général  appuyés  contre  lesinurs 
ou  placés  (le  distance  en  distance 
sur  toute  la  surfacc  de  la  bergerie. 
Cette  dernière  disjiosition  a un 
grand  avantage  , c’est  (jue  les  ani- 
maux peuvent  manger  tous  en 
même  temps,  et  que  les  faibles  ne 
pâlissent  pas  de  .la  voracité  des 
forts;  les  accidents  en  sont  moins 
fré({ucnts,  surtout  les  avortements. 

Les  râteliers  doubles , c’est  à 
dire  à deux  côtes  , que  l’on  place 
ainsi  aumilieu  de  la  bergerie  sont, 
ou  suspendus  au  plancher  avec  des 
cordes,  ce  qui  permet  de  les  rele- 
ver à volonté,  ou  fixés  à demeure 
sur  de  petits  murs  bas;  on  pour- 
rait y adapter  de  petites  auges 
étroites,  ce  qui  rendrait  préférable 
l’usage  de  ces  derniers. 

Les  râteliers  simples,  appuyés 
contre  les  murs,  sont  en  général 
superposés  à des  auges  ou  man- 
geoires qui  reçoivent  tous  les  dé- 
bris et  graines  de  fourrages  , et 
permettent  de  distribuer  aux  ani- 
maux du  sel , des  légumes  coupés 
en  tranches  , etc.,  etc. 

Quant  à l’écartement  qu’il  con- 
vient de  laisser  entre  les  barreaux 
des  râteliers,  il  varie  suivant  que 
ces  derniers  doivent  servir  exclu- 
smement  à des  Ijcllers,  ou  à des 
brebis  et  moutons  ; une  largeur 
moyenne  de  six  à huit  pouces  pa- 
raît en  général  suffisante. 

Outre  la  bergerie  principale,  il 
convient  d’avoir  toujours  une  ou 
deux  bergeries  moins  grandespour 
recevoir  soit  les  beliers,  soit  les 
agneaux  pendant  le  sevrage,  soit 
les  animaux  malades.  Llles  devront 
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(lire  plus  abritées  des  injures  de 
l’air.  On  peut  aussi  ménager  ces 
séparations  dans  la  grande  berge- 
rie môme , au  moyen  de  cloisons 
ou  (le  claies,  mais  non  en  cas  de 
maladie  contagieuse,  cas  où  1 iso- 
lement doit  Être  complet. 

% 11  est  important  que  le  berger 
soit,  .à  toutes  les  époques  de  1 an-  ' 
née,  à portée  de  donner  ses  soins 
au  troupeau  ; il  doit  donc  avoir  son 
logement  à l’une  des  extrémités 
de  la  bergerie  rnôme,  ou  au  moins 
une  chambre  prise  dans  la  hauteur 
de  la  bergerie  , et  de  la(juelle  il 
puisse  voir  tout  ce  qui  s v passe  , 
surtout  au  temps  de  î agnelc- 
ment. 

Nous  ne  devons  pas  terminer 
cet  article  sans  faire  une  observa- 
tion qui  nous  est  suggérée  par  l’in- 
troduction récente  d’une  race  de 
moulons  à laine  longue  tirée  de 
l’Angleterre.  Elevés  dans  des  pâ— 
turages  humides,  sous  un  ciel  froid  i 
et  nébuleux  , exposés  à toutes  les 
intempéries  des  saisons,  et  défen- 
dus seulement  par  leur  laine,  ces 
animaux  ne  connaissent  d’abri 
qu’un  ciel  souvent  chargé  de  pluie, 
et  de  litière  qu’un  sol  couvert  tan- 
tôt de  verdure,  tantôt  de  neige,  et 
le  plus  souvent  humide  et  froid.  , 
Mais  avec  ce  régime  , ou  plutôt  ! 
par  suite  de  ce  régime,  ces  mou-  ■ 
tons  portent  une  laine  de  huit  à 
(juinze  pouces  de  longueur,  une  ; 
laine  , fine  pour  sa  longueur  et  I 
soyeuse  dans  toute  son  étendue  ; , 
on  dit  seulement  qu’ils  vivent  peu,  , 
soit  que  leurs  qualités  dégénérant, 
il  soit  nécessaire  de  les  renouveler  . :i 
souvent , soit  que  de  pareilles  ha-  ■ 
bitudes  abrègent  leur  existence. 

Sans  examiner  ici  quelles  aîné-  ' 
lioralions  réclame  un  pareil  mode  i- 
d’éducation,  il  est  curieux  de  voir  i. 
dans  ses  résultats  la  limite  des  r. 
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conséquences  il’un  système  entiè- 
rement opposé  à celui  que  nous 
suivons;  et  il  serait  plus  curieux 
encore  que  .la  physiologie  vint 
nous  démontrer  que  les  types  sont 
idenliqueinentlesinéanes,  et  qu’un 
régime  différent  a seul  amené  les 
différences. 

Il  est  probable  que  la  méthode 
anglaise  va  s’importer  avec  les 
moutons  de  ce  pays;  il  est  proba- 
ble aussi  qu’elle  subira  et  qu’elle 
amènera  quelques  changements 
dans  nos  habitudes  sous  le  rapport 
des  bergeries  ; mais  nous  ne  [>ou- 
vons  douter  qu’il  ne  résulte  quel- 
que chose  d’heureux  de  la  mise  en 
présence  de  deux  pratiques  si  op- 
posées , lorsque  la  chimie  nous 
fournit  l’exemple  de  deux  substan- 
ces malfaisantes  dont  la  combi- 
naison donne  un  produit  innocent 
et  souvent  même  salutaire. 

BESOCHE.  C’est  un  outil  en 
fer  qui  ressemble  à une  pioche  ; 
seulemen  t l'extrémité  aulieu  d’être 
en  pointe,  s’élargit  et  présente  un 
taillant  de  3 à 4-  pouces  de  large. 
L’autre  extrémité  porte  un  œil 
dans  lequel  s’adapte  le  manche. 

Cet  instrument  s’emploie  sur- 
tout pour  arracher  les  arbres. 

BESTIAUX.  BÉTAIL.  Ces 
deux  dénominations  qui  sont  syno- 
nymes, s’appliquent  généralement 
aux  animaux  quadrupèdes  que  l'a- 
griculture entretient  ; cependant 
elles  désignent  plus  particulière- 
ment les  bêtes  bovines  et  les 
bêtes  à laine. 

L accroissement  des  prairies  ar- 
tificielles se  lie  «à  la  multiplication 
du  bétail  , et  en  général  ces  deux 
améliorations  se  tiennent  et  doi- 
vent marcher  ensemble.  La  pre- 
niière  sans  laseconde  estpeuprofi- 
table,  et  ta  .seconde  sans  la  première 
est  ruineuse  et  impralicable. 
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C’est  en  ce  sens  que  la  multi- 
plication des  bestiaux  féconde  les 
guérets,  et  qu’on  peut  dire  que 
les  progrès  de  l’agriculture  sont 
en  proportion  du  nombre  de  bes- 
tiaux (jue  le  sol  peut  nourrir. 

11  faut  cependant  ajouter  que 
l’accroissement  dubétail  a desbor- 
nes qu’il  ne  peut  dépasser  si  le 
perfectionnement  des  races  , et  la 
qualité  supérieure  des  productions 
et  des  produits  ne  leur  ouvre  des 
débouchés  et  n’en  assure  la  vente. 

La  véritable  perfection  est  là 
où  avec  les  mômes  frais,  et  dans 
le  même  espace  de  temps,  on  crée 
le  mieux  possible  et  au  plus  bas 
prix.  Car  le  marché  des  matières 
de  qualités  Inférieures  est  limité  à 
la  consommation  locale  , et  elles 
ne  peuvent  supporter  aucuns  frais 
de  tiansport  ; pour  les  qualités 
supérieures  au  contraire  le  mar- 
ché s’agrandit  de  toute  l'expor- 
tation sans  autre  limite  que  celle 
qu’y  met  elle-même  la  production 
trop  lente  à fournir  aux  besoins  du 
commerce. 

Jetons  un  coup  d’œil  général 
sur  les  principes  généraux  de  l’édu- 
cation du  bétail , nous  en  ferons 
ensuite  l’application  à l’article  de 
chaque  espèce  d’animaux  domes- 
tiques. L’agriculture  raisonnée  de 
Sir  John  Sinclair  , nous  fournit  à 
cet  égard  des  renseignements  pré- 
cieux que  nous  sommes  heureux 
de  pouvoir  lui  emprunter. 

Les  qualités  qu’il  importe  le 
plus  de  considérer  dans  le  bétail 
sont  la  taille. , les  fomies , la  vi- 
gueur Gl  Infécondité;  les  autres  con- 
sidérations , telles  que  la  faculté 
de  prendre  graisse  de  bonne  heure 
et  en  peu  de  temps  , la  qualité  de 
la  viande  , etc. , se  rapportent  plus 
particulièrement  à V engraissement ^ 
et  nous  en  traiterons  à cet  article. 
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Il  <lcpcnd  peu  cjo  la  volontd  du 
cullivaleur  de  cliangcr  la  nature 
de  scs  pâturages , il  doil  doue 
avoir  egard  à leur  f|uallle  dans  le 
choix  de  l’espèce  d’animaux  fiu’ll 
veut  y eiilrelcnir.  Dans  les  her- 
bages gras  et  ahoiidanls  des  trou- 
peaux de  grande  taille  convien- 
iienl  parfaileincnt , mais  comme 
ces  pâturages  sont  rares  conipara- 
tivemenl  à ceux  de  qualité  moins 
bonne  et  médiocre  , on  a élé  con- 
duit à accorder  généralement  la 
préférence  aux  animaux  de  taille 
moyenne  et  même  de  petite  taille. 

Ces  animaux  s’entretiennent 
mieux  que  les  autres,  s’accommo- 
dent de  presque  toiiteslespâtures., 
et  peuvent  être  nourris  en  plus 
grand  nombre,  là  où  de  grandes 
espèces  ne  manqueraient  pas  de 
dépérir  et  de  dégénérer.  Les 
grands  animaux  enfoncent  le  sol 
des  prairies  , s’engraissent  plus 
lentement  et  enfin  se  vendent 
moins  bien  que  les  petits  ani- 
maux qui  ont  plus  de  chair  et 
moins  d’os. 

Ces  observations  sont  justes  en- 
tant que  les  pâtures  sont  médio- 
cres ; mais  si  les  pâturages  sont 
d’une  autre  nature  , les  grandes 
espèces  y reprennent  tout  l’avan- 
tage, et  de  nombreuses  considéra- 
tions se  présentent  en  leur  faveur. 
La  nature  au  surplus  a fourni  cette 
indication  que  la  taille  des  ani- 
maux s’élève  où  la  pâture  est  gé- 
néreuse , et  s’abaisse  là  où  elle 
est  maigre.  On  ne  doit  donc  pas 
contrarier  cette  tendance  , mais 
aussi  il  faut  profiter  de  tous  les 
avantages  de  sa  position  et  se  bien 
convaincre  qu’il  y a perte  où  tout 
n’est  pas  employé,  et  dans  le  cas 
présent  où  les  animaux  ne  sont 
pas  en  rapport  de  taille  exact  avec 
la  q.ualité  du  sol. 
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Malheureusement  il  n’v  a point 
de  règle  géjiérale  en  agricnlliire  , 
et  ici  se  j)ièsente  1 argument  irré- 
sistible du  produit  net  qui  vfxis 
dit  : faites  de  grands  chevaux, 

faites  de  grands  bœufs  si  vous  vou- 
lez les  vendre.  Ce  conseil  est 
bon,  sans  doute,  mais  on  ne  peut 
le  suivre  .s’il  ne  veut  dire  entrete- 
nez des  animaux  d une  taille  aussi 
élevée  que  le  permet  la  nature  de 
vos  prairies.  Car  le  père  et  la  mère 
qu’elles  nourri.ssenl  ne  produirfmt 
plus  grand  qu’eux-mêmes  qu’au- 
tant  qu’il  y aura  , par  rapport  à 
leur  taille  , surabondance  de  ri- 
chesse du  sol.  Que  reste-t-il  donc 
à faire  P Améliorer  la  terre,  s’il 
est  possible  , ou  se  maintenir 
avec  elle  dans  le  rapport  le  plus 
avantageux.  Autrement  les  ani- 
maux dégénéreront  et  l’on  n’ob- 
tiendra jamais  qu’une  race  factice, 
peu  durable  , et  qu’il  faudra  sans 
cesse  défendre  contre  la  tendance 
à revenir  au  type  du  pays. 

Les  formes  ne  constituent  pas 
un  caractère  que  l’on  puisse  définir 
d’une  manière  absolue  ; chaque 
destination  l'éclame  des  formes 
particulières  ; le  bœuf  seul , à la 
fois  animal  de  travail  et  d’engrais- 
sement, doit  présenter  la  réunion 
des  formes  qui  conviennent  à cette 
double  destination  , ou  plutôt  n’en 
offrir  aucune  qui  le  rende  impro- 
pre à l’un  ou  à l’autre.  Cependant 
ce  terme  moyen  a paru  souvent 
vicieux,  et  l’on  a dit  qu’il  faut  être 
bête  de  charrue , ou  bête  d’en- 
grais ; c’est  au  propriétaire  à cal- 
culer son  Intérêt. 

Il  faut  donc  s’en  tenir  aux  don- 
nées générales  recommandées  , 
dans  les  formes,  au  rapport  de  pro- 
portions qui  établissent  l' harmo- 
nie entre  toutes  les  parties  d’un 
même  animal  j la  poitrine  largp  ^ 
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les  jambes  plutôt  courtes  que  lon- 
gues , la  tôte  légère  , les  reins 
(Iroits , les  os  petits , les  côtés 
roiuls , les  mouveiiients  libres.  Au 
surplus  nous  aurons  à nous  occu^ 
per  «les  formes  à l’article  de  cha- 
que espèce. 

L\  VIGUEUR.  C’est  cette  qua- 
lité qui  rend  les  animaux  capables 
de  supporter  les  rigueurs  d’un  cli- 
mat, les  travaux  pénibles  , la  mau- 
vaise nourriture.  11  est  bien  cer- 
tain que  les  espèces  s’acclimatent 
et  se  font  aux  localités;  mais, un 
propriétaire  intelligent  aura  soin 
de  choisir  lui-même  celles  qui 
sont  naturellement  vigoureuses, 
ou  qui  vivent  dans  un  pays  , dans 
un  canton  analogue  au  sien  et 
même  plus  rude  ; sous  ce  rapport 
comme  un  jardinier  intelligent  ne 
prend  ses  arbres  que  dans  une  pé- 
pinière dont  le  sol  soit  moins  bon 
que  celui  de  son  jardin. 

Les  animaux  vigoureux  sont 
plus  vifs , plus  ardents  ; leur  œil 
a plus  d’éclat,  leur  taille  est  moins 
élevée  , leur  poil  est  plus  rude  , 
excepté  dans  les  races  de  pur 
sang.  On  croit  aussi  généralement 
qu’une  couleur  foncée  est  au 
moins  une  présomption  favorable. 

La  vigueur  est  une  qualité  es- 
sentielle dans  les  pays  où  les  trou- 
peaux passent  l’hiver  dehors. 

L\  FÉCONDITÉ.  Cette  qualité 
doit  attirer  toute  l’attention  du 
propriétaire  , parce([u’elle  louche 
de  près  à son  intérêt.  11  est  difficile 
d’expliquer  les  causes  du  plus  ou 
moins  de  fécondité  des  animaux  ; 
le  seul  parti  à prendre  c’est  d’exa- 
miner d abord  si  l’absence  de 
celte  qualité  ne  tient  pas  aux  cir- 
constances danslesquelles  l’animal 
SC  trouve  , soit  relativement  à sa 
nourriture  , soit  par  rapport  à son 
logement,  et  §i  cet  examen  n’a  fait 
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découvrir  aucun  vice,  il  faut,  après 
s’êire  bien  assuré  si  la  stérilité  [)ro- 
vlenl  du  mâle  ou  «le  la  lemelle  , 
s’en  défaire  sans  «lélai,  ou  les  sou- 
mettre à l’engraissement  , si  les 
animaux  y sont  propres  et  offrent 
des  chances  «le  succès  , ce  qui  est 
assez  ordinaire. 

On  dit  «jue  les  jumeaux  sont 
plus  faibles  que  les  autres  produc- 
tions; cette  considération  peut  être 
pesée  dans  le  choix  des  animaux 
de  reproduction;  mais  comme  l’in- 
térêt parle  ici  très  haut  , on  con- 
seille généralement  de  conserver 
les  mères  qui  «lonueront  des  por- 
tées nombreuses  et  multipliées. 

Parmi  les  «jualités  «lu  bétail , on 
compte  aussi  la  faculté  «l’acquérir 
une  prompte  croissance  ; c’est  en 
effet  un  bon  signe  '■en  général , 
mais  il  ne  faut  pas  que  cette  qua- 
lité soit  considérée  isolément , elle 
n’a  démérité  réel  rju’ autant  qu’elle 
marche  avec  la  beauté  des  formes 
et  la  vigueur. 

Les  animaux  d’engraissement 
demandent  des  qualités  et  des  pro- 
portions particulières  , nous  en 
parlerons  à l’article  Engraisse- 
ment. 

Quant  à la  manière  générale  de 
gouverner  le  bétail,  quoiqu’elle  ne 
diffère  pas  essentiellement  pour 
les  différentes  sortes  d’animaux  , 
cependant  il  serait  difficile  de  don- 
ner des  règles  gén«;rales  d’une  ap- 
plication rigoureuse  pour  toutes. 

L’attention  du  propriétaire  doit 
avoir  surtout  pour  but  la  nourri- 
ture du  bétail , qui  doit  être  en 
rapport  non  seulement  avec  la  des- 
tination et  le  serveie  de  l’animal  , 
mais  encore  avec  son  4ge  et  la  sai- 
son. Les  animaux  à l'engraisse- 
ment demandent  des  aliments 
abondants  ; les  bêtes  de  travail  , 
des  aliments  substantiels  et  en  plus 
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j»etilc  (|iianlilé.  Les  meilleurs  pâ- 
turages doivent  dire  réservés  pour 
les  animaux  qu’on  engraisse,  en- 
suite pour  ceux  qui  sont  affectés 
â la  rcpi’v'’. linclion  et  pour  les  élè- 
ves , enlin  les  pâtures  médiocres 
sulfisentaux  l)êles  de  travail,  pour 
lesquelles  le  pâturage  est  en  quel- 
que sorte  un  lieu  de  promenade  , 
et  ((ui 'doivent  recevoir  à l’étaljle 
ou  à l’écurie  la  plus  forte  partie  de 
leur  nourriture. 

Il  est  bon  de  donner  aux  élèves 
une  nourriture  abondante  ; elle 
favorise  leur  croissance  et  leur  dé- 
veloppement ; par  ce  motif  on  ne 
doit  en  nourrir  sur  une  pâture 
qu’ autant  qu’elle  peut  en  porter 
pour  qu’ils  soient  bien  nourris  , 
et  cette  règle,  qui  s’applique  plus 
encore  aux  bôtes  d'engraissement, 
ne  doit  être  négligée  pour  aucune 
sorte  de  troupeaux. 

Mais  il  est  une  attention  qui 
économise  les  pâturages;  c’est  d’y 
placer  les  animaux  qui  convien- 
nent à la  nature  de  l’herbage.  Les 
bœufs  d’engraissement  d’abord;  ils 
ne  doivent  pas  perdre  leur  temps 
et  il  faut  qu’ils  mangent  à pleine 
bouche;  les  autres  troupeaux  vien- 
dront ensuite  , et  le  cheval  qui 
mange  l’herbe  jusqu’à  la  racine  y 
trouvera  encore  à brouter  après 
les  autres.  Mais  comme  nous  l’a- 
vons dit  , il  enfonce  la  sole  des 
prés  et  il  en  détériore  la  nature  , 
si  le  bœuf  réparateur  ne  remédie 
au  mal. 

La  nourriture  sèche  convient 
mieux  en  hiver  , où  la  transpira- 
tion est  peu  abondante  ; mais  il 
làut  ou  que  les  animaux  aient  tou- 
jours de  l’eeu  à leur  portée  pour 
en  faciliter  la  digestion , ou  que 
l’on  prenne  le  soin  de  mêler  de 
temps  à autre  à celte  nourriture 
des  aliments  aqueux  : tels  que  les 


IIF.S 

betteraves  , les  navels  , les  carot- 
tes , les  pommes  de  terre  , etc. 
C'est  une  bonne  (irécaulioii  sous 
ce  rapport  de  secouer  le  foin  et  de 
l’humecler  avant  de  le  mettre  dans 
les  râteliers. 

Les  soins  et  le  régime  prévien- 
nent )es  maladies  , et  les  maladies 
sont  plus  faciles  à prévenir  qu’à 
gué'ilr.  'l'oules  les  variations  su- 
bites dans  le  temps,  dans  la  nour- 
riture, le  cliangemcnt  d’eau  , le 
défaut  d’appropriation  des  aliments 
avec  l’état  de  l’atmosphère  , sont 
les  causes  les  plus  ordinaires  des 
maladies , mais  non  pas  de  celles 
qu’occasionent  lafatigue,  la  mau- 
vaise nourriture  et  les  mauvais 
traitements. 

L’état  de  l’atmosphère  agit  sur 
nos  organes  d’une  manière  sensi- 
ble ; les  animaux  éprouvent  les 
mêmes  effets  ; ce  que  1 homme 
fait  pour  lui  il  doit  le  faire  pour  ses 
troupeaux  s’il  tient  à leur  conser- 
vation ; et  il  doit  modifier  leur 
nourriture  en  raison  des  circon- 
stances, mais  sans  passer  brusque- 
ment d’un  régime  à un  autre.  J’ai 
dit  que  le  changement  d’eau  était 
souvent  nuisible  ; on  prévient  cet 
inconvénient  en  jettant  pendant  les 
premiers  temps , dans  la  boisson 
des  animaux  , une  poignée  de  fa- 
rine d’orge,  de  son  , de  sel , et  ils 
ne  tarderont  pas  à s’y  accoutumer. 

Nous  avons  appelé  l’attention 
du  propriétaire  sur  les  points 
principaux,  mais  ce  qu’il  doit  sup- 
pléer est  plus  considérable  encore; 
c’est  l’observation  des  lois  de  la 
nature  qui  doit  lui  servir  de  guide 
dans  tous  les  cas  imprévus , et 
cette  règle  est  la  plus  infaillible  , 
s’il  sait  lire  convenablement  dans 
ce  grand  livre  où  tout  se  trouve  , 
et  qui  pourrait  tenir  lieu  de  tous 
les  autres. 
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bêtes  a laine,  r.  Mou- 
ton. L’acquisition  d’un  troupeau 
de  moutons  est  le  premier  moyen 
de  réussite  qui  se  présente  dans 
l’exploitation  d’une  ferme  dont  les 
terres  , peu  ou  point  productives , 
ont  été  épuisées  encore  par  une 
longue  succession  de  cultures  sans 
autre  engrais  que  le  repos. 

Le  parcage  des  moutons,  K.  ce 
mot , commence  bien  l’améliora- 
tion. 

Les  bétes  à laine  sont  faciles  à 
nourrir  ; elles  mangent  en  géné- 
ral toute  espèce  de  fourrages  , 
mais,  comme  presque  tous  les  ani- 
maux, elles  préfèrent  le  vert  , et 
surtout  les  légumineuses  à racines 
charnues. 

Les  considérations  que  nous 
avons  développées  à l’article  bé- 
tail s’appliquent  aux  bêtes  à laine 
en  grande  partie  ; elles  se  trouve- 
ront appliquées  au  mot  Mouton. 

Les  bêtes  à laine  conviennent 
dans  toutes  les  localités  , mais  il 
faut  avoir  soin  de  choisir  les  ra- 
ces qui  conviennent  au  pays  ; 
comme  nous  le  dirons  à l’article 
Mouton. 

BÊTES  BOVINES.  à l’ar- 
ticle Bœuf. 

Parmi  les  bestiaux  dont  la  mul- 
tiplication est  surtout  avantageuse 
à l’agriculture  , les  bêtes  bovines 
tiennent  peut  être  le  premier  rang 
par  les  produits  de  toute  nature 
qu’elles  peuvent  procurer  et  les 
services  directs  qu’en  tire  l’agri- 
culture. 

Elles  améliorent  le  sol  qui  les 
nourrit  soit  par  les  fumiers  , lors- 
qu’on les  tient  à l’étable  , soit  par 
leur  séjour  sur  les  prairies  où  on 
: les  fait  pâturer.  Elles  sont  même 
nécessaires  dans  les  pâturages  où 
' l’on  entretient  des  chevaux  , dont 
1 la  dent  ronge  la  plante  jusqu’au 
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collet  de  la  racine,  dont  la  corne 
enfonce  le  sol  , et  dont  la  fiente 
brûle  l’herbe.  'Tandis  que  les  bêtes 
bovines  les  engraissent  par  leur 
fumier  , et  les  nivèlent  par  leur 
marche  lente  et  leurs  pieds  plats  ; 
et  comme  le  mal  est  plus  difficile 
à réparer  qu’à  faire  , il  faut  dans 
une  prairie  deux  bœufs  contre  un 
cheval. 

Les  bêtes  bovines  demandent 
en  général  moins  de  soins  et  une 
nourriture  moins  délicate  que  les 
chevaux.  Nous  en  parlerons  à l’ar- 
ticle Bœuf. Elles  sont  aussi  moins 
sujettes  aux  maladies. 

Le  fumier  des  bêtes  bovines 
était  regardé  par  les  anciens  , 
comme  un  des  engrais  le  plus 
efficace  ; cette  opinion  n’a  pas 
changé  et  on  le  regarde  comme 
le  meilleur  qu’on  puisse  employer 
pour  les  terres  légères  , craïeuses, 
sablonneuses  : il  dure  plus  long- 
temps que  le  fumier  de  cheval. 

BÉTON.  Quoique  cet  article 
ne  rentre  qu’indirectement  dans 
le  plan  de  cet  ouvrage  , cependant 
nous  avons  pensé  qu’il  serait  utile 
de  faire  connaître  les  procédés  de 
cette  maçonnerie  économique. 
C’est  à l’abbé  Bozier  que  nous 
empruntons  les  détails  suivants 
qui  nous  ont  paru  clairs  et  précis. 

læ  béton  n’est  autre  chose  que 
le  mélange  de  la  chaux  , du  sable 
et  du  gravier.  Il  faut  bien  se  gar- 
der de  le  confondre  avec  le  mor- 
tier de  M.  Loriot , et  avec  le  mor- 
tier de  M.  de  la  Éaye.  C’est  une 
opération  toute  différente.  En  voici 
le  procédé.  On  prend  de  la  chaux 
la  plus  récemment  tirée  du. four  ; 
on  l’éteint  dans  un  bassin  propor- 
tionné à sa  quantité  , et  ce  bassin 
n’est  autre  chose  que  du  gros  gra- 
vier , mêlé  de  sable  , disposé  cir- 
culairement  pour  contenir  l’eau. 
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Dès  que  la  chaux  csl  éicinle  cl  en- 
core loule  chaude,  et  très  chaude; 
c’est  à dire  qu’elle  est  bien  infu- 
sée, plusieurs  hommes  , armés  de 
hmyuns  , mélaiigeiil  cette  chaux  , 
ce  sable  cl  ce  gravier  ; et  lorsque 
le  mélangé  est  bien  fait,  c’est  le 
moment  de  1 employer. 

Supposons  que  ce  soit  pour  la 
fondation  d'un  édifice  ([uelconque, 
on  commence  par  ouvrir  les  tran- 
chées ou  fondements  à la  profon- 
deur , la  longueur  et  la  largeur 
convenables,  non  seulement  pour 
les  murs  de  face  , mais  encore  pour 
ceux  de  refond  ; toute  la  terre  en- 
levée , et  le  tout  bien  préparé , on 
place  de  distance  en  distance  des 
bassins  de  sable  ou  de  gravier,  où 
l’on  éteint  la  chaux;  aussitôt  après 
qu’elle  a été  broyée , ainsi  qu’il  a 
été  dit , les  mêmes  ouvriers  , ar- 
més de  pelles  , poussent  le  tout 
dans  les  tranchées  ; se  hâ^tent  d’é- 
teindre la  nouvelle  chaux  de  la 
même  manière,  et  continuent  l’o- 
pération jusqu’à  ce  que  la  tranchée 
soit  remplie.  Pendant  ce  temps 
d’autres  ouvriers  armés  de  longues 
pioches  tassent  sans  cesse  le  béton 
dans  la  tranchée  afin  de  chasser 
l’air  qui  pourrait  rester  entre  les 
différentes  couches  ; enfin  quand 
la  tranchée  est  remplie , elle  est 
aussitôt  recouverte  de  deux  à trois 
pieds  de  terre,  et  reste  ainsi  pen- 
dant un  an,  ou,  ce  qui  vaut  mieux 
encore  , pendant  deux  ans.  Dans 
cet  intervalle , la  ma.sse  totale 
se  cristallise  tout  d’une  pièce  ; et 
quelques  années  après , elle  est  si 
dure  que  le  pic  ne  peut  y mordre. 

Il  ne  faut  pas  croire  qu’on  doi- 
ve , pour  cette  opération  , choisir 
du  gravier  fin.  Quand  même  il  se- 
rait gros  comme  le  poing , quand 
même  à la  place  de  ce  gravier,  on 
emploierait  des  retailles  de  picr- 
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rcs , l’opération  n'en  serait  pas 
moins  parfaite. 

lorsqu’on  juge  que  la  cristalli- 
sation , ou  pour  me  servir  du  mot 
le  plus  employé , lorsque  la  prise 
du  mortier  est  faite  , on  miléve  la 
terre  ou  surface  , enfin  on  élève  le 
reste  de  la  maison  en  maçonnerie. 
C’est  ainsi  que  les  fondations  de 
toutes  les  maisons  qui  couvrent  ac- 
tuellemenl  les  lîrotaux  , vis  à visde 
Lyon,  ont  été  faites.  Dix  ouvriers 
font  plus  d’ouvrage  dans  un  jour 
que  quarante  qui  maçonneraient 
CCS  fondations.  11  est  vrai  qu’il  faut 
donner  le  temps  au  béton  de  se 
cristalliser  ; mais  à la  campagne  \ 
où  l’on  n’est  pas  si  pressé  de  bâtir 
qu’à  la  ville  , et  où  les  lovers  ne 
sont  pas  si  lucratifs,  cet  espace  de 
temps  facilite  les  movens  d’appor- 
ter et  de  ra.ssembler  les  matériaux 
à peu  de  frais  , pareeque  l’on  pro- 
fite , pour  les  charrier  , des  jours 
pendant  lesquels  les  animaux  ne 
peuvent  entrer  dans  les  champs  : 
d’ailleurs,  il  y a moins  de  dépense 
-à  faire  foui  à la  fois,  et  c’est  un 
grand  point  pour  le  cultivateur. 
On  a vu  que  les  parois  des  tran- 
chées ont  servi  de  moule  ; ainsi 
dans  la  supposition  qu’on  ait  voulu 
faire  plusieurs  pièces  souterraines, 
et  communiquer  les  unes  avec  les 
autres  , il  aura  suffi  de  laisser  le 
noyau  de  terre  qui  doit  former 
l’ouverture  de  la  porte  d’une  pièce 
à une  autre  ; de  sorte  qu’on  peut 
dire  qu’on  jette  au  moule  toute  la 
partie  inférieure  d’un  bâtiment. 

Le  point  essentiel  pour  faire  un 
bon  béton  est  qu'il  soit  encore 
chaud  au  moment  où  ou  le  jette 
dans  la  tranchée. 

Le  secend  avantage  du  béton 
est  pour  la  nmçonnerie  aquatique. 

Laul-il  élever  un  quai  , empê- 
cher qu’un  ruisseau  n’emporte  le 
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icrialn  , ne  creuse  sous  les  fonde- 
meiils.  Le  bélon  fournit  le  moyen 
le  moins  aispemlieux,  el  le  plus 
sùr.  Lorsque  les  pilotis  soûl  en- 
foncés , on  coule  sur  le  devant  et 
contre  eux'  ries  revêtements  for- 
més de  vieilles  planches,  qui  ser- 
vent d’encaissement  pour  la  par- 
tie extérieure.  Si  le  courant  est  ra- 
pide et  profond,  on  plante  en  avant 
quelques  pilotis  , qu’on  enfonce 
peu.  Ces  premiers  pilotis  retien- 
nent les  planches  d'enc;rtssement, 
comme  le  ferait  une  coulisse.  Tout 
étant  ainsi  disposé , on  se  hâte  de 
remplir  l intervalle  en  helon  jus- 
qu’à la  hauteur  qu’on  désire.  11 
prend  aussitôt  de  la  consistance  ; 
et  quelques  années  après,  il  faut 
faire  jouer  la  mine  pour  le  dé- 
truire; j’en  ai  vu  l’expérience. 

Il  est  utile  de  faire  remarquer 
que  c’est  la  chaux  maigre  qui  doit 
sei*vir  pour  la  fabrication  du  bé- 
ton destiné  à être  employé  sous 
l’eau. 

lîEl'TE.  V.  PoiRÉE. 

BET1'E1\A\  E.  Parmi  les  dif- 
férentes espèces  de  betteraves  cul- 
tivées par  la  grande  agriculture  , 
nous  désignerons  seulement  com- 
me les  plus  profitables  , la  grosse 
rouge  , la  petite  rouge  , la  jaune  , 
la  blanche , et  la  betterave  eei- 
nèe  de  rouge.  C’est  cette  dernière 
que  l’on  connaît  généralement  au- 
jourd’hui sous  le  nom  Ac.  Bette- 
rave champêtré.  Sa  végétation  est 
très  vigoureuse.  Richard  d’Aubi- 
gny  , dans  son  excellente  notice 
sur  la  culture  en  grand  de  la  bette- 
, rave  , Indique  la  jaune-blanche,  de 
qui  passe  en  effet 
I pour  être  plus  nourrissante.  Au 
surplus  la  nature  du  sol  influe 
beaucoup  sur  la  qualité  des  pro- 
duits. 

La  betterave  demande  une  terre 
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légère  , profonde  , sablonneuse  , 
mais  fraîche  et  substantielle  , el 
surtout  parfaitement  meuble. 

Le  sol  ne  doit  être  fumé  que 
l’année  qui  précède  sa  culture  ou 
si  on  la  sème  sur  l’engrais,  on  n’y 
doit  employer  que  du  fumier  bien 
consommé.  Dans  ce  dernier  cas  la 
racine  de  la  plante  acquerra  plus 
de  volume,  mais  ce  sera  aux  dé- 
pens de  la  matière  sucrée  , elle 
sera  même  sujette  à contracter  un 
goût  de  fumier  , elle  se  conser- 
vera moins  bien  et  donnera  plus 
de  déchet  en  laissant  évaporer  une 
plus  grande  quantité  d’oaii. 

La  betterave  craint  les  gelées 
tardives  du  printemps  qui  souvent 
la  font  périr.  Aussi  doit-on  lui 
éviter  toute  exposition  froide  et 
toute  nature  de  sol  qui  donne  plus 
de  j)clse  à la  gelée. 

Celte  considération  oblige  à se- 
mer tard  si  le  semis  se  fait  à de- 
meure ; mais  on  peut  gagner  un 
mois  en  semant  enpépinièrc  pour 
repiquer  ensuite, 

Lorsque  l’ensemencement  se 
fait  à demeure  , on  doit  consulter 
l’époque  ordinaire  de  la  fin  des  ge- 
lées dans  le  climat  qu’on  habite,  et 
préparer  la  teiTe  convenablement. 

Trois  labours  serrés  etgraduel- 
lement  plus  profonds  ; des  her- 
sages avec  la  herse  à dents  de  fer, 
sur  chaque  labour  pour  bien  émiet- 
ter la  terre  et  détruire  les  mau- 
vaises herbes  ; enfin  un  labour  en 
billons  ou  ados  de  deux  pieds  de 
large  , et  un  rayage  de  deux  pou- 
ces de  profondeur  sur  la  crête  de 
de  l’ados  ^ «ont  les  préparations 
nécessaires  pour  cultiver  la  bette- 
rave. 

I.a  terre  ainsi  préparée ,'  la  se- 
mence se  place  dans  la  raie  , sur 
la  crête  de  l’àdos,  en  espaçant  les 
graines  de  quelques  pouces  , et 
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cil  garnissnnl  (leux  lignes  à la  fois, 
c’eslàdire  une  de  eli3([ue  main.fjn 
enfant  ou  une  feinine  <|ui  suit  le 
semeur  recouvre  la  graine  d’un 
coiii)  de  ràleau. 

Environ  un  mois  après,  la  plante 
a d(ija  cinq  ou  six  feuilles  et  se 
distingue  tacllcmenl  des  inauvaiics 
herbes.  C est  le  niomenl  de  la 
sarcler  avec  une  hinellc  légère  ; 
d’arracher  les  pieds  qui  sont  trop 
serrés  pour  remplacer'  ceux  qui 
sont  morts , enfin  d’éclaircir  le 
plant  de  manière  à ce  qu'il  se 
trouve  en  définitive  à 8 à lo  pou- 
ces. Les  mauvaises  herbes  seront 
jetées  dans  la  raie  qui  sépare  les 
sillons. 

En  juillet  on  sarcle  de  nouveau 
et  ensuite  aussi  souvent  qu’il  est 
nécessaire  pour  tenir  la  plante  dé- 
barrassée des  mauvaises  herbes , 
jusqu’à  l’époque  où  elle  n’a  plus 
rien  à craindre. 

Ici  se  présente  la  question  de 
savoir  si  I on  doit  buter  la  racine 
jusqu’au  collet  ou  la  dégarnir  ; 
les  opinions  se  partagent , et  pour 
arriver  au  même  résultat , l'aug- 
mentation de  la  matière  sucrée  , 
les  uns  buttent  et  les  autres  dé- 
garnissent , et  tous  prétendent 
réussir.  C’est  dans  le  meme  ter- 
rain qu’une  double  expérience 
devrait  être  faite  pour  constater 
un  fait  aussi  simple,  et  s il  est 
permis  de  présenter  une  probabi- 
lité, c’est  que  le  résultat  .serait  plus 
ou  moins  de  matière  sucree  sui- 
vant que  la  nature  du  sol  serait 
plus  ou  moins  favorable  à cette 
culture.  Du  reste  il  semble  que , 
toutes  circonstances  pareilles  d ail- 
leurs , les  betteraves  butees  auront 
plus  de  volume  et  une  chair  plus 
tendre  , et  que  celles  qui  auront 
été  dégarnies  seront  moinsgrosses, 
moins  aqueuses  , auront  la  chair 
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plus  ferme  et  la  peau  plus  dure  , 
et  donneront,  à volume  égal,  plus 
de  matière  sucrée,  bien  que  la  dif- 
férence soit  peu  sensible  , si  l’on 
ojiere  en  mas.se  sur  le  produit  de 
deux  surfaces  égales  de  terrain. 

Dans  le  mode  de  culture  que 
nous  venons  d indiquer  , le  but- 
tage se  fait  au  moven  de  la  petite 
charrue  à huiler  les  pommes  de 
terre  et  de  la  même  maniéré  que 
pour  ce  tubercule. 

Dans  fe  courant  du  mois  d’août 
on  fait  une  première  recolle  de 
fanes  de  betteraves  , et  une  se- 
conde vers  la  fin  de  septembre  en 
arrachant  les  racines  , qu’il  faut 
laisser , ressuyer  sur  le  champ 
même  pendant. 4 ou  5 jours. 

Quand  la  culture  de  cette  légu- 
mineuse  se  fait  en  grand  , les  cel- 
liers , les  hangars  deviennent  in- 
suffisants pour  conserver  la  ré- 
colte. \oici  la  disposition  indi- 
quée par  M.  Richard  d’Aubignv 
pour  y suppléer  : « Sur  un  terrain 
sec  et  élevé  on  dispose  les  bette- 
raves en  masses  triangulaires  de 
douze  pieds  de  long , sur  six  de 
hauteur  ; on  les  recouvre  de  deux 
pieds  de  sable  sec:  on  ménage  sur 
lesdeuxcôtés  extérieurs, une  rigole 
pour  I écoulement  des  eaux,  et  on 
couvre  le  tout  avec  de  la  paille  de- 
bout sur  les  côtés,  et  pliée  en  deux 
sur  la  crête  pour  servir  de  toiture.» 

On  peut  aussi  conserver  les  bet- 
teraves dans  une  fosse  faite  en  ter- 
rain bien  sec,  en  les  arrangeant 
par  couche  avec  de  la  paille. 

La  méthode  que  nous  venons 
d indiquer  nous  parait  a\  aniageuse 
sous  tous  les  rapports  : cependant 
le  repiquage  du  plant  parait  être 
encore  plus  profitable.  Ordinaire- 
niecnt  on  dispose  le  plant  en  quin- 
conce en  mettant  les  pieds  à douze 
et  quinze  pouces  d’intervalle  les 


BET 


I 


it 


\-i 

irf 

J.'-î' 

,.;l 


uns  des  aulrcs  , suivant  le  plus  ou 
moins  de  fertilité  du  sol. 

Quand  on  connaît  tous  les  avan- 
tages de  la  culture  par  lignes  ou 
rangées,  on  ne  peut  s’empêcher 
de  croire  qu’elle  ne  soit  de  beau- 
coup préférable  à Cette  disposition. 

Le  repiquage  du  plant  doit  être 
préféré  dans  les  terrains  humides, 
et  dans  toutes  les  expositions  où  les 
gelées  du  printemps  sont  plus  fré- 
quentes ; Il  est  d’ailleurs  bien  re- 
connu qu’il  compense  et  au-delà 
par  une  récolte  plus  belle  les  frais 
qu'il  occasione. 

D’après  l’opinion  de  M.  Bosc  , 
un  arpent  doit  contenir  vingt  mil- 
le betteraves  repiquées  , et  un 
homme  peut  en  planter  six  mille 
en  un  jour.  Le  poids  moyen  d’une 
betterave  doit  être  d’une  livre  au 
moins , et  la  récolte  en  feuil- 
les d’une  livre  à une  livre  un 
quart.  Le  produit  en  poids  d’un 
hectare  , est  évalué  par  M.  Mat- 
thieu de  Domhasle,  à i2,5oo  kil. 

Pour  obtenir  de  la  graine  de 
betteraves , on  choisit  les  plus 
belles  , et  lorsque  les  gelées  du 
printemps  ne  sont  plus  à craindre 
on  les  met  dans  une  bonne  terre 
bien  ameublie  , à une  exposi- 
tion chaude  et  à trois  pieds  de 
distance  les  unes  des  autres  , ou  à 
dix-huit  pouces  en  rangées,  pourvu 
que  ces  rangées  soient  à trois  pieds 
d’intervalle.  On  soutient  la  tige  à 
mesure  qu’elle  s’élève  , et  au  be- 
-soin  on  la  lie  avec  de  la  paille  con- 
tre un  échalas.  Lorsque  la  graine 
est  en  partie  mûre  on  la  coupe  , 
et  si  le  temps  est  beau  on  la  laisse 
sur  pied;  mais  comme  ordinaire- 
ment on  se  dispense  de  lui  donner 
des  tuteurs  , on  l’emporte  au  grc- 
’ nier  où  elle  achève  de  sécher. 
1 N ingt  tôles  donnent  un  boisseau 
' de  graine. 
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La  graine  de  betterave  s’échauf- 
fant facilement  , on  devrait  ne 
la  battre  qu’au  dernier  moment , 
ou  au  moins  la  conserver  dans  un 
grenier  bien  aéré  , en  ayant  soin 
de  la  remuer  fréquemment. 

i>i  l’on  veut  à l’arrière-saison  re- 
procurer une  verdure  très  agréa- 
ble au  bétail , on  peut  semer  de  la 
graine  de  betterave  sur  un  chaume 
légèrement  labouré  ; et  elle  four-7 
nit  encore  avant  les  gelées,  une 
bonne  récolte  de  feuilles. 

Je  crois  inutile  de  parler  ici  de 
la  culture  de  la  betterave  pour  le 
jardinage  ; elle  ne  diffère  de  la 
précédente  que  par  plus  de  soins , 
de  binages , de  sarclages  , et  par 
les  arrosements  qu’on  peut  lui 
donner  , et  qui  lui  sont  très  profi- 
tables. La  betterave  sert  à la  nour- 
riture de  l'homme  ; mais  on  ne  la 
vmil  guère  que  sur  les  tables  des 
villes,  tandis  qu’elle  fournirait  avec 
une  poignée  de  sel , en  la  conser- 
vant dans  du  vinaigre  , après  l’a- 
voir passée  au  four , un  aliment 
sain  et  de  facile  digestion. 

Tous  les  animaux  domestiques 
aiment  la  betterave  ; seulement 
elle  doit  être  donnée  avec  ména- 
gement aux  bêtes  de  travail,  qu’elle 
ne  soutient  pas  assez , et  aux  mou- 
tons qu’elle  engraisse  trop  et  dis- 
pose à la  pourriture.  Elle  fournit 
à l’engraissement  une  nourriture 
excellente  , mais  comme  presque 
toutes  les  autres  légumineuses , 
elle  engraisse  plus  cuite  que  crue. 

Les  fanes  de  cette  plante  sont 
mangées  avec  avidité  par  les  va- 
ches , auxquelles  elles  donnent 
beaucoup  de  lait , et  par  les  co- 
chons. A l’article  Cochon  nous  pré- 
senterons quelques  considérations 
«[ui  sont  dues  à M.  Richard  d’Au- 
bigny,  sur  l’emploi  de  labellerav* 
pour  rengraissement. 
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11  C3l  bon  tic-  lie  pas  nourrir  rx- 
clusiveineiil  les  animaux  avec  la 
bellerave  ; des  fourrages  secs  , ou 
du  grain  sont  necessaires  pour 
couirebalancer  les  effels  de  la 
grande  (juanlilc  d’eau  que  conlienl 
celle  racine. 

Les  avanlages  de  lacullure  de  la 
betterave  sonl  assez  grands  d’eux- 
milmes,saiis  qu’il  soit  nécessaire, 
pour  y engager  les  cultivateurs  , 
de  leur  parler  de  l’extraction  du 
sucre.  C’est' cependant  une  res- 
source utile  qu’on  ne  doit  pas  né- 
gliger lorsque  le  voisinage  d’une 
fabrique  de  sucre  de  cette  espèce 
permet  d’y  vendre  son  produit. 

Les  marcs  provenant  de  celte 
fabrication  peuvent  encore  servir 
à la  nourriture  des  animaux  à l’en- 
grais. 

Au  surplus  nous  renvoyons  nos 
lecteurs  aux  ouvrages  de  MM.Chap- 
tal,  MatthieudeDombasle  etJirum- 
fault , dans  lesquels  ils  trouveront 
la  science  réunie  à l’expérience. 

BEURRE.  La  fabrication  du 
beurre  Intéresse  vivement  l’éco- 
nomie domestique , et  n’çst  pas  un 
des  produits  les  moins  importants 
de  la  ferme  dans  certaines  con- 
trées. Cette  fabrication  est  facile 
et  ne  demande  que  des  soins. 

Le  beurre  s’obtient  ou  du  lait  ou 
de  la  creme  ; la  première  métho- 
de est  moins  économique  ; cepen- 
dant on  l’emploie  généralement 
dans  le  département  du  Nord  , où 
lé  petit-lait  sert  à la  nourriture 
des  gens  de  la  ferme. 

L’usage  de  tirer  le  beurre  de  la 
crème  est  plus  général  , et  per- 
met d’employer  ce  lait  à faire  des 
fromages  maigres. 

La  fabrication  du  beurre  diffère 
un  peu  suivant  que  le  beurre  doit 
être  consommé  immédiatement 
oj  conservé.  Nous  nous  en  occu- 
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perons  d’aboni  dans 


telle 


pre- 


mière bjpolbèse. 

Le  lait  au  sortir  de  l’étable  doit 
être  déposé  dans  des  vaisseaux  de 
terre  évasés  pour  faciliter  1 ascen- 
sion des  parties  crémeuses;  en  été 
cinq  à six  heures  suffisent  ; en  lii- 
ver  il  en  (aut  au  moins  vingt-qua- 
tre , pour  que  la  séparation  soit 
complète  ; si  en  posant  le  doigt 
légèrement  sur  la  surface  on  le  re- 
tire intact , c’est  un  signe  que  la 
crème  est  montée. 

On  emploie  différents  moyens 
pour  enlever  la  crème  , tantôt  on 
débouche  une  ouverture  ménagée 
à dessein  au  fond  du  vase , tantôt 
on  perce  la  crème  sur  un  bord , 
et  l’où  fait  écouler  le  lait  le  plus 
doucement  possible.  Mais  la  pra- 
tique la  plus  ordinaire  , consiste  à 
l’enlever  au  moyen  d’xm  cullleç  j 
presque  plate  et  assez  large. 

La  plupart  du  temps,  comme- 
on  n’a  point  assez  de  lait  pour  bat- 
tre du  beurre  chaque  jour , on 
conserve  la  crème  en  la  tenant  dans»! 
milieu  frais,  aéré  , et  en  plongeanf.J 
au  besoin  les  vases  de  terre  qui  lai 
contiennent,  dans  des  cuves  rem-  I 
plies  d’eau  fraîche  et  qu’on  reiiou-  j 
velle  souvent.  Mais  quoique  la 
crème  ainsi  disposée  puisse  se. 
conserver  quelque  temps  , on  ne<j 
doit  pas  perdre  de  vue  que  it 
beurre  de  meilleur  goût  est  celujJ 
qui  est  fait  avec  la  crème  la  phn  | 
nouvelle , et  qu’ainsi  le  mieux  se- 
rait de  battre  le  plus  souvent  possi- 
ble. Je  renvoie  à l’article  B.vraiti 
pour  le  détail  des  différentes  ma 
chines  employées  à la  fabricatioi 
du  beurre  ; nous  ferons  observe 
seulement  que  le  mouvement  doi 
être  aussi  régulier  que  possible  c 
sans  inlerruplion. 

Pendant  l'hiverle  beurreesl  Ici 
à SC  séparer  ; on  peut  en  hâter  1 
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formation  en  enveloppant  la  ba- 
ratte .l'un  linge  chaud,  en  opé- 
rant près  du  feu  , en  ajoutant  à a 
crème  une  certaine  quantité  de 
lait  chaud;  on  a meme  conseille 
l’addition  d’un  quart  de  verre  d eau- 
de-vie  ; il  ne  paraît  pas  que  1 expé- 
rience justifie  ce  procédé  ; quant 
aux  autres  , il  ne  faut  les  employer 
qu’avec  ménagement, attendu  qu'ils 
nuisent  presque  toujours  à la  qua- 
lité du  beurre. 

Dans  les  grandes  chaleurs  au 
contraire  on  recommande  de  faiie 
le  beurre  le  malin  dans  un  lieu 
frais,  et  de  placer  au  besoin  la  ma- 
chine dans  une  cuve  pleine  d eau 
fraîche.  Ces  précautions  sont  sou- 
vent nécessaires  pour  empêcher 
la  crème  de  s’aigrir. 

Lorsque  le  beurre  estfait,  et  l’on 
s’en  aperçoit  aisément  à une  sorte 
de  granulation  qui  se  précipite  , 
on  retire  le  petit-lait.  Si  le  beurre 
doit  être  consommé  frais  , surtout 
pour  la  table  , et  qu’il  ait  été  fait 
avec  de  la  crème  nouvelle  , on  se 
contente  de  le  pétrir  légèrement 
avec  un  cuiller  de  bois,  et  de  le 
laver  à l’eau  fraîche. 

Le  heurre  a une  couleur  jaune 
I naturelle  , plus  ou  moins  foncée  ; 

I celui  d’été  est  plus  foncé  , celui 
■ d hiver  est  presque  blanc.  La  pré- 
‘ férence  qu’obtiennent  en  général 
les  beurres  jaunes , a amené  l’ha- 
il  bitude  de  colorer  ceux  qui  ne  le 
I sont  pas.  Dans  tel  pays  on  se  sert 
I à cet  effet  de  la  Heur  de  souci , 
t,  que  l’on  recueille  et  que  l’on  en- 
ï ta.sse  dans  des  vases  de  grès  , où 
■j  elle  dépose  une  substance  jaune  et 
épaisse,  dont  une  très  petite  quan- 
tité délayée  dans  un  peu  de  lait  et 
jetée  dans  la  baratte  , suffit  pour 
donner  la  couleur  à une  certaine 
quantité  de  beurre.  On  emploie 
aussi  ay  même  usage  différentes 
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autres  matières  colorantes,  telles 
que  le  safran  , les  baies  d’alke- 
kcnge.  la  graine  d’asperge  , etc.  ; 
il  conserve  alors  un  goût  de  crème 
fort  agréable;  mais  aussi  il  se  con- 
serverait mal.  Pour  avoiren  été  du 
beurre  plus  frais  au  moment  meme 
dubesoin,  on  peut  verser  dans  des 
bouteilles  du  lait  tiré  depuis  quel  • 
ques  heures  ; en  agitant  fortement 
les  bouteilles  la  partie  bulireuse  ne 
tarde  pas  à se  séparer  en  grumeaux, 
et  en  les  recueillant  sur  un  tamis 
on  se  procure  un  beurre  exceileîit. 

Le  beurre  frais  peut  se  conser- 
ver quelques  jours  en  été,  et  plus 
long-tempsen  hiver;  il  suffit  qu’on 
ait  le  soin  de  le  tenir  sous  une  eau 
fréquemment  renouvelée , et  dans 
un  lieu  frais  et  aéré;  il  suffit  meme 
de  l’enveloppcrd’un  linge  humide. 
La  conservation  pourra  être  d’au- 
tant plus  longue  que  le  delai tage 
aura  été  plus  complet. 

Pour  conserver  le  beurre  long- 


temps, c’est  à 


dire  une  ou  p’u- 


sieurs  années,  et  le  rendre  propre 
à être  transporté  au  loin,  on  a cou- 
tume ou  de  le  fondre, ou  de  le  salei’. 

Comme  la  préparation  du  beurre 
destiné  à ce  service  se  fait  ordi- 
nairement en  grand  , on  est  dans 
l’usage  de  conserver  la  crème  jus- 
qu’il ce  qu’il  y en  ait  une  quantité 
suffisante  pour  battre  le  beurre  ; 
on  prétend  même  que  dans  ce  cas 
la  crème  conservée  est  préférable 
à la  crème  nouvelle,  et  donne  un 
produit  de  meilleure  garde.  Nous 
croyons  néanmoins  devoir  conseil- 
lerde  battre  plus  souvent  qu’on  ne 
le  fait  généralement. 

Lorsque  le  beurre  est  fait , il 
faut  le  jeter  dans  une  cuve  d’eau 
fraîche, et  le  manipuler  fortement, 
en  renouvelant  l’eau  jusqu’à  ce 
qu’elle  sorte  lout-à-fail  limpide. 

Mais  , quelque  précaution  que 
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l’on  ait  prise,  il  arrive  souvent  f|ue 
Je  Leurre,  soit  par  la  malpropreté 
«les  instruments,  soit  par  la  dispo- 
sition naturelle  de  la  crème  à s’al- 
térer, disposition  qui  s’augmente 
encore  quand  on  veut  Lattre  trop 
rarement,  soit  déjà  rance  en  sor- 
tant de  la  Laratle,  ou  môme  avant 
d’y  être  mis,  et  qu’il  conserve  .ce 
goût  malgré  la  manipulation  et  le 
lavage  le  plus  soigné. 

On  emploie  différents  moyens 
pour  remédier  à cet  inconvénient; 
le  plus  usité  consiste  à mettre  dans 
la  Laralte  une  quantité  de  lait  frais 
proportionnée  à la  plus  ou  moins 
grande  altération  de  la  crème  , et 
ce  procédé  réussit  ordinairement  ; 
anais  le  Leurre  qui  en  provient  est 

Îlus  disposé  à rancir  de  nouveau. 
jC  second  moyen  est  de  faire  fon- 
dre le  Leurre  à grande  eau,  et  en- 
suite sans  eau,  et  de  le  manipuler 
et  de  le  laver  plus  long-temps. 

Si  l’on  se  contente  de  faire  fon- 
dre le  Leurre,  il  faut  le  mettre 
«lans  une  cLaudière , et  le  placer 
sur  le  feu  avec  précaution  jusqu’à 
ce  que  la  partie  cailleuse  se  préci- 
pite au  fond  en  matière  concrète  ; 
on  sépare  alors  cette  matière  , et 
l’on  verse  le  Leurre  dans  des  pots 
degrés  où  il  se  conserve  assezLien 
pendant  toute  une  saison.  Mais, 
quel«[ue  précaution  qu’on  prenne, 
on  l’empêcLe  difficilement  de  ran- 
cir. Quant  à la  salaison  du  Leurre, 
elle  se  fait  ordinairement  au  prin- 
temps età  l’automne;  les  chaleurs 
de  l’été  qui  nuisent  toujours  à la 
qualité  du  Leurre  rendent  cette 
seconde  époque  préférable. 

On  emploie  communément  le 
sel  Liane  pour  le  Leurre  fin,  «ît  le 
gris  pour  le  Leurre  commun.  11 
cit  nécessaire  que  l’un  et  l’autre 
soient  Lien  secs  ; il  faut  même  faire 
sccLer  le  sel  gris  au  four,  Cl  Iç 


Lroyer  grossièrement  avant  de  s’en 
servir.  La  proportion  du  sel  est  de 
une  à deux  onces  par  livre  pour  le 
beurre  qui  doit  voyager,  et  moins 
pour  le  Leurre  qui  doit  être  con- 
sommé sur  les  lieux. 

Pour  Lien  saler  le  Leurre , on 
l’étend  par  couche  que  fon  sau- 
poudre à mesure  de  sel,  et  que 
l’on  manipule  ensuite  partielle- 
ment et  en  masse  pour  rendre  le 
mélange  Lien  complet,  et  saler 
également.  On  le  met  ensuite  dans 
des  pots  de  grès  ou  dans  des  ton- 
neaux, et  il  doit  y être  foulé  avec 
force,  et  ensuite  recouvert  d’une 
saumure  très  épaisse. 

M.  Tessier  a eu  l’occasion  de  se 
convaincre  que  la  qualité  supé- 
rieure du  Leurre,  dit  de  la  Préva- 
lais , ne  tenait  ni  à la  nature  des 
herbages,  ni  à l’espèce  des  vaches, 
mais  à la  manière  dont  il  est  pré- 
paré. Voici  ce  qu’il  rapporte  à ce 
sujet  : « Ce  beurre  est  d’une  ex- 
cellente nature  pareequ’on  le  fait 
avec  de  la  jeune  crème , et  géné- 
ralement en  grande  quantité  à la 
fois  ; dès  qu’il  est  fabriqué  et  lavé 
on  le  met,  après  l’avoir  arrosé  de 
lait  frais,  par  gâteaux  aplatis  plus 
ou  moins  gros  , mais  rarement  de 
moins  de  trois  et  de  plus  de  six  li- 
vres, sur  une  espèce  de  tourtière 
placée  sur  des  cendres  chaudes,  et 
on  le  couvre  d’un  four  de  campa- 
gne en  cuivre,  couvert  également 
de  cendres  chaudes.  11  v reste  quel- 
ques minutes,  plus  ou  moins  selon 
la  force  du  gâteau,  et  sa  nature  est 
changée.  « Aux  soins  généraux  que 
nous  venons  d’indiquer,  il  faut 
ajouter  que  les  vases  et  ustensiles 
qui  servent  à la  fabrication  soient 
toujours  tenus  dans  la  plus  grande 
propreté  possible , et  lavés  à l’eau 
fraiche;  la  plus  légère  aigreur  suffi- 
sant pour  gâterie  lait  et  le  Leurre, 
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Tl  est  bien  certain  que  la  qualité 
«les  fourrages  influe  sur  la  couleur 
et  le  goût  du  beurre.  On  a remar- 
qué même  que  ce  produit  offre 
souvent  la  saveur  des  plantes  que 
la  vache  a mangés  ; M.  Eosc  fait 
observer  que  la  fane  de  pomme 
de  terre  produit  un  beurre  très 
mauvais,  et  que  celui  qui  est  four- 
ni par  les  vaches  nourries  de  lu- 
zerne et  de  trèfle  est  de  qualité  in- 
férieure ; enfin  le  meilleur  est  ce- 
lui que  donne  les  prairies  natu  relies. 

Dix-huit  livres  de  lait  donnent 
environ  une  livre  de  beurre  ; ce 
qui  est  à peu  près  le  produit  d’une 
vache  par  jour. 

ILe  beurre  d’automne  est  géné- 
ralement préféré  ; on  en  donne 
pour  raison  , d’abord  que  le  lait 
de  vache  est  meilleure  après  qu’a- 
vant quatre  mois;  ensuite  que  le 
froidde  la  saison  est  favorable  àsa 
bonne  qualité, et  à sa  conservation. 

EILLÜN.  La  trop  grande  hu- 
midité, ou  le  peu  de  profondeur  de 
certains  sols,  ont  donné  naissance 

ià  une  pratique  suivie  aujourd’hui 
dans  tousles  pays  de  grande  culture, 
etconnue  sous  le  nom  de  blllonage, 

1 Elle  consiste  à labourer  le  1er- 
j rain  avec  une  charrue  à deux  ver- 
^ I soirs  qui  rejette  la  terre  à droite  et 
I à gauche,  et  forme  ainsi,  quand 
) toute  la  surface  est  labourée,  une 
I suite  d’ados,  plus  ou  moins  larges, 
i<‘  ] et  qui  sont  séparés  par  des  raies 
i profondes.  Ces  ados  se  nomment 
^ billons. 


; Quelques  agronomesont  dit  que 
sur  un  sol  d’une  nature  sèche,  et 
jaii’  I exposé  à manquer  d’humidité,  il 
- fallait  semer  à plat,  pareeque  toute 
• culture  à raies  tendrait  à faciliter 
l’écoulement  des  eaux,  et  seraitpar 
conséquent  plus  nuisible  qu’utile. 
^,j(di  Lctte  recommandation  subsiste 

• dans  toute  sa  force  si  le  sol  est 
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profond  et  de  bonne  qualité;  mais 
si  la  terre  est  maigre,  si  le  terrain 
manque  de  profondeur.  la  cultiyc 
à plat  exigera  des  labours  plu.s 
profonds  qui  amèneront  à la  sur- 
face une  terre  vierge  et  improduc- 
tive, et  emploiera  plus  de  semen- 
ce ; la  terre  aura  alors  plus  de 
plantes  à nourrir,  elle  ne  donnera 
à chacune  qu’une  nourriture  in- 
suffisante,et  la  récolte  sera  presque 
nulle.  Si  au  contraire  le  terrain  est 
relevé  en  billons  , la  moitié  de  la 
surface  est  à la  vérité  dépouillée 
de  terre  végétale,  mais  l’autre  moi- 
tié en  a une  épaisseur  double , et 
rendue  par  cette  épaisseur  même 
plus  capable  de  conserver  l’humi- 
dité nécessaire  à la  végétation  des 
plantes , elle  leur  fournit  des  sucs 
plus  abondants,  et  produit  en  dé- 
finitive, avec  moitié  moins  de  se- 
mence, unerécolte  meilleure  qu’on 
ne  devait  l’espérer  du  sacrifice  ap- 
parent de  la  moitié  de  la  superficie 
du  sol,  et  constamment  plus  avan- 
tageuse que  celle  qui  eût  été  le 
résultat  de  la  culture  à plat. 

La  pratique  des  billons,  dans 
les  sols  dont  nous  venons  de  par- 
ler, est  certainement  utile  puis- 
qu’elle en  fait  obtenir  tout  le  pro- 
duit possible,  mais  on  ne  peut 
pas  dire  qu’elle  soit  améliorante  , 
puisqu’elle  se  garde  soigneuse- 
ment d’entamer  le  sol  vierge  « 
et  qu’ainsi  son  action  ne  tend  ja- 
mais à augmenter  par  la  culture 
l’épaisseur  de  la  couche  végétale  : 
aussi  est-elle  destinée  à disparaî- 
tre insensiblement  à mesure  que 
les  prairies  artificielles,  et  les  cul- 
tures pivotantes  approfondissent  le 
sol,  et  permettent  d’employer  avec 
succès  le  labourage  à plat.  Jusque 
là  le  billonage  est  un  bienfait  pour 
des  pays  entiers  qui  sans  son  se- 
cours ne  connaîtraient  pas  le  blé» 
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Voici,  ])oiir  li;  Lillonngc  des 
Ici'ces  légères,  la  meiliode  généra- 
leineiil  en  usage  dans  le  centre  de 
la*!’ rance , cl.  telle  qu’elle  est  dé- 
crite dans  un  excellent  mémoire 
de  M.  Sageret  sur  l’agriculture  du 
Loiret  : l,e.  champ  étant , par  la 
culture  précédente,  disposé  enbil- 
lons  d’un  pied  de  large,  avec  des 
raies  intermédiaires  de  pareille 
larg(tur,  la  charme  attaque  d’abord 
jtaicdlèlement  à sa  longueur  un 
des  côtés  du  billon  ; au  second  la- 
bour on  attaque  l’autre  côté  du 
billon,  et  enfin  au  troisième,  on  le 
prend  par  le  milieu.  Ou  herse  en- 
suite dans  tous  les  sens  pour  briser 
les  mottes , et  niveler  le  terrain  ; 
et  quand  le  semeur  a répandu  la 
semence  sur  cette  surface  plate, 
une  charrue  a deux  versoirs,  tra- 
çant une  raie  de  deux  pieds  en 
deux  pieds,  relève  la  terre  adroite 
et  à gauche  , comme  nous  l’avons 
dit  plus  haut,  et  forme  les  billons. 

Celte  manière  de  cultiver  les 
terres  peu  profondes  a sans  doute 
de  grands  inconvénients  , et  nous 
placerons  au  premier  rang  la  perte 
de  terrain  qui  en  résulte,  et  la  dif- 
ficulté d’y  appliquer  la  culture  des 
prairies  artificielles  ; mais  il  faut 
considérer  que  tout  autre  serait 
ou  impraticable  ou  peu  fructueuse 
partout  où  la  glaise  ou  la  roche 
n’est  recouverte  que  de  trois  à 
quatie  pouces  d’une  terre  à peine 
végétale.  Au  surplus  cet  emploi 
du  billonage,  dans  les  sols  légers, 
ïi’est  qu'une  dérivation  de  la  véri- 
table destination  , qui  est  le  des- 
sèchement des  terrains  humides 
dans  lesquels  il  fait  J’eftet  de  sai- 
gnées ouvertes  , et  de  ruisseaux 
d’écoulement. 

D.ms  celle  seconde  espèce  de 
sols,  différentes  considéralionsdoi- 
vent  iuüuer  sur  la  longueur  des 
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billon.s,  leur  largeur,  leur  hauteur 
cl  leur  direction. 

La  lungueur  des  billons  dépend 
surtout  de  la  pente  et  de  la  nature 
plus  ou  moins  humide  du  terrain. 
Si  la  pente  est  considérable,  et  si 
le  terrain. est  très  humide,  de  longs 
billons  formeraient  de  petits  tor- 
rents qui  eniraîiieraienl  la  terre  et 
les  engrais.  Sir  John  Sinclair  pense 
qu’en  pareille  silualion  yâ  toises 
sont  une  longueur  suffisante  ; elle 
peut  d’ailleurs  être  augmentée  dans 
les  terres  plus  sèches  et  moins  in- 
clinées; mais  au-<1el.à  de  iv5  à 
200  toises  le  labour  de\’ient  fati- 
gant et  pénible  pour  les  chevaux  , 
et  il  est  nécessaire,  pour  prévenir 
la  stagnation  des  eaux,  de  prati- 
quer des  rigoles  transversales. 

La  largeur  des  billons  varie  de- 
puis 1 jusqu’à  2,  4>  b,  8 et  môme 
i8  et  24  pieds  en  Angleterre; 
mais  alors  ce  sont  de  véritables 
planches  séparées  par  des  rigoles, 
avec  celte  différence  qu’elles  sont 
plus  ou  moins  bombées. 

Sans  entrer  ici  dans  le  détail 
des  inconvénients  ou  des  avanta- 
ges qui  ont  été  attribués  aux  dif- 
férentes dimensions , il  suffira  de 
rappeler  que  le  but  de  1 emploi 
des  billons  est  de  faciliter  1 écou- 
lement de  la  trop  grande  humidité, 
et  d’ajouter  que  ce  but  est  d’autant 
mieux  atteint  que  les  billons  sont 
plus  étroits:  la  conséquence  inverse 
de  ce  principe  est  donc  que  les  bil- 
lons peuvent  être  plus  larges  en 
proportion  que  le  sol  est  moins 
humide.  ^ iennent  ensuite,  pour 
modifier  celte  règle,  des  considé- 
rations nombreuses,  telles  que  le 
peu  de  proloudcur  de  terrain  qui 
«lemande  des  billons  plus  étroits, 
et  les  exigeances  de  telle  ou  telle 
culture  qui  s’accommode  bien  ou 
mal  de  la  dimension  que  réclame- 
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rait  <Vaillcurs  lo  degré  d’humidité 
du  sol.  Kiifiii,  si  rensemenccment 
se  fait  à la  volée,  la  largeur  du 
Lilloii  doit  être  telle  que  le  semeur 
puisse  facilement  répandre  legrain 
sur  toute  la  surface  , sans  revenir 
deux  fois  sur  le  même  hillon. 

Comme  les  autres  dimensions, 
la  hauteur  des  h il  Ions,  c’est  à dire 
leur  élévation  au-dessus  du  sol,  dé- 
pend de  la  profondeur  et  de  l’hu- 
midité du  terrain.  Plus  le  terrain 
est  huml<le,  plus  le  hillon  doit  être 
élevé;  mais  moins  le  sol  est  pro- 
fond, moins  il  est  possible  de  sa- 
tisfaire à celte  nécessité  à laquelle 
on  supplée  cependant  en  partie 
]>ar  le  peu  de  largeur  dés  hillons. 
En  Angleterre  , dans  le  comté  de 
Glocester,  ces  ados  ont  souvent 
avec  une  largeur  de  i5  à 20  mè- 
tres, une  hauteur  de  plus  de  qua- 
tre pieds.  Mais  il  est  facile  de 
concevoir  qu’une  pareille  éléva- 
tion est  nuisible  à la  récolte  qui 
reçoit  inégalemant  la  chaleur,  en 
donnant  plus  de  prise  au  vent  , et 
qui  ne  mûrit  pas  en  même  temps, 
ce  qui  oblige  à moissonner  en 
deux  fois,  ou  expose  à récolter 
une  partie  trop  mûre  et  mie  autre 
qui  ne  l’est  pas  assez.  On  évitera 
ces  inconvénients  en  ne  donnant 
anx  billons  que  la  hauteur  néces- 
saire à l’écoulement  des  eaux. 

J rois  ou  quatre  pouces  par  mètre 
de  largeur  suffisent  généralement. 

La  direction  des  billons  doit  être 
autant  que  possible  du  nord  au 
midi , afin  que  le  soleil  en  puisse 
éenauffer  également  les  deux  cô- 
tés; mais  on  ne  peut  pas  toujours 
tenir  compte  de  cette  considéra- 
tion ; ainsi , dans  les  terrains  en 
pente,  on  doit  se  garder  de  labou- 
rer du  haut  en  bas  , car  la  pluie 
entraînerait  les  terres,  et  finirait 
par.  laisser  le  côteau  à nu,  U con- 


BIL  loS' 

vient,  dans  ce  cas,  de  labourer  pa- 
rallèlement au  sommet  de  la  pente,, 
ou  Jiagonalement  de  droite  à gau- 
che. Celle  seconde  méthode  est 
préférable  si  la  pente  n’est  pas 
très  considérable  , et  si  le  sol  est 
très  humide.  En  général  cepen- 
dant, ce  n’est  qu’avec  la  plusgrande 
circonspection  que  la  charrue  doit 
remuer  la  terre  des  cô'eaux  que 
trop  de  circonstances  déjà  tendent 
à dépouiller  de  la  couche  de  terre 
végétale  qui  les  recouvre. 

La  pratique  du  blllonage  fait 
perdre,  comme  on  l’a  vu  plus  haut, 
une  surface  assez  étendue  de  ter- 
rain, aussi  dans  plusieurs  pays  a- 
t-on  cherché  à remédier  à cet  in- 
convénient ; dans  les  landes  de 
Bordeaux,  rapporte  M.  Bosc,  on 
laboure,  au  mois  d’avril,  l’inter- 
valle des  billons  , et  l’on  y sème 
du  maïs  ou  du  millet,  ou  l’on  y 
plante  des  pommes  de  terre.  Lors- 
que ces  plantes  sont  levées  on  leur 
donne  une  légère  façon  , et,  lors- 
qu’en  juin  le  seigle  est  coupé,  on 
les  butte  avec  la  terre  des  billons. 
On  peut  dire  que  cette  méthode  est 
excellente. On  remarque  qu’en  gé- 
néral les  plantes  cultivées  sur  les 
billons  présentent  une  végétation 
plus  vigoureuse  et  plus  précoce  ; 
c’  estmême  un  moyen  employé  pour 
obtenir  des  légumineuses  plus  hâ- 
tives. L’inconvénient  le  plus  réel 
de  cette  pratique  est  l’entraînement 
de  l’humus  du  sol  ; on  y remédie 
en  partie  en  ayant  le  soin  d’ouvrir 
des  rigoles  transversales  qui  reçoi- 
vent les  eaux  qui  s’écoulent  îles 
intervalles  des  billons,  et  retien- 
nent les  parties  terreuses  végéta- 
les qu’elles  entraînent. 

Le  billonage  n’est  pas  seule- 
ment propre  à dessécher  les  ter- 
res consacrées  a la  culture  des  cé- 
réales ; il  a été  çmployé  avec  suc-, 
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cès  par  M.  Sagoix-l  sur  quarante 
arpents  de  bois  dont  le  sol  était 
conslamineiil  humide. 

BINAGE.  C est  une  opération 
commune  au  jardinage  et  à l’agri- 
culture ; elle  ne  diffère  que  par 
les  instruments  et  les  procédés 
qu’on  y emploie , mais  son  but 
et  ses  effets  sont  les  mômes. 

Dans  le  jardinage  , le  binage 
consiste  à cultiver  la  surface  du 
sol,  .M’aide  d’un  instrument  connu 
sous  le  nom  de  binette  ; celte  opé- 
ration rend  la  terre  plus  pénétra- 
ble  à l’air  , à la  pluie  , à la  rosée  , 
à la  clioleur,  en  un  mot,  aux  in- 
fluences atmosphériques  si  puis- 
santes pour  favoriser  la  végétation 
des  pliantes.  Elle  a en  môme  temps 
le  grand  avantage  de  faciliter  l’ex- 
pansion des  racines , et  sous  ce 
rapport , elle  produit  souvent  des 
effets  très  remarquables  sur  le 
développement  des  végétaux.  Les 
binages  s’emploient  aussi  pom' dé- 
truire les  mauvaises  herbes. 

On  ne  doit  pas  croire  cepen- 
dant qu’un  binage  puisse  être  fait 
en  tout  temps  ; tous  ses  avantages 
dépendent  de  plusieurs  circon- 
stances qu’il  faut  étudier. 

Si  un  sol  est  profond  et  com- 
pacte, plus  les  binages  seront  fré- 
quents , mieux  les  cultures  s’en 
trouveront  ; mais  si  la  terre  est  lé- 
gère et  naturellement  sèche  , des 
labours  faits  à contre-temps  pour- 
ront lui  faire  perdre  le  peu  d’hu- 
midité qu’elle  contenait.  C’est  l’é- 
tat de  l’air  qui  fournit  à cet  égard 
les  meilleures  indications.  Dans 
les  chaleurs  de  l’été  , la  terre  per- 
dant déjà  plus  d’humidité  qu’elle 
n’en  reçoit , les  binages  qui  en  fa- 
cilitent l’évaporation  ne  doivent 
cire  faits  que  lorsque  le  temps  pa- 
raît à la  pluie  ; et  aussi  convient- 
il  de  s’en  abstenir  lorsque  les 
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nuits  n’ont  pas  de  rosée  , à 
moins  que  le  terrain  ne  soit  pro- 
fond , cl  naturellenient  humide. 

Dans  les  terres  légères  les  bi- 
nages du  soir  sont  préférables  à 
ceux  du  matin  ; et  1 on  évite  ainsi 
l'action  absorbante  du  soleil  sur 
un  terrain  nouvellement  remué. 

Les  repiquages,  les  cultures  des 
plantes  annuelles,  demandent  de 
fréquents  binages  pour  ameublir 
le  sol  ; surtout  après  les  fortes 
pluies  qui  battent  la  terre , la  tas- 
sent autour  du  collet  de.«  plantes 
et  produisent  une  sorte  d'étrangle- 
ment qui  en  arrête  la  croissance. 

Un  binage  est  encore  utile  pour 
détruire  les  mauvaises  herbes;  il 
doit  se  faire  alors  par  un  temps  de 
soleil. 

En  agriculture  les  binages  ne 
sont  pas  moins  utiles  qu’en  jardi- 
nage ; leur  usage  commence  à se 
répandre , et  l’on  ne  saurait  trop 
le  recommander. 

La  culture  en  lignes  des  céréales 
et  deslégumineuses  qui  commence 
à s’introduire  et  à se  répandre  , 
suffira  pour  propager  cette  prati- 
que , dont  les  bons  effets  en  pareil 
cas  ont  été  depuis  long-temps 
constatés  en  Angleterre. 

Outre  l’avantage  de  détroire  les 
mauvaises  herbes,  les  binages  don- 
nés aux  céréales  ont  encore  celui 
de  rechausser  le  pied  de  la  plante, 
de  leur  faire  pousser  de  nouvelles 
racines , et  d’en  augmenter  ainsi  la 
force  et  la  végétation. 

Les  légumineuses  demandent 
au  moins  deux  binages  jusqu’à  l'é- 
poque où  leur  croissance  leur  per- 
met d’étouffer  elle-même  les  plan- 
tes parasites,  et  de  moins  craindre 
la  chaleur. 

Dans  les  cultures  h plat,  les 
hersages  sont  de  véritables  bina- 
ges ; ils  sont  très  utiles  dans  les 
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prairies  naturelles  pour  détruire 
les  mousses  , et  augmenter  la  vé- 
gétation. Leur  effet  est  aussi  très 
sensible  dans  les  prés  artificiels , 
lorsqu’on  les  donne  par  un  temps 
orageux  ou  à l’approche  de  la 
pluie. 

Les  façons  de  la  vigne  sont  de 
véritables  binages. 

Dans  les  cultures  en  lignes,  les 
binages  se  font  à l’aide  d’inslru- 
meuls  tires  par  des  animaux  et  de 
différentes  formes.  V.  aux  articles 
Cultivateur  et  Ratissoire. 

RINEITE.  Instrument  de  jar- 
dinage propre  à remuer  la  terre  ; 
c’est  une  petite  pioche,  dontle  fer 
présente  un  tranchant  d’un  côté 
et  deux  dents  de  l’autre. 

BIjNOT.  On  appelle  de  ce 
nom  une  petite  charrue  qui  sert  à 
enterrer  la  graine  semée  avant  le 
dernier  labour.  V.  Semailles. 

L’emploi  de  cette  charrue  est 
avantageux  dans  les  terres  légères 
où  le  grain  peut  être  enterré  sans 
inconvénient  ; dans  les  terres  hu- 
mides, l’usage  delà  herse  est  pré- 
férable. 

RlSAlLLE.Nom  que  l’on  donne 
dans  quelques  endroits  aux  pois 
et  à la  vcscc. 

R 1 SAN  N UEL.  Ad  jectif  employé 
pour  désigner  les  plantes  dont 
l’existence  est  de  deux  ans.  On 
peut  prolonger  la  durée  des  plan- 
tes bisannuelles  en  les  empêchant 
de  fleurir  à la  seconde  année. 
RISET.  V.  Pigeon. 

RIS  i OURNER.  Cotte  espèce 
de  castration  consiste  à étrangler 
fortement  les  vaisseaux  spermati- 
ques pour  en  détruire  les  fonc- 
tions et  rendre  l’animal  incapable 
de  se  reproduire. 

Les  animaux  bistoumés  conser- 
vent plus  de  vigueur  que  ceux  qui 
ont  été  soumis  à la  castration, 
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aussi  sont-ils  en  général  plus  vio- 
lents et  mois  traitables  , surtout  à 
l’époque  du  rut. 

BLANC.  La  couleur  blanche 
jouit  de  la  propriété  de  repousser 
et  de  réfléchir  la  chaleur  ; la  cou- 
leur noire  l’absorbe.  Le  blanc  la 
conserve  plus  long-temps  ; le  noir 
la  perd  presque  aussitôt. 

BLANC.  On  donne  ce  nom  à 
deux  maladies  des  végétaux.  L’une 
est  causée  par  la  croissance  de  peti- 
tes plantes  qui  vivent  auxdépensde 
la  sève  des  arbres  et  des  végétaux, 
et  se  fixent  sur  les  feuilles  et  sur 
les  liges.  Pour  y remédier  on  ar- 
rache les  feuilles  et  les  tiges  qui 
en  sont  atteintes,  mais  presque 
toujours  , il  vaut  mieux  renou- 
veler la  plante  , principalement  le  s 
arbres  à fruits.  Le  pêcher  est  su- 
jet à cette  maladie. 

L’autre  blanc  est  produit  par  les 
gouttes  d’eau  qui  s’arrêtent  sur 
les  feuilles  ou  sur  les.jeunes  bour- 
geons , et  laissent  en  s’évaporant 
une  tache  blanchâtre  à la  place 
qu’elles  occupaient. 

BL  ANC  DE  CFIAMPIGNON. 
V.  Champignon. 

BLANC  DE  FUMIER.  C es  t 
une  moisissure  que  contracte  le 
fumier  privé  d’air  et  trop  tassé, 
et  qui  lui  fait  perdre  la  plus  grande 
partie  de  son  efficacité  en  détru  Isant 
les  parties  animales  qu’il  contient. 
J..a  manipulation  fréquente  des  fu- 
miers,leur  bonne  disposition  et  leur 
aérage  préviennent  cette  maladie. 

Le  fumier  en  cet  état  ne  produit 
que  peu  d’effet  sur  les  terres;  on 
peut  l’employer  pour  la  formation 
des  couches  à champignons. 

BLANCHISSEMENT.  Nous 
ne  parlerons  pas  Ici  du  blanchis- 
sement du  fil  et  de  la  toile  par 
l’emploi  de  l’acide  muriatique  , 
dont  l’usage  demande  des  connais- 
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sauces  cl  des  appareils  (pii  ne  se 
trouvent  «rordinairc  que  dans  les 
blanchisseinenls. 

La  toile  et  le  fil  blanchissent 
naturellement  par  les  lavages  et 
l’exposilion  à l’air;  pour  hâter  cette 
opération  on  les  expose  sur  des 
praiVies  pendant  le  printemps  et 
l’aulomne;  mais  ce  moyen  seul  est 
long  et  presque  toujours  insuffisant: 
il  en  résulte  môme  souvent  que  la 
toile  s'altère  et  se  pourrit. 

liC  moyen  le  plus  simple,  non  seu- 
lement de  hâter  celle  opération  , 
mais  encore  de  la  rendre  plus  com- 
plète, consiste  à laveries  toiles  etles 
fils  dans  l’eau  courante  ou  à grande 
eau  , à les  exposer  sur  le  pré  pen- 
dant un  certain  temps,  à leur  faire 
subir  une  lessive  plus  ou  moins 
forte  , et  longue  suivant  leur  de- 
gré de  blancheur  , à la  laver  de 
nouveau  à grande  eau  et  à les  éten- 
dre de  nouveau  sur  le  pré.  On  re- 
nouvelle ensuite  celte  opération 
plusieurs  fois  ; après  un  certain 
temps  la  toile  est  suffisamment 
blanche  , sans  autre  préparation  , 
pour  être  employée  aux  usages 
domestiques  de  la  ferme  , comme 
draps  de  domestiques  , tabliers  , 
torchons , etc. 

Si  l’on  veut  obtenir  un  degré  de 
blancheur  supérieur  et  en  moins 
de  temps  , outre  les  lessivages  in- 
diqués on  fera  plusieurs  fois  trem- 
per la  toile  dans  un  bain  de  petit- 
lait  , pendant  24  heures  de  suite  ; 
on  peut  aussi  employer  au  même 
usage  de  l’eau  de  rivière  , dans  la- 
quelle on  aura  versé  une  petite 
quantité  d’acide  sulphurique, mais 
le  linge  doit  y séjourner  moins 
long-temps. 

IJLAJNQUETTE.  Espèce  de 
poire.  _ 

JjLÉ.  Sous  celte  dénomination 
l’on  comprend  indisliuclcuienllou- 
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les  les  céréales  , mais  comme  elle 
s’appllcpae  plus  particulièrement 
au  froment , nous  renvovoiis  nos 
lecteurs  à cet  article  et  à l'article 
Grain. 

liLEUl-:'!’  qu  JiLUE  r.  Celte 
plante  qui  infecte  souvent  les 
champs  de  blé  , où. elle  se  sème 
d’elle-mème , n est  pas  .sans  agré- 
ment dans  les  jardins  où  la  culture 
et  les  soins  en  augmentent  la 
beauté  naturelle. 

liC  seul  moyen  de  la  détruire 
dans  les  champs  est  de  faire  suc- 
céder à la  culture  des  céréales  une 
récolte  de  légumes  qui  permet  de 
l’arracher  à mesure  qu’elle  paraît, 
ou  d’y  semer  du  trèfle  qui  l'é- 
touffe. 

BLUTEAU.  Cette  machine  a 
pour  but  de  séparer  le  son  de  la 
farine , et  aussi  les  diverses  qua- 
lités de  farines  entre  elles. 

Ces  machines  sont  trop  généra- 
lement connues  pour  avoir  Lesoin 
d’être  décrites  ; d’ailleurs  comme 
elles  ne  peuvent  pas  être  faites  par 
le  cultivateur , et  qu'il  les  achète 
toutes  confectionnées  , nous  ne 
pouvons  que  lui  recommander  de 
veiller  à leur  bonne  conservation , 
et  à leur  placement  dans  un  lieu 
aéré,  et  qui  ne  soit  ni  trop  sec , 
ni  trop  humide.  V.  aux  articles 
Crible  et  Farine. 

BOEUF.  Nous  comprendrons 
sous  celle  dénomination  générique 
le  taureau  , la  vache  , le  veau  , la 
génisse  , et  le  bœuf  proprement 
dit.  Nous  croyons  hors  de  notre 
sujet  de  nous  occuper  du  buffle  , 
et  des  diverses  autres  espèces  qui 
ne  peuvent  être  consitlérécs  en 
France  , au  moins  quant  à pré- 
sent , que  comme  des  animaux  de 
curiosité.  Nous  ne  nous  arrêterons 
pas  non  plus  à énumérer  cl  dé- 
crire les  différcnles  variétés  de 
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Jjonufs  que  présente  la  F rance  , et 
qu’il  est  d’usage  de  partager  sui- 
vant leur  taille  en  bœufs  de  haut  cru 
et  en  bœufs  de  «a/a/f.  Ce  que  nous 
dirons  s'appliquera  â toute»  les  va- 
riétés; et  la  nature  procédant  pres- 
que toujours  par  des  voies  uni- 
formes dans  l’ennoblissement  des 
animaux,  il  ne  restera  que  peu  à 
liiire  à l’intelligence  du  proprié- 
taire , pour  se  rendre  compte  des 
modifications  que  réclame  la  loca- 
lité qu  il  habile. 

TAUREAU.  Les  différentes  con- 
trées de  la  France  ou  l’on  se 
livre  particulièrement  à l’élève  des 
bêtes  bovines,  ont  chacune  une 
industrie  particulière  qui  tient  aux 
localités.  Le  midi  èlève  des  bœufs 
pour  l’engraissement  , tandis  que 
la  Flandre  , la  Bretagne  -,  la  Nor- 
mandie , entretiennent  des  vaches 
laitières,  et  demandent  à une  au- 
tre branche  de  produits  le  paie- 
ment de  leurs  dépenses.  Ces  des- 
tinations en  quelques  sortes  oppo- 
sées, exigent  des  animaux  qu’on  y 
emploie  , des  qualités  différentes, 
et  cette  destination  serait  encore 
plus  tranchée , si  une  fin  com- 
mune , la  vente  pour  la  bouche- 
rie , n’obligeait  à ne  pas  trop  s’é- 
carter des  formes  qui  rendent  l’en- 
graissement possible. 

Malgré  cette  observation  , les 
auteurs  qui  ont  traité  des  ‘espèces 
bovines  , semblent  ne  reconnaître 
que  pour  la  femelle  , la  nécessité 
de  telles  ou  telles  formes  , et  ils 
s’accordent  sur  les  formes  à de- 
mander à l’étalon. 

L'ii  taureau  doit  avoir  le  corps 
gros  , mais  plutôt  par  le  dévelop- 
pement des  organes , que  par  la 
grosseur  des  os,  qui  en  général 
doivent  être  petits  et  peu  saillants; 
la  chair  ferme  et  d’un  tissu  serré  , 
la  tete  courte  et  garnie  de  cornes 
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grosses  et  noirâtres  , et  régulière- 
ment disposées  ; le  front  et  la  face 
large,  1 œil  noir,  le  regard  assuré 
et  lier  , les  oreilles  longues  et  ve- 
lues , le  mulle  grand  et  carré  , 
le  nez  court  et  droit , le  cou  gros, 
nerveux  , rassemblé  ; les  épaules 
fortement  attachées  et  libres  , la 
poitrine  ouverte  et  profonde  , les 
jambes  courtes,  les  reins  forts, 
le  dos  droit,  la  cuisse  large  et 
pleine  , le  jarret  détaché  et  mus- 
culeux , la  queue  longue  et  touf- 
fue , le  poil  fin  , serré,  luisant  et 
surtout  doux  au  toucher. 

La  couleur  de  la  robe  , quelle 
que  soit  la  faveur  ou  la  défaveur 
dont  elle  soit  l’objet , et  l’on  peut 
dire  que  toutes  les  nuances  ont 
leurs  partisans  et  leurs  détrac- 
teurs, n’ôle  point  aux  animaux  les 
qualités  qu’ils  possèdent , et  n’en 
donnent  point  à ceux  qui  n’en  ont 
pas.  Mais  la  raison  ne  se  refuse 
pas  à admettre  cette  croyance  trop 
généralement  accréditée',  pour  n’a- 
voir pas  quelque  chose  de  vrai  , 
que  les  couleurs  brunes  et  foncées 
sont  le  signe  d’une  plus  grande 
ardeur  : qualité  qui  est  apprécia- 
ble dans  un  étalon. 

Il  ne  faut  cependant  pas  pren- 
dre le  change  et  s’attacher  à un 
taureau  parcequ’il  sera  emporté  , 
violent  et  d'un  caractère  difficile 
et  méchant  ; ce  sont  là  des  vices 
d’éducation  , et  non  la  marque 
d’une  nature  généreuse. 

Tout  étalon  , et  nous  ne  trou- 
vons d’exception  à celte  règle 
dans  aucune  espèce  d’animaux  do- 
mestiques , doit  être  plein  de 
fierté,,  d’ardeur  et  même  «le  feu  , 
mais  traitable  , facile  et  doux  à 
l’homme  , reconnaissant  à la  main 
qui  le  soigne  , jamais  méchant  et 
sournois.  L)e  toutes  les  qualités, 
celles  qui  se  transmettent  le  plus 
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facllemcnl  , ce  sont  ces  qualités 
morales  et  parmi  celles-ci  les 
mciuvaises  d’abord  ; celle  observa- 
tion est  fondée  , elle  s’applique 
même  aux  habitudes  que  ne  peu- 
vent souvent  détruire  une  longue 
suite  de  générations. 

Il  faut  donc  s’étudier  à traiter 
avec  douceur  , et  je  dirais  presque 
avec  égards  , le  jeune  taureau  qui 
s’élève  pour  la  reproduction  du 
troupeau.  Qu’il  soit  nourri  avec 
abondance  , tantôt  à l’étable  pour 
l’habituer  à l’homme  , et  tantôt  à 
la  prairie  pour  favoriser, par  l’exer- 
cice , la  croissance  etl’affermlsse- 
inent  de  ses  membres  et  le  déve- 
loppement de  ses  organes  ; que 
son  étable  spacieuse  soit  tenue 
avec  soin  et  propreté  ; que  l’air  et 
le  jour  y pénètrent  facilement:  l’air 
pour  dilater  ses  poumons  et  le 
jour  pour  empêcher  qu’il  ne  de- 
vienne craintif  et  ombrageux. 

Le  sol  de  l’étable  sera  pavé , 
avec  la  pente  nécessaire  pour  con- 
duire les  urines  au  dehors;  on  peut 
employer  à cet  usage  toute  espèce 
de  pierres  , la  brique  posée  sur 
champ  est  préférable.  Les  murs 
seront  recrépis  à chaux  et  sable  , 
et  blanchis  à l’eau  de  chaux  au 
moins  une  fois  par  an  , les  trous 
de  toute  espèce  seront  soigneuse- 
ment bouchés.  C’est  le  moyen  de 
prévenir  la  multiplication  des  ani- 
maux et  des  insectes  nuisibles. 

La  porte  d’entrée  sera  large , 
le  seuil  au  niveau  du  sol , les  fe- 
nêtres au  moins  au  nombre  de 
deux  , et  placées  autant  que  pos- 
sible à l’est  et  à l’ouest,  seront 
grandes  et  garnies  d’un  canevas 
mobile  qui  servira  en  été  seule- 
ment à garantir  les  animaux  des 
tracasseries  des  mouches  et  des 
insectes.  Le  râtelier  sera  élevé  , 
«rt  la  crèche  basse.  Cette  dernière 
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doit  être  en  pierre.  Dans  quelques 
pays  le  bois  est  plus  cher  que  la 
pierre  , là  notre  recommandation 
est  conforme  à l’économie  ; dans 
d’autres  la  pierre  est  plus  dispen- 
dieuse que  le  bois  ; là  encore  c’est 
l’économie  que  nous  recomman- 
dons. Car  s’il  y a excédant  de  dé- 
pense , d’abord  la  balance  penche 
bientôt  en  sens  inverse  , en  y je- 
tant en  contrepoids  une  durée 
plus  longue  , et  la  santé  des  ani- 
maux , qui  du  moins  ne  sont  pas 
exposés  à boire  une  eau  et  des  ali- 
ments plus  ou  moins  altérés  par 
la  mauvaise  odeur  et  le  goût  détes- 
table des  mangeoires,  dont  le  bois 
s’est  Imprégné  à six  lignes  de  pro- 
fondeur de  la  partie  humide  des 
nourritures  grasses  ou  huileuses , 
chaudes  ou  froides  qu’elles  ont 
contenues  souvent  24  heures  de 
suite. 

Enfin  , le  plafond  ne  sera  point 
à jour , mais  fermé  de  manière  à 
ce  qu’aucune  ordure  ne  tombe  du 
grenier  dans  le  fourrage  ou  sur  le 
dos  de  l’animal;  et,  quel  qu’il  soit, 
ce  plafond  sera  toujours  débar- 
rassé de  toiles  d’araignées,  comme 
tout  le  reste  de  l’écurie. 

Outre  ces  dispositions  locales  , 
des  soins  journaliers  sont  néces- 
saires au  jeune  taureau  , et  le  plus 
nécessaire  de  ces  soins  est  la  pro- 
preté. Nous  l’avons  dit  souvent,  la 
propreté  n’est  pas  une  recherche 
de  luxe  , c’est  une  nécessité  du 
corps  et  une  nécessité  telle  que 
toute  négligence  à cet  égard  , est 
une  chance  donnée  à la  maladie. 
Le  premier  effet  de  la  malpro- 
preté est  de  boucher  les  pores  de 
la  peau , > et  de  supprimer  par  là 
la  transpiration.  Celte  fonction 
qui  convient  à l’épuration  journa- 
lière du  sang  , et  dont  la  cessation 
peut  être  une  cause  directe  de  ma- 
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ladle , en  môme-temps  qu’elle  dé- 
termine extérieurement  des  dé- 
mangeaisons et  des  affections  de  la 
peau.  11  ne  faut  pas  chercher  une 
autre  raison  que  celle-là  à la  for- 
mation de  ces  pelottes  graisseuses, 
qu’on  rencontre  souvent  dans  l’es- 
tomac des  ruminants  , et  qui  pro- 
viennent de  ce  que  l’animal,  tour- 
menté par  des  démangeaisons  , se 
frotte  avec  la  langue  , et  avale 
ainsi  une  grande  quantité  de  poils, 
qui  tantôt  sont  entraînés  avec  les 
aliments,  et  tantôt  s’agglutinent  et 
forment  ces  égiigrophilcs. 

Des  cultivateurs  n’ont  pas  rougi 
de  dire  que,  pour  prévenir  cet  ac- 
cident , il  fallait  laisser  les  ani- 
maux s’encrotterde  fiente  et  d’or- 
dures, et  l’on  se  vit  disposé  à croire 
que  c’est  en  effet  le  remède  qu’ils 
emploient  en  envoyant  leur  trou- 
peau croupir  dans  des  étables  qui 
ressemblent  à des  fosses  à fumier. 
Malheureuse  ignorance  qui  ne  sait 
prendre  conseil  que  de  la  paresse! 

Le  remède  c’est  la  propreté  ; 
que  le*  animaux  soient  conduits  à 
1 eau  le  plus  souvent  possible  ; et 
j qu’ils  soient  pansés  à la  main  cha- 
I que  jour.  Ce  soin  paraîtra  long 
si  l’on  considère  l’état  dégoûtant 
I des  troupeaux  des  onze  douzièmes 
i de  la  France  ; mais  il  va  devenir 
I facile,  si,  au  lieu  de  laisser  pourrir 
la  litière  sous  les  animaux  , on  la 
I renouvelle  fréquemment  et  on  l’é- 
1 pargne  moins. 

î 11  est  vrai  qu’il  faudra  renoncer 

i à cette  fabrication  pestilentielle 

d engrais  , mais  nous  essaierons 
^t  d’indiquerà l’article  Fumier  com- 

ment on  pourra  la  remplacer  avec 
r ' avantage,  pour  la  sauté  desani- 
je  maux  et  sans  préjudice  des  inlé- 
jli  ' rôts  de  la  ferme. 

^(4  Le  jeune  taureau  doit  elre  loin 
((»'  " l'étable  aux  vache»  j,  dont  le 

llicfl  I' 
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voisinage  l’exciterait  et  le  tour- 
menterait Inutilement , en  nuisant 
au  mouvement  de  sa  croissance  ; 
ce  n’est  qu’ après  deux  ans  accom- 
plis qu’il  peut  accompagner  le 
troupeau  dans  les  pâturages. 

La  saillie  en  liberté  est  sans 
contredit  la  meilleure  et  la  plus 
fructueuse  ; le  mâle  choisit  lui- 
même  les  femelles  en  chaleur  , et 
les  féconde  sans  être  inquiété  par 
les  soins  de  l’homme  , soins  plus 
souvent  funestes  qu’utiles  : la  gé- 
nisse ne  tarde  pas  à se  calmer  ; et 
si  elle  revient  en  chaleur , le  tau- 
reau ne  la  couvre  de  nouveau 
qu’autant  qu’elle  n’aurait  pas  été 
fécondée  par  la  prernière  saillie. 

Mais  quoique  ce  mode  soit  pré- 
férable , il  ne  peut  être  pratiqué 
que  par  les  propriétaires  d’un  trou- 
peau un  peu  considérable.  I.a  plu- 
part du  temps  la  saillie  des  vaches 
se  fait  chez  un  fermier  qui  nour- 
rit un  taureau  pour  ce  service. 
Dans  ce  cas  la  saillie  se  fait  à lamain. 

Un  taureau  peut  saillir  de  20  à 
4.0  vaches , et  ne  doit  faire  qu’une 
saillie  par  jour.  Si  on  en  exige  da- 
vantage il  ne  tarde  pas  à s’énerver. 

Pendant  la  saison  de  la  saillie , 
le  bœuf— étalon  doit  recevoir  une 
nourriture  plus  abondante  et  une 
ration  de  grain  par  jour. 

Le  temps  du  meilleur  service  de 
l’étalon,  est  de  trois  à six  ans  ; après 
cet  âge , il  faut  le  remplacer  par  un 
jeune  animal, et  le  livrera  l’engrais- 
sement. Un  propriétaire  anglais  a 
obtenu  , dans  son  troupeau,  une 
grande  amélioration  , en  n’em- 
ployant que  des  taureaux  de  deux  à 
quatre  ans. 

L’âge  dans  l’espèce  bovine  se 
connaît  à la  dent  et  à la  corne  : le 
bœuf  a vingt-quatre  dents  inâchc- 
lières  , huit  incisives  , toutes  dis- 
posées sur  le  de^ant  de  la  ma 
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choire  inferieure,  el  qui  marquent 
l'âge.  Les  premières  dénis  lojii- 
Lent  à dix  mois,  et  sont  rempla- 
cées par  d’autres  qui  sont  j>lus 
larges  et  moins  blanclies  ; à seize 
mois  les  dénis  voisines  lombent 
cl  ti  trois  ans  toutes  les  dents  de 
lait  sont  renouvelées.  Les  dents  de 
l’âge  adulte  sont  égales  , longues 
et  assez  blanches  ; mais  à mesure 
que  l’animal  vieillit  elles  s’usent  et 
noircissent. 

La  corne  fournit  les  indications 
suivantes  : la  pointe  jusqu’au  pre- 
mier nœud , compte  pour  trois 
ans  , on  ajoute  ensuite  une  année 
pour  chaque  nœud  ou  bourrelet , 
jusqu’à  l’endroit  où  elle  s’im- 
plante dans  le  front. 

On  se  procure  des  taureaux,  ou 
en  les  élevant  ou  en  les  achetant. 
Dans  le  premier  cas , un  proprié- 
taire ne  doifemployer  ce  moyen 
que  lorsque  l’amélioration  de  son 
troupeau  est  parvenue  à un  degré 
déjà  satisfaisant  ; il  convient  de 
choisir  un  veau  qui  provienne  de 
la  seconde  -portée  d’une  vache 
jeuneethienconstituée,  qui  aitété 
saillie  par  un  taureau  également 
jeune  et  aussi  distingué  que  possi- 
ble. Le  jeune  animal  qui  doit  faire 
un  jour  un  taureau  de  rase  s’an- 
nonce dès  sa  naissance  ; il  est  plus 
fort , plus  gros , plus  hardi  ; il  fa- 
tigue sa  mère  de  sa  violence  et 
souvent  elle  ne  peut  suffire  à l’al- 
laiter. En  un  mot , il  porte  déjà 
le  germe  des  qualités,  et  l’em- 
preinte des  proportions  et  des  for- 
mes qu’une  bonne  éducation  doit 
développei'. 

La  première  condition  est  de 
ne  lui  enlever  aucune  portion  de 
lait  de  sa  mère  , et  de  suppléer 
mème  au  hcscrin  à l’insutlisance 
de  celle  nourriture  , par  une  ad- 
dition de  lait  ou  de  substances 
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farineuses  dél.ivéc.s.  Il  ne  doit  d're 
sevré  qu’apres  trois  mois  , mais 
on  peut  des  le  deuxieme  1 liabi- 
tuer  à manger  des  légumes  coupés 
en  tranches  , des  fourrages  verts 
et  même  du  foin.  De.^  qu'il  sera 
en  état  de  p.âUirer  on  le  mettra 
chaque  jour  en  liberté  , mais  î ns 
un  pâturage  suhslamiel , et  plutôt 
sec  qu’humale,  en  ajoutant  quel- 
ques poignées  de  gr.iin  , soit  avoine, 
soit  orge,  nu  de  feverolles,  ouseu- 
lement  de  fourrage  sec,  à celte 
nourriture  qui  ne  serait  pas  assez 
fortifiante.’ 

Du  reste,  sans  presque  d’autres 
soins,  le  veau  qui  a -été  bien  choisi, 
s’élève,  se  forme,  se  développe  , 
et  devient  à deux  ans  , un  taureau 
plein  de  vigueur  , qui  récompense 
sans  peine  des  dépenses  de  son 
éducation  , soit  par  le  produit  de 
sa  vente  , soit  par  le  service  dans 
la  ferme. 

Mais,  nous  le  répétons,  le  pro- 
priétaire ne  doù  pas  faire  chez  lui 
d’élèves  mâles  , tant  que  l’amelio- 
ration laisse  encore  dans  son  trou- 
peau quelque  Imperfection. à cor- 
riger , car  le  vice  dont  le  taureau 
est  atteint  se  transmet  à ses  pro- 
ductions et  s’accroît  encore.  Jus- 
que là  le  bœuf  étalon  doit  être  re- 
nouvelé assez  fréquemment  pour 
ne  pas  féconder  les  générations 
dont  il  est  le  père , et  ce  renou- 
vellement doit  avoit  lieu  par  des 
acquisitions  judicieuses. 

C'est  ici  surtout  que  s’appli- 
quent les  princijaes  d’améliora- 
tion que  nous  avons  tracés  à l’ar- 
ticle llfcTAlL  , et  auquel  nous 
renvoyons  nos  lecteurs,  pour  le 
choix  d un  taureau.  Les  qualités 
générales  consistent  dans  les  for- 
mes que  nous  avons  détaillées  plus 
haut  ; les  considérations  p.trlicu- 
licrcs  seront  tirces  de  1 état  du 
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troupeau  qu’oii  possède  , èlal  <lonl 
la  connaissance  liuliquera  que  les 
qualités  manquent  , que  ces  iin- 
perfeclions  sont  à corriger.  La 
taille  ne  doit  être  qu’un  peu  plus 
élevée  que  celle  des  vaches  , mais 
il  doit  surtout  être  jeune , et  pro- 
venir  *Vun  p^ys,  cl  autant  (juepos— 
sible , de  pâturages  analogues  à 
ceux  qu’on  possède  , et  plutôt  infé- 
rieurs que  supérieurs  en  qualité. 

J)ans  l’ignorance  de  ce  fait,  il 
convient  de  fourniraunouveau  ve- 
nu pendant  les  premiers  temps  , 
une  nourriture  plus  abondante  que 
la  ration  ordinaire  du  pays , et 
de  l’accoutumer  par  degrés  au 
changement  d’eau,  en  jettantdans 
la  boisson  quelques  poignées  de 
son  ou  de  farine  d’orge. 

A ce  soin  il  faut  joindre  une 
précaution:  c’est  que  le  taureau, 
s’il  est  tiré  de  loin  , ait  le  temps  de 
s’acclimater,  si  je  puis  m’expri- 
mer ainsi , avant  l'époque  de  la 
saillie  ; car  il  arrive  souvent  qu’il 
éprouve  les  eflets  d’un  change- 
ment de  climat  et  de  pâturages. 

Outre  le  service  d’étalon  , le 
taureau  est  encore  employé  dans 
quelques  pays  à labourer  les  ter- 
res , en  l'accouplant  soit  avec  un 
autre  taureau  , soit  avec  un  bœuf  ; 
mais  dans  ce  cas  il  convient  de  se 
rappeler  , que  si  l’exercice  et  le 
travail  entretiennent  la  santé  et  la 
vigueur,  la  fatigue  et  l’épuisement 
allèrent  l’une  et  détruisent  l’autre. 

La  vague  laitière  est  moins  belle 
dans  des  formes  ([ue  la  vache  de 
reproduction  ; elle  a le  corps 
grand  , l’apparenCe  maigre  et  dé- 
cousue , la  tête  petite  , les  cornes 
grandes,  lisses  et  unies,  le  front 
large  , les  yeux  noirs  et  vifs  , le 
regard  doux,  le  fanon  petit,  l’en- 
colure un  peu  longue  et  grêle,  les 
reins  forts  , la  croupe  un  peu  re- 
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levée,  la  queue  attachée  haut , loa- 
gue  et  garnie  à son  extrémité 
d’une  touffe  de  poils,  la  cuisse 
maigre  , la  hanche  saillante  , les 
jambes  déliées,  la  mamelle  ample, 
mais  peu  charnue  , les  veines  lac- 
tées , bien  prononcées  ; enfin  , là 
peau  douce  et  fine , et  le  poil  soyeux, 
(^uant  à la  couleur  de  la  robe  , 
nous  ne  dirons  pas  qu’elle  indue 
sur  la  quantité  et  qualité  du  lait  , 
mais  nous  ferons  remarquer  que 
les  mélangées  sont  plus  recher- 
ebées  généralement  , et  que  les 
blanches  sont  tout-à-fait  rebutées. 

La  vache  de  reproduction  res- 
semble davantage  au  bœuf;  ses 
formes  ont  de  l’ensemble  , la  tête 
est  large  et  grande  , les  cornes 
sont  grosses,  l’encolure  est  courte 
et  épaisse  , le  fanon  est  volumi- 
neux , le  dos  est  droit,  l’épaule  se 
perd  dans  son  attache  , le  ventre 
est  arrondi,  et  peu  étendu  j la 
jambe  est  plus  charnue  , la  cuisse 
plus  grasse  , la  mamelle  plus  sou-, 
tenue  , plus  épaisse  et  plus  recou- 
verte de  chair  , les  os  sont  plus 
petits  et  moins  saillants  ; enfin  la 
physionomie  générale  est  plus  gra- 
cieuse. La  croissance  de  la  génisse 
est  ordinairement  terminée  à deux 
ans,  et  l’on  peut  dès  ce  moment  la 
livrer  au  taureau  ; cependant  si 
l’on  attendait  jusqu’à  trois,  on  au- 
rait une  mère  plus  forteanent  con- 
stituée, et  dont  les  productions  se-, 
raient  plus  vigoureuses.  C’est  le 
soin  qu’on  doit  avoir  pour  celles 
qui  sont  destinées  à donner  race. 

Lorsque  le  taureau  va  aux  champs 
avec  le  troupeau  , c’est  ordinaire- 
ment au  printemps  qu’il  saillit  'les 
vaches  ; cependant  quelques  pro- 
priétaires ont  soin,  pour  avoir  du 
lait  en  tout  temps,  de  partager  la 
monte  entre  le  printemps  et  l'au- 
tonme.  L’époque  qui  paraît  la  plus 
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favorable  , esl  le  mois  de  juin  , 
parccquc  la  gestation  étant  de  neuf 
mois,  la  mère  met  bas  au  prin- 
temps suivant,  et  trouve  des  her- 
bes nouvelles  qui  augmentent  la 
quantité  de  son  lait,  et  favorisent 
la  croissance  du  veau.  Cette  monte 
en  liberté  est  toujours  productive. 

Lorsque  l’on  mène  la  vache  au 
taureau,  il  faut  s’assurer  qu’elle 
est  réellement  en  chaleur,  et  on 
le  reconnaît  sans  peine  aux  si- 
gnes extérieurs  qu’en  donne  l’ani- 
mal , tels  que  l’agitation  et  l’in- 
quiétude , le  port  élevé  de  la  tète, 
le  mouvement  des  flancs,  les  mu- 
gissements répétés  , l’Irritation  et 
la  proéminence  de  la  vulve  qui 
laisse  découler  une  liqueur  blan- 
châtre , et  le  trouble  général  qui 
se  manifeste  surtout  par  des  mou- 
vements désordonnés.  La  vache 
dans  cet  état , saute  indistincte- 
ment sur  les  autres  vaches , sur 
les  bœufs  , sur  les  taureaux. 

Comme  la  chaleur  de  la  vache, 
qui  revient  fréquemment  ne  dure 
que  peu  de  jours  ; il  ne  faut  pas 
perdre  de  temps  pour  la  faire  con- 
duire au  taureau  ; mais  si  la  dis- 
tance à parcourir  pour  y arriver 
est  assez  longue  pour  fatiguer  l’a- 
nimal, on  devra  le  laisser  reposer. 
Une  seule  saillie  est  ordinaire- 
ment suffisante  pour  féconder  la 
femelle  ; mais  on  devra  la  faire 
conduire  au  moins  trois  fois  au 
taureau,  qui  la  refusera  si  elle  a re- 
tenu, ou  qu’elle  refusera  elle-même 
si  elle  a cessé  d’être  en  chaleur. 

Quelquefois  la  chaleur  des  va- 
ches est  peu  apparente  , et  se  ma- 
nifeste à peine  extérieurement  ; 
mais  elle  est  toujours  indiquée  par 
l’écoulement  de  la  liqueur  qui 
suinte  de  la  vulve  ; il  est  vrai  que 
souvent  la  présence  d’un  bouton 
ou  d’une  verrue  au  col  de  la  ma- 
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trice.  détermine  une  démangeaisoa 
et  une  sécrélion  de  sérosité  , mais 
il  esl  |>eii  difficile  d’en  reconnaître 
la  vérilahle  cause. 

Les  ciilli valeurs  qui  tiennent  à 
faire  saillir  leurs  vaches  dans  le 
courant  du  mois  de  juin  , peuvent 
par  une  nourriture  légèrement 
échauffante , telle  qu’une  addition 
d'avoine  , les  disposer  à deman- 
der le  taureau  ; mais  on  ne  doit 
pas  employer  pour  parvenir  à ce 
but  des  moyens  plus  actifs,  qui 
n’agissent  jamais  qu’aux  dépens 
de  la  santé  des  animaux  , et  pres- 
que toujours  sans  fruit  pour  leur 
fécondité.  La  vache,  comme  nous 
l’avons  dit  porte  neuf  mois  ; après 
le  sixième  , on  doit  cesser  de  la 
traire,  ou  son  lait,  pendant  le  sep- 
tième , sera  donné  aux  animaux. 
On  regarde  comme  un  heureux 
augure  pour  la  force  du  veau,  que 
le  lait  se  tarisse  de  bonne  heure 
dans  la  gestation. 

La  vache,  comme  toutes  les  fe- 
melles d’animaux  domestiques, 
réclame  pendant  la  gestation  des 
soins  et  des  ménagements  particu- 
liers; sa  nourriture  doit  être  abon- 
dante , mais  sans  excès  ; substan- 
tielle sans  pousser  à la  graisse  , et 
autant  que  possible,  verte  et  fraîche 
pendant  les  derniers  mois. 

L’exercice  est  nécessaire  pour 
préparer  un  port  facile  ; il  sera 
donc  toujours  bien  que  l’animal 
prenne  dans  un  pâturage  une  par- 
tie de  sa  nourriture  ; autrement  il 
doit  être  promené  , c’est  à dire 
mis  en  liberté  chaque  jour,  dans 
une  cour  ou  dans  un  champ  , etc. 

Si  les  pâturages  où  les  vaches 
sont  en  liberté  , n’offrent  pas  d'a- 
bris naturels  , il  sera  bon  de  faire 
rentrer  les  animaux  , surtout  les 
vaclies  pleines  pendant  la  grande 
chaleur  du  jour , principalement 
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pour  les  garanlir  des  iniporlunités 
des  moucluîs  et  des  hiseclcs  qui 
les  liarcèleiit , les  échaulfenl , et 
tiuisenl  à la  bonne  venue  du  pelit. 

Le  moment  du  part  se  pré- 
voil  d’ordinaire  facilement  et  s’an- 
nonce d'ailleurs  par  des  signes  ex- 
térieurs , auxquels  on  ne  peut  se 
méorendre.  L’abaissement  dullanc 
et  de  la  croupe  , le  gonflement  du 
pis,  les  gémissements  de  la  mère  , 
la  tension  et  la  proéminence  de 
l’entrée  du  vagin  , l’ouverture  et 
^ la  dilatation  de  la  vulve  , sont  leS 
plus  ordinaires.  Dès  qu’ils  se  ma- 
nifestent, le  vacher  ne  doit  plus 
quitter  l’animal.  Le  plus  souvent 
la  mise  bas  est  facile  et  naturelle  , 
et  les  soins  du  vacher  se  bornent  à 
la  précaution  d’enlever  l’arrlère- 
falx  pour  empêcher  la  mère  de  le 
manger , ou  à repousser  et  à re- 
tourner dans  la  matrice  le  jeune 
veau  qui  ne  se  présente  pas  par  la 
tète  et  les  jambes.  Quelquefois 
cependant  il  est  utile  ou  même 
nécessaire  d’aider  la  nature  par 
quelque  boisson  excitante  ou  raf- 
fraîciussantc  , selon  que  la  mère 
manque  de  force  ou  fait  des  efforts 
trop  violents  ; pour  les  autres  cas 
cxlraordlualrcs  , la  présence  d’un 
vétérinaire  est  indispensable  , et 
on  ne  doit  pas  négliger  de  l’appeler. 

Qu.andîa  vache  a mis  bas  , on 
est  assez  dans  l’usage  de  lui  faire 
avaler  un  breuvage  fortiliant , tel 
que  du  vin  , ou  de  la  bière  , ou 
. toute  autre  substance  fermentée  ; 
cet  usage  ne  peut  pas  être  nuisi- 
ble ; il  a eu  sans  doute  pour  but 
dans  l'origine  d’aider  la  mère  à se 
débarrasser  du  délivre  qui  quelque- 
fois ne  sort  pas  naturellement  , et 
1 finit  par  se  putréfier  dans  la  matrice, 
1 pour  n’en  être  expulsé  que  par 
I lambeaux.il  vaut  mieux  dans  ce  cas 
1 llextraire  avec  la  main, 
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Tl  peut  arriver  qu’une  vache  fas- 
se deux  veaux,  mais  ce  cas  est  rare; 
le  second  veau  vient  alors  dans  les 
vingt-quatre  heures.  Si  la  mère 
n’est  pas  forte  et  bien  constituée, 
Une  faut  lui  laisser  qu’un  petit  et 
nourrir  l’autre  artificiellement  ; 
autrement  on  les  lui  laisse  tous  les 
deux  pendant  quinze  jours  seule- 
ment , après  ce  temps  on  livre  au 
boucher  le  moins  bien  venant,  ou 
on  le  nourrit  encore  quelques  se- 
maines avec  de  la  farine  d’orge 
délayée  dans  du  lait,  ou  dans  une 
décoction  de  foin , ou  avec  des 
tourteaux  de  graines  de  Un  et  de 
colza^ 

Le  veau  au  moment  de  sa  sortie 
est  léché  et  essuyé  par  sa  mère  ; 
si  elle  ne  prend  pas  ce  soin  d’ellc- 
mêine  on  peut  l’y  amener  , en 
jetant  sur  le  corps  du  petit  quel- 
ques poignées  de  son  , de  sel  ou 
de  mie  de  pain. 

Après  le  part  la  vache  ne  doit 
pas  être  tounnentée  de  soins  ; 
le  repos  est  son  premier  besoin  : 
quelques  heures  après  on  mettra 
devant  elle  de  l’eau  épaissie  avec 
du  son  ou  de  la  farine  d’orge  , et 
du  fourrage  vert  et  frais.  Cette 
nourriture  sera  ensuite  progressi- 
vement augmentée. 

Le  veau  venu  au  monde  ne 
larde  pas  à téter  sa  mère  sans 
avoir  besoin  de  secours , mais  si 
la  mamelle  gonflée  par  l’abon- 
dance du  lait  est  trop  dure  pour 
qu’il  puisse  en  exprimer  le  lait,  il 
sera  bien  d’en  traire  une  partie  et 
d’en  mouiller  les  pis  , ce  qui  don- 
nera au  jeune^  animal  les  facilités 
suffisantes. 

Quelquefois  , à leur  première 
portée,  les  jeunes  vaches  sont  cha- 
touilleuses , se  défendent  contre 
les  approches  de  leur  petit  , et  lui 
donnent  même  des  coups  de  pied, 
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l'our  prévenir cel  inconvénienl,  on 
<levra  pcndanl  la  durée  de  la  ges- 
lalion  , accoutumer  la  génisse  à se 
laisser  loucher  les  mamelles.  Pen- 
dant les  premiers  jours,  après  la 
mise  has  , il  sera  nécessaire  aussi 
de  veiller  à ce  que  le  jeune  veau 
prenne  réellement  de  la  nour- 
riture, et  essayer  tous  les  moyens 
d’habituer  la  mère  ou  de  la  con- 
traindre à se  laisser  téter;  enfin,  si 
ces  moyens  étaient  Infructueux , il 
faudrait  séparer  le  nourrisson  , et 
le  nourrir  avec  le  lait  de  sa  mère 
<[u’on  serait  obligé  de  traire  de 
trois  heures  en  trois  heures. 
Les  jeunes  veaux  apprennent 
promptement  à boire  seuls , et 
pour  y suppléer  d’abord  on  leur 
met  Ira  le  doigt  dans  la  bouche  en 
y faisant  couler  du  lait  peu  à peu. 

Une  vache  qui  se  refuse  à allai- 
ter son  petit , ne  doit  pas  être  con- 
servée, l’on  doit  de  même  consa- 
crer à l’engrais  toutes  celles  qui 
retiennent  difficilement , qui  sont 
sujettes  à avorter  , dont  la  gesta- 
tion est  pénible,  ou  qui  sont  d’une 
humeur  inquiète  et  tracassière. 

Quand  le  veau  prend  le  pis  avec 
facilité  et  se  nourrit  bien  , il 
n’exige  plus  que  les  soins  ordi- 
naires, qui  consistent  à l’atta- 
cher dans  un  coin  de  l’étable  , 
pour  le  garantir  des  atteintes  des 
autres  vaches  qu’il  pourrait  vou- 
loir téter , et  laisser  du  repos  à sa 
mère.  Quatre  ou  cinq  fois  par 
jour  on  le  fait  téter  eu  le  condui- 
sant près  d’elle , si  elle  reste  à l’é- 
table , ou  en  la  ramenant  du  pâ- 
turage. 

ÎN  ous verrons  plus-  bas  comment 
les  calculs  de  l’intérêt  privé  ont 
remplacé  l’allaitement  des  jeu- 
nes veaux,  par  une  nourriture  plus 
économique,  et  qui  réserve  tout 
le  lait  pour  les  usages  de  b laite- 
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rie.  '(’erniirions  d’abord  ce  qui 
concerne  les  vaches. 

■Sous  avons  dit  que  la  génisse 
])cut  être  livrée  au  taureau  apr:-v 
deux  ans;  à neuf  elle  doit  cesser 
d’être  saillie,  non  qu’elle  ne  soit 
plus  capable  de  produire,  car  elle 
])eul  êii'e  fécondée  jusqu’à  quinze 
et  vingt  ans , mais  pareeque  sa 
constitution  déjà  affaiblie  pourrait 
influer  sur  la  vigueur  des  produc- 
tions. En  second  lieu  , une  vache 
aprèsneufans,peutencore  être  mise 
ptilcinent  à l’engrais,  tandis  que 
plus  vieille  elle  se  vend  difficile- 
ment pour  la  boucherie. 

On  a souvent  agité  la  question 
de  sav'oir  s’il  fallait  nourrir  les  va- 
ches à l’étable  ou  à la  prairie  , et 
comme  presque  toutes  les  ques- 
tions d’agriculture  , elle  a été  ré- 
solue diversement.  Dans  quelques 
pays  elles  restent  dehors  toute 
l’année  , tandis  qu’ailleurs  , on 
les  mène  le  matin  dans  les  pâ- 
turages , eu  les  faisant  rentrer  à 
l’étable  pendant  la  chaleur  du  jour, 
pour  les  faire  ressortir  ensuite 
jusqu’au  soir;  enfin  , là  où  les  prai- 
ries naturelles  manquent,  on  les 
nourrit  à l’étable. 

L’herbe  des  pâturages  destinée 
aux  bêtes  bovines  doit  être  longue 
et  abondante  , et  la  vache  qui  n’é- 
pluche pas  l'herbe  comme  le  che- 
val et  n’en  mange  que  la  sommité, 
ne  doit  pas  se  fatiguer  à chercher  sa 
vie.  Si  la  pâture  est  insuffisante  il 
sera  nécessaire  qu’elle  trou\e  au 
retour  son  râtelier  garni  de  four- 
rage. 

La  qualité  et  l’abondance  du 
lait  dépendent  surtout  de  l'espèce 
de  nourriture  donnée  à l’animal. 
Elle  doit  être  composée  autant  que 
])Ossible  de  verdure  et  de  racines  , j 
fraîches  , si  le  lait  est  destiné  à l.v. 
vente,  ou  à la  fabrication  du  beurre  ; 
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et  (lu  fromage  ; car  il  en  sera  plus 
aLomlaiit;  mais  les  fourrages  secs, 
et  surtout  le  foin,  lui  donnent  une 
qualité  supérieure , et  particuliére- 
ment propre  à fournir  un  beurre 
excellent.  Ce  (jui  n’a  pas  lieu 
quand  les  animaux  sont  nourris 
d’aliments  aqueux  , sans  saveur 
ou  d’une  saveur  désagréable,  com- 
me les  fanes  de  pommes  de  terre, 
les  feuilles  de  choux  , d’ognons  , 
de  poireaux,  etc.  On  a même 
fait  cette  remarque  que  les  four- 
rages (]ui  proviennent  de  prairies 
artiticielles  sont,  sous  ce  dernier 
rapport,  moins  bons  que  le  foin 
des  prairies  naturelles. 

Nourries  au  vert,  les  vaches 
ont  moins  besoin  de  boire  ; cepen- 
dant si  le  voisinage  d’une  rivière 
le  permet , on  (loit  les  abreuver 
chaque  jour  au  lieu  de  leur  donner 
à boire  à l’étable. 

La  vache  laitière  commence  à 
donner  de  bon  lait  le  septième  ou 
huitième  jour  après  le  vêlage  , 
mais  c’est  au  deuxième  mois  qu’il 
acquiert  toute  sa  qualité.  La  traite 
se  fait  trois  fois  le  jour  , dans  les 
premiers  temps  , et  ensuite  seule- 
ment le  matin  entre  quatre  et 
cinq  heures , et  le  soir  après  le 
coucher  du  soleil. 

La  traite  des  vaches  demande 
quelques  soins  , et  pour  être  bien 
faite  elle  doit  épuiser  tout  le  l?jt 
de  la  mamelle  ; si  elle  est  incom- 
plète , non  seulement  le  produit 
sera  moins  considérable  , mais  la 
quantité  en  diminuera  chaque  jour. 

Nous  n’essayerons  pas  de  dire 
comment  il  faut  s’y  prendre  pour 
bien  traire  une  vache  ; ces  détails 
seraient  aussi  oiseux  qu’inutiles, 

< et  il  n’est  pas  de  vachère  un  peu 
i adroite  qui  n’en  sache  à cet  égard 
beaucoup  plus  que  tous  les  livres 
. du  monde. 
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Nous  recommanderons  seule- 
ment dans  cette  opération  , beau- 
coup de  douceur  et  de  ménage- 
ment en  même  temps  que  de 
promptitude  pour  ne  pas  irriter 
ou  fatiguer  l’animal  qui  ferait  ef-, 
fort  pour  retenir  son  lait, 

La  plupart  du  temps  , la  va- 
chère s’agenouille  pour  traire  ses 
vaches  ; elle  serait  plus  A son  aise 
si  elle  était  assise  sur  un  petit  ta- 
bouret très  bas.  On  se  sert  eu 
Suisse  d’un  petit  tabouret  qui  n’a 
qu’un  seul  pied  dans  son  milieu  , 
mais  ce  pied  est  terminé  par  un(i 
pointe  en  fer  qui  le  fixe  dans  le 
plancher. 

Toutes  les  vaches  ne  sont  paa 
également  faciles  à traire  ; pour 
celles  qui  se  défendent  il  faut  se 
mettre  d’un  côté,  et  traire  les  deux 
pis  de  l’autre  côté  ; il  est  même 
quelquefois  nécessaire  de  soulever 
un  des  pieds  de  devant  de  l’ani- 
mal, et  de  le  fixer  dans  une  corde 
passée  autour  de  l’épaule  et  du 
poitrail. 

On  sait  assez  combien  le  lait 
s’altère  promptement,  la  plus 
grande  propreté  est  donc  indis- 
pensable , soit  de  la  part  de  la 
fille  de  basse-cour , soit  pour  les 
vases  qui  servent  à la  traite. 

Le  produit  d’une  bonne  vache 
peut  être  évalué  de  dix  à quinze 
litresdelait  par  jour;  mais  oncom- 
prend  que  des  circonstances  peu- 
vent modifier  ce  résultat  en  plus 
ou  en  moins.  Le  lait  du  malin  a 
plus  dequaliléqueceluidusoir  , et 
celui  qui  provient  de  la  fin  de  la 
traite  est  meilleur  que  celui  du 
commencement. 

11  faudrait  un  volume  entier 
pour  dire  tout  ce  qui  intéresse 
le  gouvernement  des  vaches;  nous, 
sommes  forcés  de  nous  arrêter  ici 
pour  nous  occuper  des  veaux. 
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Veaux.  Il  est  bien  reconnu  que 
le  veau  qui  s’est  nourri  du  lait  de 
sa  mère  pendant  un  ou  deux  mois, 
■offre  plus  de  chances  de  faire  un 
jour  un  animal  vigoureux  , mais 
clans  les  contrées  où  l’emploi  du 
lait  est  le  premier  intérêt , on  a 
imaginé  de  lui  enlever  sa  nourri- 
ture naturelle  trois,  c|ualre  ou  huit 
jours  après  sa  naissance , en  la 
remplaçant  par  un  mélange  d’une 
portion  de  lait  réservé , ou  une 
forte  décoction  de  foin,  on  y 
ajoute  ensuite  , à mesure  que  l’a- 
nimal se  fortifie  , du  son  , de  la 
farine  d’orge,  des  racines  coupées 
en  tranches, de  lapalllehacliée,etc.; 
et  l’on  supprime  tout-à-fait  le 
lait  vers  le  vingtième  jour.  Sou- 
vent aussi  au  lieu  d’une  décoction 
de  foin  on  leur  donne  une  sorte 
de  bouillie  composée  de  lait  ré- 
servé d’abord  , et  ensuite  d’eau  et 
de  morceaux  de  tourteaux  ou  de 
marc  d’huile  de  lin  , que  l’on  fait 
bouillir  pendant  un  quart  d’heure. 
Tous  ces  breuvages  doivent  être 
donnés  tièdes  et  non  froids  ou 
chauds.  Quand  le  veau  est  en 
état  de  manger  du  foin,  on  lui  en 
jette  devant  lui  jusqu’au  moment 
de  le  faire  pâturer,  ün  assure  que 
cette  nourriture  que  l’on  peut  va- 
rier à l’infini  , n’a  aucun  inconvé- 
nient pour  les  animaux  qui  s’y  ha- 
bituent très  promptement. 

Dans  quelques  pays  où  le  lait 
n’est  qu’un  produit  secondaire,  on 
donne  aux  veaux  destinés  à la 
boucherie  , le  produit  de  2 , 3 , 4, 
5 et  même  G vaches;  l’embonpoint 
du  jeune  veau  suffit,  dit-on  , pour 
couvrir  et  au-delà , cette  dépense 
assez  considérable. 

Les  veaux  qui  ne  sont  pas  ven- 
dus a la  boucherie  à l’âge  de  six 
semaines,  se  conservent  pour  faire 
des  bcuuü  de  labour. 
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L’usage  général  est  de  castrer 
ces  animaux  à l’âge  de  dix  huit  mois 
à deux  ans  ; plutôt  cette  ojréra- 
lion  fait  (pielquefois  périr  l'ani- 
mal ; mais  ceux  qui  en  récliappent 
acquièrent  plus  de  taille  et  de 
grosseur.  Lorsque  la  castration 
n’est  faite  qu’après  trois,  quatre, 
cinq  ou  six  ans,  elle  dorme  des 
bœufs  plus  vigoureux  , plus  ar- 
dents, maisdonl  la  chair  est  moins 
bonne  et  plus  dure.  Nous  indique- 
rons au  mot  Castration  les  dif- 
férentes manières  de  faire  cette 
opération  que  l’on  pratique  égale- 
ment sur  les  vaches  pour  faciliter 
l’engraissement.  Dans  ce  dernier 
cas,  elle  consiste  dans  l’extraction 
des  ovaires. 

Bœufs. G’ est  après  la  castration, 
c’est  à dire  de  2 à 3 ans,  qu'il  faut 
commencer  à habituer  le  bœuf  au 
travail.  On  l’y  prépare  en  l'atta- 
chant à l’écurie  par  les  cornes,  en 
l’accouplant  avec  un  vieux  bœuf 
bien  dressé  , au  moyen  d’im  joug 
léger,  et  en  ne  lui  faisant  tirer 
d’abord  que  le  poids  de  la  char- 
rue ; on  augmente  ensuite  pro- 
gressivement le  poids  du  joug,  et 
on  lui  fait  faire  un  travail  facile 
jus(ju’à  ce  qu’il  soit  complètement 
dressé. 

La  douceur  et  les  bons  traite- 
ments sont  le  moyeu  le  plus  sûr 
de  dresser  un  bœuf:  s’il  est  d uu. 
caractère  difficile  et  méchant,  on 
emploie  pour  le  réduire  la  pa- 
tience et  le  jeûne  ; on  le  laisse  at- 
telé, ou  attaché'24  et  36  heures  à 
une  charrette  pesamment  chargée, 
ou  à un  arbre  ; s’il  se  jette  à terre, 
on  lui  passe  des  cnti-aves,  et  on  le 
force  d’y  rester  sans  manger,  jus- 
qu’à ce  qu’il  s’adoucisse.  Mais  ja- 
nrais  on  u’emploie  la  \ iolencc  et 
les  coups  qui  ne  serviraient  qu’à 
r aigrir  et  l’irriter. 
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Le  l)uenf  se  confiait  au  moyeu 
«Viin  lon(2;  bâton  pointu  par  un 
bout,  ou  termine  par  une  pointe 
en  fer,  et  qui  se  nomme  aiguillon. 
Cet  instrument  suffit  pour  le  diri- 
ger aussi  parfaitement  qu’on  di- 
rige un  cheval  avec  des  rênes.  Un 
bceuf  bien  dressé  doit  meme  en- 
tendre son  nom,  et  obéir  à toutes 
lés  indications  de  la  voix. 

Quoique  l’allure  des  bœufs  soit 
généralement  lente,  on  peut,  par 
l’habitude,  la  rendre  plus  vive, 
surtout  lorsqu’on  les  destine  <à  traî- 
ner des  charrois,  ou  à labourer  des 
terres  légères;  mais  on  ne  doit  pas 
abuser  de  ce  moyen  qui  est  con- 
traire aux  allures  naturelles  de  l’a- 
nimal. 

Quand  le  bœuf  est  dressé,  on 
lui  choisit  un  compagnon,  de  for- 
ce, de  taille,  d’allures  et  d’ardeur 
pareilles , en  j)laçant  toujours  à 
droite  celui  qui  est  le  plus  vigou- 
reux. On  doit  cependant  habituer 
les  bœufs  à travailler  indiffércm- 
lUcnt  les  uns  avec  les  autres. 

On  attelle  les  bœufs  avec  un 
joug  ou  avec  un  collier  ; la  seconde 
méthode  est  moins  usitée  que  la 
première,  et  cependant  elle  sem- 
ble présenter  des  avantages  que 
n’a  jias  l’autre. 

Ordinairenient  les  bœufs  sont 
par  paire  , cl  travaillent  six  jours 
«le  la  semaine  ; cependant  il  est 
«les  localités  où  l’on  a soin  d’en- 
tretenir un  bœuf  de  supplément 
pour  un  ou  «leux  attelages  «[ui  se 
reposent  ainsi  partiellement. 

Au  printemps,  en  automne  et 
en  hiver,  on  attelle  les  bœufs  de- 
puis neuf  heures  du  malin  jusqu’à 
cinq  de  l’après-midi  ; en  été  on 
attelle  à cinq,  quatre  et  même  trois 
heures  du  matin  jusqu’à  neuf, 
et  l’on  reprend  à deux  heures 
pour  ne  dételer  qu’au  coucher  du 
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soleil.  Pendant  les  grandes  cha- 
leurs, il  serait  prudent  cl  avanta- 
geux, pour  les  hommes  comme 
pour  les  animaux,  de  ne  reprendre 
le  travail  qu’ après  quatre  heures. 

Tantôt  les  bœufs  sont  nourris  à 
l’étable,  et  tantôt  ils  paissent  dans 
des  pâturages,  travaillant  le  jour 
et  mangeant  la  nuit. 

La  nourriture  des  bœufs  à l’é- 
table consilc  en  paille  et  fourrages 
secs  pendant  l’hiver  ; mais,  coin- 
mc  des  aliments  trop  substantiels 
pourraient  exposer  les  animaux  à 
des  maladies  inflammatoires,  on 
tempère  leur  effet  par  des  substan- 
ces aqueuses,  et  l’on  y mêle  des 
racines  coupées  par  ti'anches,  tel- 
les que  navels,  pommes  de  terre, 
betteraves,  carottes  et  autres  de 
même  nature.  En  été,  dans  la  plus 
grande  partie  de  la  France,  com- 
me la  nourriture  consiste  princi- 
palement en  fourrages  frais  et  en 
aliments  aqueux,  tels  que  la  lu- 
zerne, le  trèfle,  les  légumes  de 
toute  espèce  , les  feuilles  d’ar- 
bres, etc.,  il  faut  suivre  un  sys- 
tème inverse,  et  corriger  les  ef- 
fets de  ce  régime  trop  débilitant 
pour  des  animaux  de  fatigue,  par 
une  addition  de  paille,  de  foin  et 
même  «le  grain.  En  Angleterre, 
dans  la  ferme  royale  deVr  indsor, 
les  bœufs  ne  mangent  jamais  de 
grains,  et  ils  sont  renommés  pour 
leur  force  et  leurs  bonnes  qualité?.. 

C’est  surtout  lorsque  les  ani- 
maux sont  nourris  de  trèfle  , de 
sainfoin  ou  de  luzerne  qu’il  est 
nécessaire  d’ajouter  les  fourrages 
secs  à celte  nourriture  pour  pré- 
venir les  accidents  qui  ne  uiarique- 
ralcnl  pas  «le  résulter  de  leur  govlt 
décidé  pour  ces  substances  météo- 
risanlcs. 

Là  où  les  animaux  vivent  toute 
l’année  dans  les  pâturages,  il  est 
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rare  qu’il  soil  nécessaire  de  sup- 
pléer à leur  nourrilurre  ; dans  la 
l'crmc  de  Windsor , dont  nous 
avons  déjà  parlé,  cl  où  les  étables 
donnent  sur  les  praii-ics  et  sont 
constamment  ouvertes,  les  râte- 
liers l'cstentpresque  en  tout  temps 
garnis  de  paille  et  de  foin. 

Quant  à l’objection  relative  à la 
perte  d’engrais  qui  résulte  de  la 
divagation  des  animaux,  on  a pro- 
posé d’y  remédier  en  les  assujé- 
tissant  à un  parcage  régulier  com- 
me celui  des  moutons  ; cette  prati- 
que a été  suivie  avec  succès. 

Nous  n’entrerons  ici  dans  au- 
cuns détails  sur  l'éducation  et  le 
régime  des  bœufs  d’une  partie  de 
ritalie  et  de  l’île  de  la  Camargue , 
dans  le  département  du  Pihône. 
Ces  animaux  presque  à l’état  sau- 
vage, vivent  par  troupes  nombreu- 
ses toujours  en  liberté,  se  nour- 
rissant des  joncs  et  des  plantes  ma- 
récageuses qui  couvrent  leurs  pâtu- 
rages, et  ne  connaissent  des  soins 
de  l’homme  que  les  combats  qu’il 
leur  livre  pour  s’en  saisir , les 
dompter,  les  atteler  à la  cliarnie 
ou  les  livrer  à la  boucherie. 

L’habitude  la  plus  générale  est 
de  nourrir  les  bœufs  à l’étable  et 
à la  prairie  ; cette  méthode  paraît 
concilier  les  inconvénients  que  l’on 
reproche  au  séjour  habituel,  soit 
dans  les  pâturages,  soit  à I étable. 

L’usage  du  sel  dans  la  nourri- 
iure  des  bœufs  est  très  propre  à 
les  entretenir  en  appétit,  et  à pré- 
venir les  maladies  ; on  le  donne  de 
différentes  manières  ; la  meilleure, 
à notre  avis,  est  d’arroser  les  four- 
rages avec  de  l’eau  salée.  Celle 
metbode  a le  grand  avantage  de 
faire  disparaître  le  goût  de  moisi 
qu’ils  contractent  souvent  lors- 
qu ils  ont  été  engrangés  trop  bu- 
mides,  cl  d’obliger  le  bouyier  à 
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délier,  à secouer  et  :i  é/ioiidrrr  ain- 
si ces  fourrages  : précaution  tou- 
jours utile. 

Quant  à la  boisson  des  bœufs, 
elle  consiste  en  eau  de  rivière,  de 
mare  ou  d’étang,  en  ayant  soin  de 
corriger  la  mauvaise  qualité  de 
celles  qui  sont  ou  trop  vives,  ou 
trop  froides,  par  quelques  poi- 
gnées de  son,  de  farine  d orge  ou 
de  sel  ; mais  il  vaut  toujours  mieux 
conduire  les  animaux  à 1 abreu- 
voir que  de  les  abreuver  à l’éta- 
ble. On  leur  donne  à boire  en  gé- 
néral deux  et  trois  fois  par  jour  , 
à moins  qu’il  n’y  ait  une  mare  ou 
un  abreuvoir  naturel  dans  leurs 
pâturages  mêmes. 

Dans  la  nourriture  des  bœufs  , 
il  faut  éviter  avec  soin  le  trop  ou 
le  trop  peu;  l’un  pousse  les  ani- 
maux à la  graisse  , et  les  rend  in- 
capables d'un  long  travail  ; l’autre 
produit  le  même  effet  en  ne  les 
soutenant  pas  assez.  On  peut  éva- 
luer à trente  et  trente-cinq  livres 
par  jour  la  quantité  de  fourrages 
d’un  bœuf  nourri  au  sec  ; les  deux 
tiers  en  foin,  et  un  tiers  en  paille. 
On  peu  porter  au  double  le  poids 
des  fourrages  verts. 

Outre  les  soins  du  régime  , les 
bœufs  exigent  les  soins  habituels 
de  propreté  que  nous  avons  re- 
commandés pour  le  jeune  taureau. 
Chaque  matin  le  pansement  à la 
main  doit  être  fait,  soil  avec  de  la 
paille  nattée,  soit  même  avec  1 é- 
Irille  ; la  crinière  doit  être  pei- 
gnée ; les  nazeaux,  les  yeux  et  le 
mufle  lavés  avec  une  éponge  , et 
les  pieds  visités  avec  soin  pour  en 
graisser  la  corne  lorsqu’elle  est 
sèche  et  cassante.  Dans  les  pays 
où  l’usage  est  de  terrer  les  bœuts  , 
le  bouvier  doit  visiter  la  ferrure 
chaque  matin,  l.e  ferrage  des 
bœufs  est  surtout  pratiqué  dans 
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les  contrées  où  ils  sont  employés 
au  charroi  sur  les  grandes  routes  , 
dans  les  chemins  lenés,  et  sur  le 
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pavé  des  villes. 

Quand  ils  quittent  la  charrue  , 
s’ils  ont  été  échauffés  par  le  tra- 
vail, on  évitera,  soit  de  les  lâcher 
dans  des  pâturages  humides,  soit 
de  les  abreuver  immédial(;ment 
après;  il  serait  même  bien,  et 
cette  pratique  est  ordinaire  cliez 
les  propriétaires  soigneux,  de  faire 
rentrer  les  animaux  à l’éîaLle  pour 
y être  bouchonnés,  et  y rester  une 
heure  avant  d’être  conduits  à la 
prairie. 

Ce  qui  incommode  le  plus  les 
bœufs  dans  le  travail  ce  sont  les 
insectes,  et  les  mouches  qui  s’at- 
tachent en  grand  nombre  à ces 
animaux,  et  les  fatiguent  plus  que 
le  travail  même.  Quelques  labou- 
reurs sont  dans  l’usage  de  leur  at- 
tacher sur  le  dos,  et  principale- 
ment sur  la  tête,  des  branchages 
bien  feuilles  que  leur  marche  agite, 
et  qui  les  garantissent  en  partie. 

11  est  difficile  de  déterminer 
d’une  manière  absolue  le  travail 
que  peut  faire  en  un  jour  une 
paire  de  bœufs.  Ceux  de  la  ferme 
de  W Indsor  labourent  un  acre  de 
terre  ordinaire.  La  charge  com- 
mune de  (leux  bœufs  attelés  est  de 
douze  cents.  Du  reste,  on  sent 
combien  ces  données  doivent  être 
modifiées  par  toutes  les  circon- 
slaiices,  soit  locales,  soit  acciden- 
telles, qui  inlluent  généralement 
sur  des  résultats  de  ce  genre.  Le 
travail  des  bœufs  commence  à 
deux  ans,  et  se  prolonge  jusqu’à" 
huit  et  dix  ans  : âge  après  lequel 
' l’animal  commence  à engraisser 
’ naturellement,  cl  à devenir  par  ce 
f motif,  moins  capable  de  supporter 
la  fatigue. 

-Nous  renvoyons  nos  lecteurs  à 
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l’art.  ENGnAissK-^îENT  pour  tout 
ce  qui  concerne  cet  objet  qui 
forme  une  industrie  particulière 
d’une  grande  partie  de  nos  dépar- 
tements méridionaux,  et  des  pro- 
vinces de  l’ouest.  Voy.  également' 
les  art.  Etable,  Beurre,  Crème, 
Fromage,  Lait,  etc. 

BOIS.  L’administration  et  l’ex- 
ploitation des  bols  forment  une 
des  branches  les  plus  importante» 
de  réconomlc  rurale , et  méritenb 
des  développements  assez  étendus 
pour  ne  pas  disséminer  dans  deux 
articles  les  règles  générales  que 
nous  nous  proposons  de  mettre 
sous  les  yeux  de  nos  lecteurs  ; nous 
traiterons  cet  objet  à l’article  Fo- 
ret. La  différence  que  l’habllude 
a mise  entre  ces  deux  mots  , con- 
sistant seulement  dans  le  plus  ou 
moins  d’étendue  du  terrain , et  les 
principes  qui  s’y  rapportent  étant 
absolument  les  mômes. 

BOISSEAU.  Ancienne  me- 
sure de  capadié  , U.  Mesure. 

BOISSON.  On  entend  par 
cette  dénomination  tout  ce  qui 
sert  à désaltérer  ou  à abreuver  les 
hommes  et  les  animaux.  Nous 
n’entreprendrons  pas  de  passer 
ici  en  revue  tous  les  liquides  (pii 
servent  à celle  fin.  Nous  ren- 
voyons nos  lecteurs  à chacun  en 
particulier. 

Nous  nous  bornerons  .seulement 
ici  à présenter  quelques  considé- 
rations générales  sur  les  précau- 
tions qui  doivent  accompagner 
celte  fonction  animale  dans  les 
différentes  saisons  de  l’année  pour 
([u’il  n’eu  résulte  aucun  inconvé- 
nient. 

L’eau  est  la  boisson  la  plus  or- 
dinaire des  gens  de  la  campagne; 
c’est  toujours  celle  des  animaux 
domestiques  ; mais  ce  liquide  qui 
en  général  (;sl  le  plus  sain,  pré.r 
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sente  cependant  quelquefois  des 
inconvenienis  quand  son  usage 
ii’cst  pas  réglé  avec  discernement. 

Si  les  eaux  de  leur  nature  sont 
ou  trop  vives  , ou  si  elles  tien- 
nent en  dissolution  des  sels  ter- 
reux ou  calcaires  en  trop  grande 
quantité  , elles  peuvent  devenir 
préjudiciables.  Dans  l’un  et  l’autre 
cas  , il  convient  de  les  exposer  à 
l’air  peiidanf  quelque  temps  avant 
d’en  faire  usage  , de  les  laisser 
reposer,  ou  même  de  les  faire  fil- 
Irer  lentement , soit  à travers  une 
pierre  poreuse,  du  sable,  ou  nié^ie 
de  la  puudre  de  cbarbon.  C.e'ite 
précaution  , indispensable  pour 
l'eau  qui  doit  servir  à la  boisson 
de  i bomme  , n’est  pas  moins  né- 
cessaire pour  les  animaux  , avec 
les  modifications  que  réclament  la 
nécessité  d’opérer  en  grand,  et 
qui  réduit  alors  les  soins  à laisser 
séjourner  vingt-quatre  heures 
dans  des  augesavant  de  laleur  don- 
ner , ou  d’y  jeter  seulement 
quelques,  poignées  de  son,  de 
farine  de  grain  ou  de  pommes  de 
terre  , ou  même  de  sel. 

La  boisson  de  1 homme , surtout 
de  ! homme  qui  travaille,  demande 
quelques  soins  de  plus.  Si  le  tra- 
vail est  modéré  , si  le  temps  n’est 
ni  trop  froid  ni  trop  chaud,  l'eau 
peut  ê're  une  boisson  suffisante. 
iViais  si  le  froid  est  rigoureux  , si 
la  t;haleur  est  excessive  , si  les  tra- 
vaux sont  pénibles  les  boissons 
fermeriiécsde viennent  nécessaires, 
soit  pour  exciter  le  mouvement  de 
la  chaleur  , du  centre  aux  extré- 
mités, et  des  extrémités  au  centre, 
soit  pour  donner  du  Ion  aux  orga- 
nes , cl  prévenir  une  transpiration 
trop  abondante. 

Outre  les  inconvénients  que 
nous  venons  d’indiquer  comme 
résultant  de  la  nature  même  du 
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breuvage  , fout  le  monde  connaît 
ledarigerd’unc  boi.sson  trop  froide, 
et  les  effets  qui  en  sont  la  suite 
pour  les  ho.mmes  comme  pour  les 
animaux;  mais  ces  effets  sont  pres- 
que toujours  funestes  lorsque  l’eau 
est  la  boLsson  dont  on  fait  usage  , 
cl  lorstju’elle  est  prise  dans  un 
motnent  où  le  corps  est  échauffé  , 
soit  par  l’élévation  de  la  tempéra- 
ture , soit  par  un  travail  vioieuf. 

Le  moyen  le  plus  simple  de  cor- 
riger , ."oit  la  crudité,  soit  la  froi- 
deur de  i eau,  c’est  d’y  jetter  une 
certaine  quantité  de  vinaigre,  ou 
de  toute  autre  substance  fermen- 
tée ; c’est  surtout  aux  moisson- 
n^iurs  et  aux  autres  ouvriers  qui 
travaillent  à l’ardeur  du  soleil  , 
que  l’on  doit  recommander  celle 
pratique,  aussi  simple  que  peu 
dispendieuse  , et  qui  est  cependant 
suffisante  pour  prévenir  les  acci- 
dents les  plus  graves.  Combien 
donc  ne  doit-on  pas  blâmer  la  né- 
gligence de  la  plupart  des  proprié- 
taires, qui  dédaignent  un  moyen 
si  facile  pour  prévenir  les  mala- 
dies putrides  ou  inflai\imaloires  , 
qui  ne  sont  que  trop  fréquentes 
dans  nos  campagnes. 

iU3MBlGE.  Genre  d’insectes 
peu  nuisible  au  cultivateur,  à l’é- 
tat d’insecte  parfait , mais  dont  la 
chenille  se  nouixit  des  feuilles  et 
des  bourgeons  des  plantes.  Nous 
renvoyons  nos  lecteurs  aux  articles 
CilEMLLES  et  EctlEN!t.L,\GE. 

BON-CHRETIEN.  Variété 
de  poire. 

BÜNIER.  Mesure  de  superfi- 
cie usitée  en  Flandre,  T.  Mesure. 

liülLDGRE.  Le  nombre  des 
plantes  qui  se  sèment  en  bordure 
n’est  pas  très  considérable  , mais 
outre  que  la  plupart  des  fleurs 
annuelles  ou  vivaces  pourraient 
être  , avec  quelque  soin , em- 
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ployées  à cette  destinaiion  , le 
peiil  nombre  des  plantes  consa- 
crées aujourd'hui  à cet  usage  , suf- 
fit pour  entretenir  des  bourdures 
toujours  garnies,  milme  sans  le 
secours  des  végétauK  vivaces.  C'est 
un  soin  auquel  on  reconnaît  un 
jardinier  intelligent , et  occupé  de 
son  jardin. 

Outre  les  agréments  que  le  jar- 
dinage emprunte  aux  bordures  , 
1 agriculture  tire  de  très  grands 
avantages  des  lignes  d’arbres  plan- 
tés èn  bordure  autour  des  champs, 
ou  dans  1 intérieur  pour  en  mar- 
quer les  divisions.  Nous  avons 
déjà  parlé  des  heureux  effets  de 
cette  pratique  à l’article  Abri  ; 
nous  y reviendrons  encore  au  mot 
Pi.AN'r.vnoN  , en  nous  bornant  ici 
à exprimer  le  regret  que  1 influence 
de  cette  pratique  , ne  soit  pas  as- 
sez généralement  appréciée. 

IIÜRNAGE.  Le  bornage  en 
agriculture , est  l’opération  qui 
consiste  à déterminer  les  limites 
d’une  propriété , et  à établir  les 
homes  ou  signes  de  démarcation. 

On  emploie  ordinairement  à 
cet  usage  de  grosses  pierres  po- 
sées sur  une  couche  de  petites, 
qui,  même  après  l’enlèvement  de 
la  grosse,  serviraient  encore  à In- 
«liquer  la  place  où  elle  était.  Sou- 
vent aussi  ce  sont  des  arbres  qui 
servent  à cette  destination;  l'o-* 
livier  , dans  le  midi , le  cornouil- 
ler à toutes  les  latitudes  peuvent 
remplir  cet  objet.  Le  sureau  y est 
également  propre  , si  l’on  a soin 
<le  le  récéper  tous  les  ans , pour 
l’empêcher  de  nuire  aux  cultures 
environnantes. 

L’enlèvement  des  bornes  est 
un  délit  très  grave  , sévèrement 
puni  par  les  lois, 

IIOSQÜET.  I.a  botanique  a 
établi  des  différences  entre  les 
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massifs  d’arbres  et  de  plantes  aux- 
quelsii  convient  d’appliquerlc  nom 
de  vos(jue.t  , bocage.,  bouquet^  etc. 
L’habitude  et  l’usage  ont  dé- 
truit ces  distinctions  , et  le  mot 
bosquet  , et  plus  souvent  encore 
celui  de  massif , ont  seuls  prévalu. 

On  a renoncé  depuis  long-temps 
à établir  des  bosquets  d'hiver, 
d’été  et  d’automne  ; c’est  le  mé- 
lange et  la  diversité  des  plantes 
qui  forment  l’agrément  d’un  jar- 
din , et  la  parure  de  la  terre  doit 
être  éternelle.  C’est  en  emprun- 
tant aux  richesses  de  chaque  sai- 
son , c’est  en  groupant  les  plantes 
dont  la  végétation  accomplit  ses 
phases  à des  époques  différentes  , 
que  l’on  peut  atteindre  complète- 
ment ce  but.  Mais  les  plantes  ont 
des  habitudes  naturelles  , des  be- 
soins impérieux  qu’il  faut  étudier; 
les  unes  demandent  le  soleil , et 
une  terre  chaude  et  légère  , d’au- 
tres veulent  de  l’ombre  et  de  la 
fraîcheur  ; celle-ci  pousse  au  loin 
ses  racines,  et  envahit  tout  le  ter- 
rain ; celle-là  , par  son  seul  voi- 
sinage , fait  périr  tout  ce  qui  l’en- 
toure. 

\oici  la  liste  des  arbrisseaux  et 
arbustes  qui  peuvent  entrer  dans 
la  composition  des  bosquets,  et 
parmi  lesquels  on  devra  choisir 
ceux  qui  n’ontpas  de  répugnance  à 
vivre  ensemble  , et  qui  fleurissent 
à des  époques  différentes. 

Arbustes  de  petite  taille. 


Airelle. 

Armoise  citronclle. 
Bagnenaudier  d’É- 
thiopie. 

Bouleau  nain. 
Bruyère. 

Bugrane  frutescen- 
te. 

Clématite  droite. 


Cytise  à feuilles  ve- 
lues. 

Dierville  jaune. 
Ephédra  à un  épi, 
Geriuandrée. 
Lauréole  inézéréon. 
Phlomis  frutescent, 
lyehnitc. 

Poientille  Iratcsc. 
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Robinier  frufcsc. 
R.  barbu. 

H.  Je  la  Daonrie. 
Pi.  de  la  Cbiiic. 


R.  pygmée. 
Santoiinc  comm. 
Spirée  à feuilles  lis- 

SCS. 
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(*<eneTi-Ier.  Pins. 

Mélése , cèdre  du  Sapins. 
Liban.  'i'Iiuyas, 


Arbrisseaux  de  hauteur  moyenne  qui 
Jlcurisscnt  au  printemps. 


Alizicr. 

Amandier  à fleurs 
doubles. 

A.  nain. 

A.  satiné. 

A.  panaché. 
Arbousier. 
Argousier. 
Astragale. 

Astragène  du  Cap. 
Ancuba  du  Japon. 
Bibacier. 

Buis  de  Mabon. 
Cerisier  nain. 

Chêne  des  teintu- 
riers. 

Chameeerisier. 

Chèvrefeuille. 

Clavalier. 

Clématite  à feuilles 
entières. 

Cognassier  du  Ja- 
pon. 

Corète  du  Japon. 
CoroniUe  des  Jar- 
dins. 

Cytise  à feuilles 
pliées. 

Fusain  commun. 
Calé. 


Gattilier  commun. 
Genêt. 

Grosciller  doré. 
Halésie. 

X.etmie  des  jardins. 
Lauréolc. 

Lilas. 

Kéüier  azérolier. 

N.  ergot  de  coq. 

N.  cotonneux. 

N.  à feuilles  de  sor- 
bier. 

Orme  nain. 

Paliure  épineux. 
Paviers  nain. 

P.  de  rObio. 

P.  hybride. 

Pêcher  à fleurs  dou- 
bles. 

Pistachier. 

Robinier  caragana. 
R.  satiné. 

R.  féroce. 

Spirée. 

Stapbilier. 

Syringa  odorant. 

S.  inodore. 

S.  pubescent. 
Viorne. 


‘Arbustes  qui  fleurissent  en  été. 


Acaciede  Pharneze. 

Aliboulier. 

Amorpba  frutiq. 

Armoise. 

Baguenaudier. 

Cêphalante  occid. 

Ciste. 

Cytise  noirâtre. 

C.  à feuilles  scssflcs. 


Epbédra  à 2 épis. 
Fusain. 
Hydraiigée. 
Stervatia; 

Siirtiac. 

.Sureau  commun. 
S.  du  Canada. 

S.  à grappes. 


Arbres  résineux. 


6èdrç  de  Virginie.  Cyprè'sl 


Arbres  non  résineux. 


Buis. 

CeiLsicr,  laurier  de 
Portugal. 

Cerisier,  laurier  ce- 
risier. 

C.  chêne. 

C.  yeuse. 


C.  liège 

Houx  commun. 

H.  d’Amérique. 

H.  de  Alinorque. 

H.  do  Canada. 
Pommier  toujours 
vert. 


Le  tléfaiit  Je  plus  ordinaire  des 
Losquel-s  c’esi  le  manque  d’air  ; ce 
défaut  résulte  de  l’entassement 
d’un  trop  grand  nombre  d’arbres 
dans  un  espace  borne , et  il  est 
très  préjudiciable  à la  bonne  ve- 
nue des  plantes  , dont  il  arrête  , 
retarde  , et  quelquefois  empêche 
la  croissance.  On  doit  cependant 
avoir  soin  de  remplacer  les  arbres 
qui  périssent , pour  ne  pas  laisser 
se  former  des  clairières , qu’il  est 
ensuite  difficile  de  regarnir. 

Les  bosquets  demandent,  un  ou 
deux  binages  par  an,  pour  en  dé- 
truire les  ronces  et  les  mauvaises 
herbes  ; les  arrosements  n’y  sont 
point  praticables,  on  a vu  cepen- 
dant arroser  des  massifs  à l’aide 
d’une  petite  pompe  à incendie. 

BOTANIQUE.  S’il  entrait 
dans  le’  plan  de  cet  ouvrage  d’ex- 
poser les  principes  de  toutes  les 
sciences , dont  le  concours  est 
utile  à l’agriculture  , la  botanique 
devrait  occuper  particulièrement 
notre  attention.  C'est  l’étude  par- 
ticulière de  chaque  plante  qui  peut 
apprendre  au  propriétaire  , quels 
sont  les  végétaux  qui  doivent  en- 
trer ou  ne  pas  entrer  dans  la  com- 
position de  ses  prairies , pour  ser- 
vir à la  nourriture  du  bétail. 

La  botanique  est  une  partie  né- 
cessaire de  l’instruction  des  pro- 
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pt  iélaires  niraux  , et  quoique  la 
plus  négligée  , elle  n’en  est  pas  la 
partie  la  moins  importante.  Sil’on 
cherche  la  cause  de  cet  abandon 
apparent  , on  la  tiouvera  sans 
peine  dans  le  manque  d’ouvrages 
élémentaires , spécialement  des- 
tinés à l’agriculture,  débarrassés 
de  toute  la  partie  scientifique  des 
classifications  latines  , et  dirigés 
dans  l’ordre  qui  conviendrait  à 
une  botanique  agricole.  Nous  fiti- 
sons  des  vœux  pour  que  celte  la- 
cune soit  bientôt  remplie,  et  nous 
nous  efforcerons  d’y  suppléer  dans 
le  cours  de  cet  ouvrage. 

BÜTlTiLAGE.  C’est  l’opéra- 
tion qui  consiiïle  à lier  en  boites 
la  paille  et  les  lourrages.  Le  plus 
souvent  le  boltelage  se  fait  dans 
la  grange  quelques  temps  avant 
la  vente  , ou  même  ne  se  fait  pas 
du  tout  lorsque  le  fourrage  doit 
être  consommé  par  les  animaux  de 
la  ferme.  Dans  les  pays  où  les 
jffatiques  dtf  l’agriculture  parais- 
sent le  mieux  entendues  , dans  le 
voisinag'e  des  grandes  villes , où 
les  habitudes  de  la  vente  ont  éta- 
bli des  règles  fixes  , le  boltelage 
se  fait  sur  le  pré  , et  il  ne  parait 
pas  qu’il  en  résulte  aucun  incon- 
vénieut.  Le  botlclage  est  même 
avantageux  pour  empêcher  les 
fourrages  de  s’échauffer  lorsqu’ils 
sont  rentrés  un  peu  humides. 

On  conçoit  ce|)cndant  que  dans 
les  pays  où  les  pluies  de  l’arrièrc- 
.saison  sont  hôlives  et  abondantes , le 
botlelage  sur  le  pré  devient  impos- 
sible, et  doitse  faire  dans  lagrango. 
Quelquefois  aussi  le  manque  d’ou- 
I 'Tiers  au  moment  où  un  grand 
I i nombre  de  propriétaires  veulent 
faire  bottcler  en  même-temps  , 
oblige  à prendre  ce  dernier  parti, 
qui  au  surplus,  a été  recommande 
par  (iilbert , comme  plus  favo-» 
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rable  à la  conservation  du  four- 
rage , et  comme  permettant  de 
l’entasser  en  plus  grande  quan- 
tité dans  les  greniers. 

L’usage  est  de  boüeler  à dix 
livres  ; mais  le  fourrage  éprou- 
vant même  après  le  bolte- 
lage une  continuation  de  dessicca- 
tion , les  dix  livres  doivent  être 
fortes  pour  qu’elles  s’y  retrouvent 
ensuite. 

On  bottclle  à deux  ou  à trois 
liens  , le  second  usage  est  préfé- 
rable , quand  le  fourrage  doit  être 
soumis  à un  transport , et  quand 
le  brin  de  l’herbe  est  naturelle- 
ment court. 

Le  boltelage  est  le  moyen  le 
plus  sôr  pour  évaluer  le  produit 
d’une  prairie. 

BOUC.  V.  Chèvre. 

BOTJE.  Sous  cette  dénomina- 
tion Pon  comprend  généralement 
les  immondices  terreux  que  pro- 
duit le  nelloyago  des  rues  dans  les 
grandes  villes  , et  le  produit  du 
curage  des  fossés , étangs , ca- 
naux , rivières , etc  ; nous  ren- 
voyons pour  cette  dernière  accep- 
tion à l’article  Curage. 

Les  boues  des  rues  sont  un  ex- 
cellent engrais,  parcequ’elles  con- 
tiennent toujours  des  parties  ani- 
males et  des  détritus  de  végétaux. 
Elles  conviennent  en  général  à 
toutes  les  natures  de  terrains , 
mais  il  est  indispensable  de  les 
laisser  séjourner  une  année  en- 
tière sur  le  sol  avant  de  les  em-, 
ployer  ; il  serait  même  avanta- 
geux de  les  mélanger  avec  d’autres 
terres,  eide  les  faire  entrer  dans  la 
fabrication  des  composts  avec  ad- 
dition de  chaux. 

On  doit  éviter  d’employer  cet 
engrais  dans  le  jardinage  , les  lé- 
gumineuses étant  généralement 
très  susceptibles  de  contracter  le 
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goûl  (les  m.ilières  qui  les  cnvii  on- 
iieiil  dans  leur  croissance  , el  par- 
licuüàrcmcnt.  les  boues  fraîches. 

liOUIiüKNli.  La  terre  (jue 
l’on  appelle  boulbènc  , ne  se  trou- 
ve guère  que  dans  le  département 
du  Gers  , et  dans  quelques  dépar- 
tements voisins.  Cette  terre  blan- 
châtre se  rencontre  ordinaire- 
ment à la  gauche  des  rivières. 
Ses  parties  sont  plus  ténues  que 
la  cendre  de  nos  foyets  ; après 
avoir  lavé  cette  terre  dans  l’eau,  et 
l’avoir  décantée  plusieurs  fois,  le 
résidu  est  un  sable  vitreux,  qui  a 
l’apparence  du  grès  pilé  , et  paraît 
entrer  pour  un  dixième  dans  sa 
composition.  Les  plus  fortes  par- 
ties n’excèdent  pas  le  volume  de 
la  tête  d’une  petite  épingle.  La 
boulbène  se  laisse  pénétrer  parles 
pluies  , et  devient  comme  de  la 
bouillie  ; l’eau  qu’elle  ne  peut  re- 
tenir, se  charge  de  ses  particules 
qui  lui  donnent  la  couleur  du  lait  ; 
elle  coule  sur  la  surface  de  la  terre 
en  la  sillonant  plus  ou  moins.  La 
boulbènc  conserve  la  forme  qu’on 
lui  donne , se  dessèche  sans  se 
fendre  , et  ac([uiert , par  la  cha- 
leur du  soleil,  une  dureté  considé- 
rable. La  gelée  n’a  aucune  prise 
sur  elle  ; c’est  la  meilleure  de  tou- 
tes les  terres,  pour  la  composition 
du  pisé. 

Son  épaisseur  ordinaire  est 
d’environ  deux  décimètres;  elle 
pose  sur  des  bancs  d’argile  co- 
lorés en  noir , bleu  et  gris  , par 
l’oxide  de  fer.  Cette  argile  a cela 
de  particulier  , qu’elle  renferme 
des  conglomérations  ayant  la  du- 
deté  et  l’apparence  de  la  pierre 
brûlée  : on  les  appelle  communé- 
ment grippe:  C’est  au-dessous  des 
boulbènes , que  se  rencontrent 
ordinairement  le  tuf.  11  résulte  des 
taractères  que  nous  venons  d’ex- 
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poser,  que  ce  ([ue  les  cultivateurs 
appellent  boulbène , n’est  autre 
chose  (jue  de  l’argile,  nnîlée  de 
silice  ; et  que  cette  terre  pour- 
rait être  appelée  argilo  siliceuse. 

llOüLL.  La  taille  des  arbres 
en  boule  , qui  autrefois  était  fort 
usitée , commence  à être  aban- 
donnée aujourd'hui. La  nécessité  de 
tailler  fréquemment  un  arbre 
pour  l’assujettir  à une  forme  qui 
contrarie  sa  nature  , et  1 habitude 
de  tailler  très  court,  non  seule- 
ment nuisent  à sa  croissance  , en 
le  privant  de  la  nouriture  qu'il 
aurait  prise  par  ses  feuilles  , mais 
encore  l’empêchent, par  la  destruc- 
tion des  boutons , de  porter  des 
fleurs  et  des  fruits.  Nous  ne  nous  i 
étendrons  pas  davantage  sur  cet  l 
écart  du  goût  et  des  règles  de  la  i 
nature. 

BOULE  DE  NEIGE.  V. 

\ iorî^e-Obîer. 

BOULEAU..  Ce  genre  que  l’on 
a quelquefois  réuni  avec  les  au- 
nes , contient  quebjues  . espèces 
parmi  lesquelles  l’on  cultive  sur- 
tout le  bouleau  commun  , bciuîa 
alla. 

Cet  arbre  qui  est  susceptible 
d’acquérir  de  très  grandes  dimen- 
sions , croît  dans  tous  les  terrains, 
à toutes  les  expositions  , sous  tou- 
tes les  latitudes.  Cependant  II  pré- 
fère une  terre  profonde  et  humi- 
de, une  exposition  abritée  et  le 
nord.  11  se  multiplie  de  semences, 
de  marcottes  , de  rejetons  et  de 
boutures  ; la  graine  doit  être  mise 
en  terre  aussitôt  qu’elle  a été  re- 
cueillie, et  sans  autre  soin  que  de 
la  répandre  sur  le  soi.  Le  plant 
lève  dès  l’année  suivante  , et  peut 
être  repiqué  à une  distance  d un  à 
deux  pieds  , ou  même  mis  on  place 
sur  le  champ.  Les  semis  à de- 
meure doivent  être  abrités  par  des' 
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(‘uiliîrCs  vivaCL's  , ou  par  de  jeu- 
nes pieds  (le  bouleaux  arrachés 
dans  les  bois  el  piaules  de  dislance 
en  distance. 

La  facilité  avec  laquelle  reprend 
le  bouleau,  permet  de  l’employer 
pour  melire  en  valeur  les  plus 
mauvais  terrains.  En  effet , une 
fois  que  le  plant  est  bien  repris  , 
il  ne  demande  aucun  autre  soin 
que  d’en  éloigner  le  bétail. 

La  croissance  de  cet  arbre,  sur- 
tout quand  le  terrain  lui  convient, 
est  extrêmement  rapide.  Dès  l’âge 
de  douze  ans  il  fournil  du  cercle,  du 
bois  de  four  , du  charbon,  etc. 

Le  bouleau  a seulement  l’in- 
convénient d’épuiser  le  sol,  et  de- 
mande à être  mêlé  avec  d’autres 
essences,  en  choisissant  celles  qui 
se  plaisent  dans  le  terrain  où  il  croît. 

M.  de  LastejU’ic  a publié  dans 
les  mémoires  de  la  société  d’agri- 
culture de  Paris,  un  mémoire  inté- 
ressant sur  les  propriétés  écono- 
miques de  cet  arbre.  Nous  croyons 
faire  plaisir  à nos  lecteurs  en  y pui- 
sant textuellement  les  détails  sui- 
vants: 

Les  familles  de  Lapons  no- 
1 mades  , en  Norwège  , à l’est  de 
Droulheim , construisent  leurs  ca- 
■ banes  avec  les  tiges  de  bouleau  ; 
1 ses  branches  répandues  sur  le  sol, 
•'  et  recouvertes  de  peaux  de  rennes  , 
■-  I leur  servent  de  sièges  durant  le 
X i 1 cl  de  lit  pendant  la  nuit. 
|{  I ils  emploient  indistinctement  le 
f(>i  ■ le  bouleau  , pour  faire 

t ^cs  vases  dans  lesquels  ils  conser- 
, ^ i vent  le  lait,  le  beurre  , l’eau,  ou 
. ceux  qui  leur  servent  au  tannage 
des  peaux.  Ils  font  encore  avec  le 
jpll'  'jois  de  bouleau , des  brosses,  des 
;f>belets  , des  cuillers,  des  as- 
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lettes  , des  cqflrcs  , et  autres 
neubles  à leur  usage  ; ils  enlèvent 
ccorce  de  l’arbre  , et  ils  en  for- 
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ment  des  provisions,  soit  pour  al- 
lumer journellement  le  feu,  soit 
pour  faire  des  ceintures  ornées  de 
placjues  de  métal , des  souliers  , 
des  paniers  , des  nattes,  des  cor- 
des et  des  boîtes  dont  ils  réunis- 
sent les  différentes  pièces  avec  du 
fil  d’étain.  Les  Lapons  emploient 
l’écorce  du  bouleau  au  tannage  ; 
ils  la  coupent  par  petits  morceaux, 
et  ils  la  mettent  dans  un  chaudron 
avec  de  l’eau.  Lorsqu’ils  peuvent 
avoir  du  sel  , ils  en  ajoutent  une 
poignée  par  chaque  peau  de  ren- 
nes qu’ils  se  proposent  de  tanner. 
Après  avoir  laissé  macérer  ces 
substances  durant  quarante -huit 
heures  , ils  les  font  bouillir  pen- 
dant une  demi-heure,  et  ils  ver- 
sent une  partie  de  l’infusion  qu’ils 
ont  obtenue  sur  les  peaux,  en  les 
frottant  avec  force  ; ils  les  plon- 
gent ensuite  dans  l’infusion  (juî 
doit  être  tiède,  et  ils  les  laissent 
dans  cet  état  pendant  deux  ou  trois 
jours;  après  quoi  ils  font  tiédir  de 
nouveau  la  liqueur,  et  ils  y laissent 
les  peaux  pendant  le  même  espace 
de  temps  , ils  les  font  ensuite  sé- 
cher au  grand  air,  ou  auprès  du 
feu  dans  leurs  cabanes. 

Les  paysans  de  la  Norwége,  qui 
préparent  eux-mêmes  le  cuir  dont 
ils  se  servent  pour  les  usages  do- 
mestiques, emploient  également 
l’écorce  de  bouleau  pour  cette  pré- 
paration. Ils  en  font  aussi  une  dé- 
coction avec  laquelle  ils  teignent 
en  brun  leurs  filets  , ce  qui  leur 
donne  plus  de  consistance  et  une 
plus  longue  durée.  Les  feuilles  et 
les  jeunes  branches  de  bouleau  of- 
frent une  nourriture  abondante  aux 
troupeaux  des  Lapons.  Les  culti- 
vateurs norwégieiis  ou  suédois  ra- 
massent les  branches  de  bouleau 
pour  affourager,  pendant  l’hiver, 
leurs  vaches  et  leurs  moutons. 
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On  nourrit  la  volaille , dans 
quel(iues  parlies  du  nord , avec  les 
jeunes  feuilles  du  bouleau;  on  les 
conserve,  après  les  avo’Ir  fait  sé- 
cher dans  les  fours,  ou  dans  des 
éluvcs,  et  on  les  donne  aux  pou- 
les, aux  oies  et  aux  canards,  en  les 
mélangeant  avec  d’autres  nourri- 
tures. Il  nous  serait  aussi  facile 
d’employer  au  môme  usage  une 
grande  quantité  de  plantes  que 
nous  laissons  perdre  habituelle- 
ment. 

Les  Finlandais  récoltent  les 
feuilles  de  bouleau  pour  faire  une 
infusion  qu’ils  prennent  au  défaut 
de  thé.  Les  paysans  suédois  et 
norwégiens  font  des  paniers  avec 
ses  racines,  et  des  torches  avec 
des  bandes  d’écorce  qu’ils  roulent 
les  imes  sur  les  autres  ; leurs  fem- 
mes savent  extraire  de  cette  même 
écorce  une  substance  insoluble 
dans  l’eau,  dont  elles  se  servent 
pour  enduire  les  fentes  des  pots  de 
terre  ; elles  torréfient  légèrement 
l’écorce,  et  elles  en  obtiennent  la 
substance  par  la  mastication. 

Cette  écorce,  presque  incorrup- 
tible , imperméable  à l’eau,  et 
môme  à l’humidité  , est  employée 
avec  avantage  pour  différents  usa- 
ges économiques.  On  s’en  sert 
pour  couvrir  les  maisons  dans  la 
T'iorwége  et  d'ans  le  nord  de  la 
Suède.  On  forme  les  toits  en 
planches,  sur  lesquelles  on  pose 
des  écorces  de  bouleau  qu’on  re- 
couvre avec  des  gazons  très  épais. 
Ces  toits  durent  long-temps,  ils 
rendent  les  habitations  chaudes, 
saines  et  pittoresques. 

L’écorce  du  bouleau,  mince  et 
flexible,  offre  aux  habitants  des 
campagnes  une  matière  très  pro- 
pre à faire  des  semelles  de  sou- 
liers; aussi  l’usage  en  est-il  géné- 
ivil  dans  quelques  parties  de  la 
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•Suède  et  de  la  Norwége.  T,'n 
voyageur  rapporte  que  certains 
peuples  du  non!,  et  surtout  les 
liabitanLsdu  Kamtscbalka,  se  ser- 
vent de  l’écorce  du  bouleau  com- 
me d’une  substance  alimentaire. 
(Tes  j)euj;les,  moins  délicats  que 
les  nations  civilisées  de  l’Europe, 
coupent  cette  écorce  en  petits  inor- 
CC.1UX,  et  ils  la  mangent  mêlée 
avec  des  œufs  de  poisson. 

Les  bergers  de  plusieurs  con- 
trées savent  former,  avec  les  ban- 
des de  cette  écorce,  des  instru- 
nientsdont  le  son  est  souvent  agréa- 
ble aux  oreilles  les  mieux  exer- 
cées ; enfin  les  sauvages  du  (Tana- 
da  s’en  sei'vent  pour  construire 
leurs  canots;  et  nos  ancêtres  l’em-  i 
ployaient  en  guise  de  papier,  avant  j 
qu’on  eût  trouvé  l’art  de  fabriquer  i 
une  substance  plus  propre  à trans-  'i 
mettre  les  signes  de  nos  Idées. 

Les  habitants  des  campagnes, 
en  Suède  et  en  jSorwége,  qui  i 
sont  industrieux,  emploient  l’c-  - 
corce  du  bouleau  pour  doiuier  à la 
toile  une  teinte  roussâtre,  et  ils  se  i 
servent  des  feuilles  pour  teindre  i 
la  laine  en  jaune. 

Le  bois  de  bouleau  qui  croît  ! 
promptement,  et  qui  acquiert  une  i 
plus  grande  dureté  dans  les  pavs  ■ I 
du  nord  que  dans  ceux  du  midi , J I 
est  propre  à plusieurs  ouvrages,  et  I 
s’emploie  dans  différents  arts,  tels  I ■ 
que  ceux  du  tourneur,  dutabletier,  t 
dumenuisier,ducharron,et  du  ton-  ! 
nelier  ; on  en  faittoutessortesd’in- 
strumeuts  aratoires,  des  cercles  de 
roues  d’une  seule  pièce,  des  échel-  i 
les,  des  balais , et  des  cerceaux  ; 
qui  résistent  mieux  à l’humidité  I 
que  ceux  de  bois  de  châtaignier,  j 

Ce  bois  est  très  propre  au  chaut-  l 
fage , et  II  est  surtout  employé 
pour  les  fours  et  les  poêles  sué-  | i 
dois  , où  II  faut  une  combustion  | i 
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vive  el  un  brasier  durable.  Il  pro- 
duit une  assez  grande  quanlilé  de 
potasse,  et  son  cliarbon  sert  à faire 
une  poudre  à canon  de  bonne  qua- 
lité; enfui  il  remplace  le  chêne 
dans  les  pays  où  ce  dernier  arbre 
ne  peut  croître. 

• Ou  dit  que  les  habitants  d’U- 
kraine mélangent  cette  sève  avec  de 
la  terre  glaise;  et  qu’après  avoir 
fortement  battu  ce  mélange,  ils 
obtiennent  une  substance  élasti- 
que, transparente,  qui  ressemble 
à la  gomme  du  caoutchouc , et 
qui  sert  aux  mêmes  usages.  On 
en  fait  des  tasses  et  d’autres  vases 
de  cette  nature  qui  sont  un  objet 
de  commerce  pour  le  pays. 

Les  Russes  emploient  la  sève  du 
bouleau  pour  faire  la  bière,  en 
place  de  la  liqueur  qu’on  obtient 
après  avoir  fait  infuser  la  drèche 
dans  l’eau  chaude  ; ils  y ajoutent 
du  houblon  , de  la  levure,  et 
lui  fout  subir  les  manipulations 
(|u’on  donne  ordinairement  à la 
bière. 

On  a fait  en  Suède  avec  cette 
sève  un  sirop  qui  sucre  moins  que 
celui  de  l’érable , mais  qui  peut 
cependant  remplacer  le  sucre  dans 
plusieurs  usages  domestiques.  On 
a obtenu  par  la  cuisson  six  livres 
de  sirop  sur  quatre-vingts  cannes, 
ou  deux-cent  quarante  bouteilles 
de  sève. 

Les  habitants  du  nord  font  avec 
la  sève  du  bouleau  un  vin  blanc  et 
mousseux  qui  a à peu  près  le 
môme  goût  que  nos  vins  de  Cham- 
pagne, et  qui  est  réputé  très  sa- 
lubre. 

On  emploie  plusieurs  métho- 
des pour  obtenir  la  sève  du  bou- 
leau ; celle  qui  est  la  j)lus  usitée 
consiste  à perfoi’er  le  tronc  de 
l’arbre  à la  profondeur  d'un  ou 
deqx  pouces,  el  un  peu  oblique- 
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ment  de  bas  cn  haut.  Le  trou  doit 
être  fait  à peu  de  distance  du  sol  , 
et  à l’exposition  du  midi  ; un  seul 
trou  suffit,  quoiqu’on  en  puisse 
faire  un  plus  grand  nombre  ; mais 
dans  tous  les  cas  on  doit  craindre 
d’épuiser  l’arbre  par  une  soustrac- 
tion trop  abondante  de  saséve.  On 
ajuste  dans  chaque  trou  un  tube  de 
bois,  ou  un  tuyau  de  plume,  qui 
sert  à conduire  la  liqueur  dans  des 
vases  qu’on  place  au-dessous. 

Quelques  personnes  coupent 
l’extrémité  des  branches  de  l’ar- 
bre, et  laissent  couler  la  sève  dans 
des  vases  destinés  à la  recevoir. 
liOrsqu’ou  a obtenu  une  quantité 
suffisante  de  sève,  on  bouche  les 
trous  avec  des  chevilles  de  bois , 
ou  bien  l’on  enduit  l’extrémité  des 
branches  avec  de  la  poix. 

Celte  opération  se  pratique  tou-v, 
jours  au  commencement  du  prin- 
temps ; et  l’on  obtient  d'autant 
plus  de  sève  que  l’hiver  a été  ri- 
goureux. Les  arbres  de  moyeu 
âge,  et  ceux  qui  croissent  dans  les 
lieux  élevés,  produisent  une  plu» 
grande  quantité  de  sève.  C’est  vers 
1 heure  de  midi  que  cette  sève 
coule  en  plus  grande  abondance. 
Si  l’on  veut  conserver  l’arbre  dans 
toute  sa  vigueur,  el  eu  retirer  cha- 
que année  une  récolte,  il  faut  ar- 
rêter l’écoulement  lorsqu’on  a ob- 
renu  cinq  ou  six  bouteilles  de  li- 
queur; une  plus  grande  extraction 
épuiserait  l’arbre,  et  pourrait  mê- 
me le  faire  périr. 

Lorsq u’ on  a rassemblé  unegran- 
de  quantité  de  sève,  on  en  fait  du 
vin  avec  une  addition  de  sucre,  de 
levure  de  bière  et  d’aromate.  Ou 
met  sur  cinquante  bouteilles  de 
sève  six  ou  huit  livres  de  casso- 
nade; on  fait  bouillir  ce  mélange 
à un  feu  également  soutenu,  jus- 
qu’à ce  qu’il  soit  réduit  aux  [fois 
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quarts,  ayant  soin  «l’enlever  l’é- 
cume qui  se  forme  à la  surface  ; 
on  passe  la  liqueur  à travers  une 
flanelle  ; on  la  met  dans  un  ton- 
neau ; on  y ajoute,  lorsqu’elle  est 
encore  tiède,  six  ou  sept  Imuleil- 
les  de  vin  Liane,  et  deux  cueillc- 
rées  à bouche  de  levure  de  bière. 
On  jette  dans  le  tonneau  six  ci- 
trons coupés  par  tranches,  et  dont 
i’on  a ôté  les  pépins.  On  peut  aro- 
matiser celte  liqueur  avec  de  la 
canelle,  de  la  muscade,  des  clous 
de  girofle,  etc.  Quelques  person- 
nes y mettent,  au  lieu  de  sucre,  du 
miel  ou  des  raisins  secs. 

On  laisse  fennenler  la  liqueur 
pendant  vingt-quatre  heures,  après 
quoi  on  la  verse  dans  un  tonneau 
qui  a contenu  du  vin.  Ce  tonneau, 
étant  bien  fermé,  est  déposé  dans 
une  cave  où  on  le  laisse  pendant 
trois  ou  quatre  semaines.  Le  vin  , 
ayant  alors  fini  son  travail , on  le 
soutire,  et  on  le  met  dans  des  bou- 
teilles dont  les  bouchons  doivent 
être  goudronnés. 

Le  bouleau  nain  (hctula  nana), 
qui  croît  exclusiv^ementà  toute  au- 
tre espèce  d’arbres  dans  quelques 
parties  de  la  Laponie,  offre  une 
nourriture  abondante  à plusieurs 
animaux.  Lesgciinoltes  et  les  per- 
drix vivent  de  ses  fleurs  et  de  ses 
semences;  ces  mêmes  semences 
alimentent,  presque  mtiquement 
pendant  l’hiver,  le  léman , ou  rat 
de  ISovwége,  qui  à son  tour,  sert 
de  pâture  aux  renards  cl  aux  chiens 
des  Lapons. 

BOULET.  On  appelle  ainsi 
dans  le  cheval  l’articulation  infé- 
rieure du  canon  avec  le  paturon. 

La  conformation  et  la  position 
du  boulet  dans  un  cheval  sont  deux 
considérations  importantes,  et  que 
l’on  ne  doit  pas  négliger.  Si  la  face 
antérieure  du  boulet  se  trouve  sur 
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la  même  ligne  «jiie  la  couronne, 
le  cheval  est  «lit  tJm/t  mr  ses  inern- 
hres,  ce  <[ui  ijidique  un  animal 
déjà  fatigué,  à moins  que  celle  ir- 
n'rgularilé  ne  tienne  au  peu  de  lon- 
gueur du  paturon.  Ouind  le  bou- 
let, au  contraire  est  en  arriére  «le 
celle  parlie,  ce  qui  lient  près», 'lié 
toujours  à la  longueur  du  palur«,n, 
ranimai  a plus  de  limit  dans  les 
allures;  mais  il  est  sujet  à se  fati- 
guer. Enfin  un  cheval  est  huulelé 
ou  hüvîé,  quand  le  boulet  est  en 
avani  du  pie«l. 

11  arrive  souvent  que  la  face  an- 
térieure du  boulet  soit  tournée  en 
dedans  ou  en  «leliors,  par  suite  de 
la  conformation  vicieuse  des  arii- 
culalions;  dans  le  premier  cas,  le 
clicval  est  cagneux;  dans  le  se- 
cond, \\  ^?X  fiaiuird. 

Ces  différentes  conformations 
ont  presque  toujours  1 inconvé- 
nient de  rendre  la  marche  de  J’a- 
nimai défectueuse  : tantôt  les  pieds 
de  derrière  arrivent  en  marchant 
sur  la  parlie  postérieure  des  pie«ls 
de  devant,  et  y font  des  meurtris- 
sures qu’on  nomme  atteintes  ; tan- 
tôt ce  sont  les  pieds  de  derrière, nu 
même  ceux  de  devant  qui  se  tou- 
chent, SC  frottent,  et  meme  se 
mcurîrisseni  ; dans  ce  cas,  on  dit 
que  l’animal  s’aitrc-taille,  se  rou~ 
pe.  Cependant  cette  dernière  cir- 
constance peut  être  produite  aus-^ 
si  par  beaucoup  d’autres  causes, 
qu’un  peu  d’attention  fera  recon- 
iiaîire  facilement. 

BOULETE.  BOUTÉ.  Nous 

avons  indiqué  à rarllcle  précédent 
dans  quel  cas  un  ciieval  est  «lit 
boulcté  ou  bouté. 

BOUBLON.  / '.  Abeilles. 
BOUIVDOA^  MUSQUE.  Va- 
riété «le  poire. 

BOUBGEON.  C’csCle  bon- 
ton  déjà  développé  : c’est  la  jeune 
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pousse  qui  coinnience  à sortir , la 
branche  naissante.  Si  le  bour- 
geon part  du  bas  de  la  tige  ■,  il  est 
appelé  surgeon,  et  drageon  s’il  sort 
des  racines. 

Dans  les  espèces  qui  portent  le 
fruit  sur  le  bourgeon  de  l’année  , 
on  augmente  le  nombre  et  le  vo- 
lume de  ces  fruits , et  l’on  hâte 
leur  maturité  en  coupant  l’extré- 
mité du  bourgeon. 

BOURGÈNE.  {rhamnus  fran- 
gula  ).  Arbrisseau  de  dix  à douze 
pieds  , du  genre  des  nerpruns  , qui 
croît  dans  les  terrains  humides,  et 
dont  le  bois  fournit  un  charbon 
très  léger  , que  l’on  emploie  à la 
fabrication  de  la  poudre  à canon. 

La  bourgène  se  multiplie  de 
graines,  que  l’on  met  en  terre  aus- 
sitôt*après  leur  maturité  , pour  en 
repiquerle  plant  à la  seconde  année 
et  le  mettre  en  place  à la  quatriè- 
me ou  cinquième.  On  la  reproduit 
aussi  de  marcottes  et  de  boutures. 

On  emploie  quelques  autres  es- 
pèces de  bourgènes  à l’ornement 
des  jardins  ; ce  sont  la  bourgène 
des  Alpes  , la  B.  de  Bourgogne  , 
la  B.  naine  , la  B.  glanduleuse. 
Cette  dernière  , surtout , qui  ac- 
quiert huit  à dix  pieds  d’élévation, 
n’est  pas  sans  agrément. 

BOURRACHE.  La  bourrache 
commune  (^borrago  offieinalis') , est 
la  seule  qui  doive  nous  occuper. 
Sa  racine  est  annuelle . pivotante , 
vient  dans  toutes  les  natures  de  sol. 
Cette  plante  se  produit  d’elle- 
méme  , et  ne  demande  d’autre 
aoin  que  de  la  débarrasser  des 
mauvaises  herbes.  Cependant  il 
est  quelques  cantons  où  elle  forme 
une  culture  particulière.  Celle  qui 
est  semée  l’automne,  fleurit-  en 
mai. 

BOUTON.  Les  boutons  dans 
I Içs  végétaux  viennent  sous  les  als- 
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selles  des  feuilles, et  sontrccouverls 
d’écaillcs,degomme,de  résine, etc., 
qui  les  préservent  du  froid  et  de 
l'humidité.  En  se  développant,  ils 
donnent  du  bois  , des  feuilles  ou 
des  fleurs  ; on  s’habitue  facilement 
à les  distinguer.  Les  boutons  à bois 
sont  ovales  et  pleins  , les  boutons 
à feuilles  sont  alongés  et  minces  , 
enfin  les  boutons  à fruit , qu’il 
importe  le  plus  de  reconnaître 
pour  les  ménager  à la  taille  , sont 
courts,  gros  , arrondis.  V.  les  ar- 
ticles Greffe  , Sève  , Taille. 

BOUTURE.  On  donne  ce 
nom  à une  branche  séparée  d’uu 
arbre  ou  d’une  plante  , et  mise  en 
terre  pour  y prendre  racine  et  for- 
mer un  nouveau  sujet.  Les  bou- 
tures d’arbres  et  arbustes  de  pleine 
terre  , se  font  à la  fin  de  l’hiver , 
et  celles  des  arbres  résineux  , à la 
fin  de  l’automne.  On  doit  choisir 
une  terre  convenable  à la  nature 
delà  plante  , légèrement  humic’e, 
et  abritée.  Tantôt  on  met  la  bran- 
che en  terre,  telle  qu’on  l’a  cueil- 
lie, et  tantôt  on  en  coupe  les  feuil- 
les et  on  l’étête.  La  bouture  doit 
être  plus  ou  moins  enfoncée  dans 
la  terre  , suivant  sa  grosseur  , sa 
longueur  , et  l’état  du  bois  ; on  la 
place  le  plus  souvent  dans  une  po- 
sition verticale,  mais  quelquefois 
aussi  obliquement  ou  même  hori- 
zontalement. Les  soins  qu’elle 
exige  consistent  en  arrosages  et  en 
binages , plus  ou  moins  fréquents, 
suivant  l’état  de  l’atmosphère;  mais 
une  précaution  nécessaire  , c’est 
d’abriter  les  boutures  des  vents  et 
du  soleil  jusqu’à  leur  reprise  com- 
plète; sans  cette  précaution  la  par- 
tie qui  est  hors  de  terre,  se  sèche, 
meurt  promptement  , et  fait  périr 
la  bouture. 

La  reprise  des  boutures  de 
saufe,  de  peuplier,  etc. , est  extrê-^ 
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niemeul  laciie  ; le  j)Iiis  généra- 
lement \c]tUinçon  , se  inel  clans  un 
trou  fait  au  moyen  d’un  pieu  en 
fer  , et  celle  mclhode  réussit  or- 
dinairement ; cependant  dans  les 
sols  argileux  et  compactes,  la 
terre  se  tasse  et  forme  une  paroi 
très  dure  cjuc  les  racines  ne  peu- 
vent percer  , et  qui  empêche  sou- 
vent la  reprise  de  la  bouture.  Kn 
pareil  cas  , il  conviendrait  de  creu- 
ser les  trous  de  toute  autre  ma- 
nière. 

On  a remarqué  que  les  bou- 
tures , sont  plus  sensibles  à la  ge- 
lée que  les  arbres  dont  elles  pro- 
viennent ; aussi  convient-il  pour 
certaines  espèces , de  ne  les  met- 
tre en  terre  qu’ après  la  fin  des  ge- 
lées , de  les  couper  très  près  du 
sol,  et  de  lesrecouvrir  de  feuilles, 
ou  de  litière  sèche. 

On  distingue  plusieurs  sortes  de 
boutures  , nous  en  empruntons  le 
détail  à un  excellent  mémoire  sur 
cet  objet , inséré  dans  les  annales 
du  muséum  d’iilsloirc  naturelle. 

On  compte  dix  espèces  de  bou- 
tures propres  aux  plantes  et  ar- 
bustes. 

i“  La  simple  , c’est  à dire  faite 
avec  une  jeune  branche  de  la  der- 
nière pousse.  Elle  est  propre  à la 
multiplication  d’une  grande  quan- 
tité d’arbreset  d’arbustes  d’orange- 
rie,de.serre  chaude,  et  de  quelcjues 
uns  de  pleine  terre.  On  la  place 
sur  couche  et  sous  cloche , et  on 
l’entretient , dans  une  douce  cha- 
leur humide, à l’abri  du  soleil. 

2"  A bois  de  deux  ans,  c’est  à 
dire  faite  avecune  jeune  branche, 
t^ur  laquelle  se  trouve  une  portion 
de  bois  de  deux  ans  et  de  l’année 
précédente;  on  l’emploie  à la  mul- 
tiplication des  arbres  et  des  arbus- 
tes de  printemps:  on  la  place  eu 
rigole  , en  pleine  terre  et  au  nord. 
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J"  A lulun  , c’est  à dire  faite 
avec  uni;  jeune  l>raii(;he  de  1 amie.; 
précédente  , et  avec  la  nodosité  <]ui 
la  joignait  à sa  lige.  Elle  est  pro- 
pre à la  multiplication  des  b»ns 
durs,  soit  de  pleine  terre  ou  de 
serre  ; au  printemps  on  la  met  en 
pleine  terre  à 1 ombre , ou  sur 
couche  et  sous  cloche. 

4"  En  plançon.  C’est  une  bran- 
che de  huit  à dix  [»ieds  de  haut  , 
en  forme  de  pieu,  propre  à la 
multiplication  des  arbres  aquati- 
ques , tels  que  le  saule,  le  peu- 
plier: on  la  fiche  en  terre  dans 
un  trou  fait  avec. un  grand  pieu. 

5“  En  rameau.  C'est  une  jeûna 
branche  ramifiée  enterrée , dans 
toute  sa  longueur,  excepté  le  gros 
bout  ',  qui  saille  hors  de  terre  de 
deux  pouces  ; elle  est  favor^^^Ie  a 
multiplier  plusieurs  espèces  d’ar- 
bres qui  se  dépouillent , le  gren  - 
dier  , le  groseiller  et  beaucoup 
d’arbres  et  arbustesdepleine  terre. 

On  doit  la  mettre  au  printemps  en 
terre  franche  et  eu  exnosilion 
chaude , et  pour  les  plantes  d’o- 
rangerie , sur  couche  sourde. 

6“  En  ramée.  Grande  branche 
avec  tous,  ses  rameaux  , propre  à 
fournir  des  pépinières  d oliviers  , 
à garnir  des  berges  de  rivières , 
des  marais  , à affermir  et  à ex- 
hausser le  terrain.  Les  oliviers,  les 
saules,  les  peupliers,  le  tamaris,  le  : 
chai ef, l’aune, etc.  ,sont  propres  à cet  i 
usage  ; on  les  plante  horizontale-  I 
ment  à la  fin  de  l’hiver,  à quatre  j 
ou  cinq  pouces  de  profondeur , | 

en  ayant  soin  de  laisser  sortir  l’ex-  • 
trémité  des  rameaux  de  trois  à 1 
quatre  pouces. 

7"  En  fascines.  Ce  sont  de  jeunes  i 
branches  de  la  dernière  ou  de  1 a- 
vant-demière  pousse  , réunies  en  B 
fagots  de  deux  pieds  de  long  et  E 
ployées  sur  eilcs-mèmcs.  Ou  s’en  p 
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sert  lorsqu’on  veut  retenir  des 
berges  sur  le  point  d’être  enlevees 
par  les  eaux.  On  enterre  ces  fas- 
cines de  manière  à n’en  laisser 
sortir  que  1 épaisseur  de  quatre 
pouces,  et  on  les  assujettit  avec  un 
pieu  passé  au  travers  i ce  sont  les 
osiers  ou  les  saules  que  l’on  piaule 
ainsi. 

8®  Avec  bourrelet  par  cirangle- 
îuefit-  O’est  une  brandie  sur  la- 
quelle on  a déterminé  la  l'orma- 
lion  d’un  bourrelet  , par  une  li- 
gature faite  dans  la  saison  précé- 
dente : on  l’emploie  pour  les  ar- 
bi  es  durs , soit  indigènes , soit 
étrangers,  les  fruitiers  particu- 
lièrement. 

y®  Avec  bourrelet  par  incision. 
C’est  la  même  que  la  précédente , 
avec  la  modification  de  l’incision: 
on  l’emploie  pour  les  espèces  à 
bois  plus  dur , ou  à la  possession 
desquelles  on  atlacbc  plus  de  prix. 

lo®  A civssette.  Elles  ont  la  for- 
me de  petites  crosses  ; elles  sont 
formées  du  bois  de  la  dernière 
et  de  l’avanl-dernière  sève.  Le 
bois  le  plus  ancien  ne  doit  former 
que  le  quart  de  la  longueur  de  ce- 
lui de  l’année  précédente , et  la 
longueur  totale  de  la  crossette  ne 
doit  pas  passer  quinze  pouces.  Un 
certain  nombre  d’arbres  et  d’ar- 
brisseaux se  multiplient  par  la 
voie  des  crosseltes,  principale- 
ment ceux  dont  la  consistance  du 
1 boisesl  aussi  éloignée  de  l’extrême 
dureté  que  de  la  mollesse  : on  se 
; procure  des  crossettes  pendant 
1 hiver , lors  de  la  taille  des  ar- 
bres. On  choisit , autant  que  pos- 
sible , des  rameaux  crus  sur  des 
branches  vigoureuses,  et  on  les 
coupe  le  plus  près  qu’il  est  possible 
delà  tige  , de  manière  à emporter 
avec  elles  le  bourrelet  qui  les  unit 
ansemble;  on  nomme  le  bourre- 
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lel  le  talon  de  la  bouture.  Il  esC 
tout  disposé  à produire  des  raci- 
nes , et  par  conséquent , infini- 
ment utile  à la  reprise  de  la  bou- 
ture. Les  crosseltes  se  lient  par 
bottes,  et  se  gardent  dans  une  cave 
jusqu’à  ce  que  les  gelées  soient 
passées  , époque  où  on  les  met 
en  terre. 

11  faut  aussi  mettre  au  nombre 
des  boutures  les  arbres  greffés, 
plantés  de  manière  que  des  raci- 
nes sortent  au-dessus  de  la  greffe, 
et  les  rendent  frunc  de  pied  , com- 
me disent  les  jardiniers.  On  çm- 
plole  généralement  ce  moyen  poul- 
ies oliviers  dans  le  midi  de  la 
France  , et  on  s’en  trouve  fort 
bien, 

BOUVIER.  Les  devoirs  du 
bouvier  sont  les  mêmes  que  ceux 
du  berger  ; quant  aux  soins  par- 
ticuliers qu’exigent  les  bœufs  , 
nous  les  avons  indiqués  à l’article 
Bœuf,  ét  nous  nous  dispenserons 
de  les  reproduire  ici.  Nous  y ajou- 
terons seulement,  qu’un  bouvier 
ne  doit  avoir  qu’un  certain  nom- 
bre d’animaux  à soigner,  si  l’on 
veut  qu’il  s’acquitte  exactement 
de  toutes  les  parties  de  son  ser- 
vice. 

BOUVREUIL.  Cet  oiseau  gé- 
néralement connu  , est  d’un  plu- 
mage agréable  , de  mœurs  très 
douces  , et  se  laisse  facilement  ap- 
privoiser. Son  chant  naturel  man- 
que de  douceur , mais  il  apprend 
très  facilement  à siffler  toutes  sor- 
tes d’airs.  Le  bouvreuil  est  très 
susceptible  d’attachement. 

En  liberté  cet  oiseau  se  nourrit 
de  graines,  de  baies,  eide  boulons 
d’arbres  , au  printemps  ; aussi  h 
celte  époque  cause-t-il  de  vé'rila-' 
blés  dommages  dans  les  vergers. 
Tout  le  reste  de  l’année  il  se  tient 
dans  les  bois. 
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l.e  bouvreuil  pris  au  filet  se  fait 
biciilol  à la  caplivilé  ; il  est  uidme 
moins  sujet  aux  maladies  <jiie  ce- 
lui qui  a été  élcvd  du  nid,  mais  il 
apprend  moins  facilement  à sif- 
11er  s’il  n’est  pas  très  jeune. 
JJlU'jlilS.  F,  Mouton. 

lîREMIÜ.  Ce  poisson  qui  est 
très  abondant  dans  les  rivières  et 
les  étangs  du  nord  de  l’Europe  , 
est  beaucoup  moins  commun  en 
France;  cependant  sa  multipli- 
cation est  très  facile,  soit  par  son 
frai  , soit  par  alvin.  Cette  circon- 
.stance  est  donc  unenouvelle  accu- 
sation contre  l’inertie  des  pro- 
priétaires. 

La  croissance  de  la  brème  n’est 
guère  moins  prompte  que  celle  de 
la  carpe. 

La  chair  de  ce  poisson.,  large 
et  aplati , est  blanche  et  délicate  , 
mais  un  peu  fade.  11  vit  une  par- 
tie de  l’année  enfoncé  dans  la 
vase,  et  caché  sous  l’herbe  des 
étangs  , et  ne  s’élève  à la  surface 
qu’au  temps  de  la  ponte,  vers  le 
printemps  ; mais  à cette  époque  il 
se  rapproche  des  bords  et  sa  pê- 
che devient  facile  : on  y emp'oie 
tous  les  moyens  pratiqués  pour 
les  autres  poissons. 

BRICOLE.  C’est  une  large 
bordure  de  cuir,  qui  passe  autour 
du  poitrail  du  cheval,  et  sur  la- 
quelle l’animal  appuie  son  effort. 
Elle  fait  office  de  collier.  On  doit 
avoir  soin  qu’elle  soit  toujours  sou- 
tenue à une  hauteur  telle  qu’elle 
ne  puisse  gêner  sa  respiration. 

BRIDE.  L’abbé  Rozier  a fait 
observer  avec  toute  raison  , qu’on 
ne  devrait  jamais  employer  de  cui- 
vre dans  les  par.ties  de  la  bride  qui 
louchent  à la  bouche  du  cheval  ; 
la  salive  de  l’animal  pouvant  dé- 
terminer l’oxidation  de  ce  métal. 

BRI -N"  Un  arbre  est  dit  dei/m, 
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lorsqu’il  ii’a  (pi’une  ll^^e  et  qu‘il 
provient  de  semence.  J. es  aibreS  ; 
de  Jj  rin  croissent  plus  vile  , vien-  i 
rient  jiliis  droits,  et  vivent  plus  i 
long-lemjjs  que  les  autres.  Ils  sont 
en  tout  préférables. 

BRIOUE.  La  fabrication  de  la  ' 
brique  est  une  des  industries  qui 
peuvent  employer  le  plus  utile- 
ment les  intervalles  des  travaux’  de 
l’agriculture , et  une  branche  de  ! 
produit  qui  n’est  pas  à dédaigner  , 
surtout  dans  les  pays  où  la  pierre 
n’est  pas  commune. 

On  emploie  pour  ce  genre  de 
fabrication  , l’argile  la  plus  com- 
mune , sans  aucune  préparation 
préliminaire;  les  briques  se  façon- 
nent dans  des  moules  , après  quoi 
on  les  expose  au  soleil  pour  rece- 
voir le  degré  dé  solidité  et  de  des- 
siccation convenable  ; dans  cer- 
tains pays  chauds  et  peu  sujets  aux 
pluies , le  soleil  seul  suffit  pour 
opérer  la  cuisson  , telles  sont  les  i 
briques  d’Égypte  et  de  Babylone; 
mais  dans  nos  climats  il  est  néces- 
saire de  les  cuire  au  four.  Les 
fours  employés  pour  cet  usage 
sont  de  différentes  formes  , le  ■ 
plus  souvent  c’est  un  espace  carré 
ou  long,  entouré  de  murs,  et  dans 
lequel  on  range  toutes  les  briques . 
les  unes  contre  les  autres,  de  telle  i 
sorte,  qu’elles  laissent  une  libre  i 
circulation  à l’air.  On  a soin  de 
laisser  dans  toute  la  longueur  une 
rigole  qui  sert  de  foyer , et  dans 
laquelle  on  jette  le  combustible. 
Souvent  l'espace  est  sans  ouver- 
ture , quelquefois  cependant  on 
recouvre  le  tout  d’une  sorte  de 
voûte  en  argile , qui  économise  le 
combustible,  en  ne  laissant  échap- 
per aucune  partie  de  la  chaleur. 

BR1SE-VE]STS.  Le  jardinage 
emploie  àl’usage  que  ce  mol  indi- 
que sufljsammeut,  dcspaillassonsj  | 
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J('sinurs,oii  îles  ligncsil  arbres  rap- 
procliés  et  tenus  très  courts.  Les 
thuyas  atteignent  parfaileinenl  ce 
but. 

L’agrlcnllnre  ne  se  sert  pas  or- 
cllrialreinent  de  inoyen.s  analogues, 
mais  on  ne  peut  que  lui  en  t.nrc 
un  reproche  , quand  on  réllèchit 
qu'il  suffirait  souvent  de  quelques 
plantations  judicieusement  faites 
pour  lui  épargner  une  partie  des 
dommages  que  les  vents  lui  font 
éprouver  annuellement,  sans  par- 
ler des  autres  avantages  qui  en  Ré- 
sulteraient pour  la  fécondité  du 
terrain.  ' 

BRIZE.  ( Iriza  iremuhi  ; Iriza 
media).  Cette  jolie  graminée  se 
trouve  dans  les  pâturages  , secs  et 
calcaires  ; et  donne  un  fourrage 
que  les  chèvres  et  les  moutons  re- 
cherchent. 

lUiÜCtIET.  Ce  poisson  dont 
lachairest  fine  etdélicale,  est  très 
recherché  et  se  trouve  en  assez 
grand  nombre  dans  les  étangs  et 
les  rivières  de  l’Europe  , princi- 
palement ilans  le  nord. 

Sa  multiplication  ne  demande 
aucun  soin  ; mais  comme  il  ne  se 
nourrit  que  de, poisson,  dont  il  dé- 
truit un  très  grand  nombre,  Leau- 
;oup  de  propriétaires  loin  de  la 
àvoriscr  , s’efforcent  de  la  res- 
reindre  autant  que  possible. 

La  croissance  du  brochet  est 

i'-cs  rapide , et  en  moins  de  qua- 
e ans  , il  acquiert  une  longueur 
e plus  de  deux  pierls.  Quelques 
lern  pics  prouvent  qu’il  est  suscep- 
ble  de  parvenir,  avec  le  téinps,  à 
;s  duncnsions  très  considérables. 
La  grande  niultipllcation  du 
ochet  dans  un  étang,  est  très 
isible;  il  en  résulterait  moins 
inconvénient,  si  comme  en  Al- 
nagne,  dit  M.  Bosc,  dans  le 
l'Jveau  cours  d’agriculture  , on 
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.suivait  la  méthode  de  faire  passer 
successivement  chat[ue  année  , le 
poisson  d’mVélang  dans  un  autre. 
De  cette  fai^on  les  brochets  , loin 
d’étre  nuisibles , seront  utiles  en 
mangeant  tous  les  produits  îles 
carpes , des  brèmes  , des  tanclies  , 
et  toute  la  blanchaille  des  éiang.s 
où  est  le  gros  poisson  , et  qui  lui 
enlèvent  une  partie  de  la  subsis- 
tance destinée  aie  faire  grossir  en- 
core et  engraisser. 

La  chair  du  brochet , comme 
nous  l’avons  déjà  fait  observer,  est 
fine  et  délicate  ; cependant  sa  qua- 
lité varie  suivant  la  nature  des 
eaux  dans  lesquelles  il  a vécu. 

Je  ne  m’arrêterai  pas  à énumé- 
rer les  moyens  de  le  pécher  ; tout 
le  monde  les  connaît,  et  ils  ne  dif- 
fèrent point  de  ceux  qui  sont  em- 
ployés pour  les  autres  poissons.  Je 
rappellerai  seulement  que  la  vora- 
cité de  cet  animal  est  telle  , qu’il 
mange  le  poisson  non  seulement 
dans  les  nasses  et  les  verveux,  mais 
encore  hors  de  l’eau  dans  le  filet 
qui  contient  le  produit  de  1* 
pèche. 

l.es  œufs  de  brochet  passent 
pour  ètic  malsains  ; on  s’en  seiù 
pour  diverses  préparations  en  Alle- 
magne et  en  Italie. 

BROIE.  Plusieurs  instruments 
ont  été  inventés  pour  séparer  la  fi- 
lasse de  lachenevotte  dans  le  chan- 
vre roui  , et  même  pour  suppléer 
au  rouissage.  Nous  ne  nous  arrê- 
terons pas  à les  décrire,  ou  parcc- 
qn’ils  n’ont  pas  atteint  le  but  qu’on 
se  proposait, oapareeque  ne  l’ayant 
atteint  qu’ incomplètement , ils 
sont  compliqués,  et  au-dessus  des 
prix  qu’il  est  possible  d’y  met- 
tre. 

On  annonce  en  ce  moment  une 
broie  mécanique  rurale.  , dont  plu- 
sieurs sociétés  savantes  ont  diver-î- 
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scmcnl  parle;  si  elle  paraît  avant 
la  pul)Hcalion  <lc  cet  ouvrage,  nous 
on  parlerons , soit  à l’arlicfe  Lin  , 
soit  à l’article  Rouissage,  soit  à la 
fin  fie  ce  dictionnaire. 

Nous  nous  bornerons  pour  le 
moment  à rappeler  la  broie  géné- 
ralement employée,  et  qui  consiste 
en  deux  piècesde  bois,  dont  l’upe 
de  quatre  pieds  de  long  e‘,  de  huit 
poucesde  large, est  percée  à jour  de 
deux  rainures  Liges  de  deux  pou- 
ces , et  est  portée  sur  quatre 
pieds;  et  dont  l’autre  de  six  pou- 
ces de  largeur  seulement  , est 
creusée  dans  son  milieu  d’une 
rainure  également  de  deux  pouces. 
A l’un  des  bouts  de  cette  dernière  , 
est  adapté  un  manche  arrondi  , et 
l’autre  bout  se  fixe  au  moyen  d’une 
cheville  en  fer  à l’une  des  extré- 
mités de  la  pièce  inférieure  , de 
manière  qu’en  l’élevant  et  la  ra- 
baissant, elle  s’emboîte  facilement 
dans  cette  pièce  inférieure. 

BROME.  Ce  genre  fournit  une 
«{uarantaine  d’espèces  et  quelques 
variétés  ; mais  elles  constituent 
plutôt  une  mauvaise  herbe  qu’une 
plante  utile,  et  l’on  en  débarrasse 
les  champs  qui  en  sont  Infestés  au 
moyen  d’une  culture  étouffante  , 
telle  que  la  vesce  et  les  pois , ou 
d’une  culture  qui  exige  de  fré- 
quents binages.  Le  brome  stérile 
est  celui  qui  croît  le  plus  abon- 
damment. 

BROUETTE.  La  brouette  est 
la  charrette  du  jai'dinage  ; cepen- 
dant l’agriculture  l’emploie  très 
souvent  aux  travaux  de  terrasse- 
ment et  de  service  ordinaire. 

La  brouette  ordinaire  est  con- 
nue ; scs  dimensions  doivent  en 
être  proportionnées  à la  force 
d’un  homme  ; plus  les  bras  ou 
limons  sont  longs , moins  l’ou- 
vrier se  fatigue  ; c’esi  l’application 
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de  ce  princijte  fie  mécaniqur . qui 
a fait  employer  cet  instrument  au 
transport  fie  fardeaux  pesants , en 
donnant  à ces  fieux  leviers  une 
longueur , plus  ou  moins  considé- 
rable. La  brouette  du  Uâvre  qu’un 
homme  mène  aisément,  peut  por- 
ter plus  d’un  millier. 

BRUANT. En  liberté,  le  bruant 
se  trouve  dans  toute  l’Europe,  et 
au  nord  de  l’Asie  ; il  se  lient  en 
été  dans  les  lisières  des  forêts  et 
les  petits  bois  ; il  parcourt  les 
champs  en  automne  , et  dans  l’hi- 
ver il  se  rapproche  des  habita- 
tions , surtout  des  granges  et  des 
écuries. 

En  liberté,  ces  oiseaux  vivent 
d’insectes  et  particuliérement  de 
chenilles;  en  automne  et  en  hiver  i 
ils  ont  recours  à toutes  sortes  de 
graines  , telles  que  l’orge , le  blé  , 
le  millet  et  l’avoine , qu  ils  préfè- 
rent à tout.  Élevés  du  nid  , les  . 
jeunes  peuvent  apprendre  à imiter  i 
le  chant  du  pinçon  , et  quelqu’au-  i 
tre  partie  courte  de  celui  des  au-  i 
très  oiseaux. 

On  prend  facilement  le  bruant  i 
en  hiver  autour  des  habitations  , 
soit  au  filet , avec  un  épi  d a-  i 
volne  pour  appât , soit  sous  une 
corbeille  ou  un  tamis,  que  Ion  ' 
fait  tomber  en  tirant  par  une  fi-  ‘ 
celle  le  petit  bâton  qui  les  soutient  ; l 
il  vient  aussi  dans  l’aire  ; enfin  , 
au  printemps  , à la  pipée  avec  ' 
d’autres  oiseaux. 

BRUfiNON.  Espècede pêche,  i 

BRULLMIE.  On  donne  ce  nom 
à différents  accidents  produits  sur 
les  végétaux  , soit  par  le  soleil , 
soit  par  la  gelée  , soit  par  le  vent,  j 

Ainsi,  la  tige  d’un  arbre  en  es-i 
palier  ouen  plein  vent,  attendrie,, 
soit  par  le  mouvement  de  la  sève,  J 
soit  par  la  pluie,  se  dessèche  , s é-J 
caille  , se  fendille  ; cet  effet , qui  » 
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cause  le  dépérissement  de  l’ar})re, 
s’appelle  brûlure.  Cet  accident  est 
l'ré<[ueut  dans  les  pêclies  ; on  pré- 
vient cet  accident  en  abiitant  le 
tronc  de  l’arbre  , soit  avec  des 
planches  , des  bri((ues  , ou  en  les 
enduisant  d’une  couche  de  terre 
glaise. 

Ainsi,  l’on  appelle  brAlure , 
l'accident  produit  sur  les  bour- 
geons lorsqu’ils  noirpissent  tout- 
à-coup,  soit  par  l’effet  de  la  neig'e , 
de  là  gelée  , du  soleil , etc. 

Ainsi  , les  blés  sont  dits  brûlés, 
quand  la  terre  subitement  dessé- 
chée- ne  fournissant  plus  d’ali- 
ments aux  racines , la  tige  se  sè- 
che , blanchit,  et  l’épi  ne  se 
forme  pas.  Comme  cet  accident 
résulte  du  peu  de  profondeur  du 
terrain  , de  sa  nature  graveleuse 
et  sablonneuse,  on  ne  peut  le  pré- 
venir qu’en  améliorant  le  fond,  et 
en  y entretenant  1 Jiumidité  par 
des  plantations  et  des  irrigations. 

On  appelle  aussi  brûlure  , une 
sorte  de  vice  qui  paraît  héréditaire 
dans  quelques  espèces  d’arbres  à 
fruit,  telles  que  le  poirier , le  pom- 
mier, et  qui  sc  manifeste  instanta- 
nément par  l’altération  des  bour- 
geons, dont  les  feuilles  du  som- 
met deviennent  noires.  On  voit 
souvent  tous  les  sujets  d’une  pépi- 
nière atteints  en  même  temps  de 
cette  maladie.  11  est  indispensa- 
ble de  ne  planter  aucun  arbre  af- 
fecté de  ce  vice  radical. 

^ iNoiis  avons  («rlé  au  mot  Blanc 
d une  autre  brûlure,  qui  est  pi'o- 
duitc  par  l’évaporation  lente  des 
gouttes  de  rosée  nu  de  pluie. 

BBU\d\li,.  Cegenrequi  con- 
tient un  nombre  très  considérable 
d’espèces,  en  fournit  très  peu  de 
pleine  terre;  ce  sont  l’mV.vi  mlç’u- 
ris  et  sa  variété  à Heurs  doubles, 
M.sropanui  E.  tetra! ix  ; E.  cine- 
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ren  ; E.  ci/iaris  y E.  hcrbucca  y £. 
multijlora  ; E.  ougans. 

La  bruyère  commune  ( E.  ml- 
garis),  et  la  bruyère  à balai  ( E. 
scoparia),  sont  plus  généralement 
répandues  en  France;  la  première 
est  recherchée  par  la  plupart  des 
bestiaux,  et  sc  récolte  pour  senie 
de  fourrage  et  de  litière;  elle  four- 
nit aux  abeilles  un  miel  estimé. La 
seconde  sert  à faire  des  balais; 
mais,  comme  cette  plante  conserve 
mal  ses  feuilles , les  balais  qui  en 
proviennent  ne  sont  pas  d’un  bon 
usage. 

BRUYÈRE  (terre  de).  Cette 
espèce  de  terre,  qui  est  un  mé- 
lange de  sable  et  de  détritus  végé- 
taux plus  ou  moins  décomposés  , 
repose  ordinairement  sur  une  cou- 
che de  glaise  pure  , ou  sur  un  lit 
intermédiaire  de  sable  ferrugineux 
très  dur  et  très  compacte. 

Cette  nature  de  sol  manque  gé- 
néralement de  profondeur  et  de 
perméabilité,  de  sorte  que,  dans 
l’été  , elle  est  sèche  et  aride,  tan- 
dis qu’en  hiver,  si  le  terrain  n’a 
point  de  pente,  elle  est  recouverte 
de  l’eau  des  pluies  qui  séjourne  à 
la  surface  jusqu’à  son  entière 
évaporation. 

Dans  les  jwrlies  montagneuses, 
où  les  eaux  trouvent  un  écoule- 
ment naturel,  les 'terres  de  la  na- 
ture dont  il  s’agit  , sont  suscepti- 
bles de  quelques  cultures,  et  por- 
tent des  arbres  d’une  belle'venue. 
JjC  châtaignier  y réussit  très  bien, 
comme  on  le  voit  dans  les  bruyè- 
res des  environs  de  Paris. 

La  mise  eu  production  régulière 
des  bruyères  en  plaine  présente 
de  grandes  difficultés,  et  il  suffit 
de  citer  les  landes  de  Bordeaux  , 
où  tant  d’essais  infructueux  ont  été 
faits,  les  plaines  de  la  Sologne , 
qui  ne  iiourrisse'nt  que  de  chétifs 
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animaux,  et  enfin  les  landes  de 
Bretagne  et  de  la  Flandre,  pour 
faire  naître  l’idée  de  la  stérilité  et 
de  l’iniproduction. 

Le  premier  travail,  dans  de  pa- 
tcilles  terres  , devrait  être  d’en 
ojiércrle  dessèchement  naturel  en 
creusant  des  étangs  peu  profonds  , 
et  des  rigoles  et  tranchées  pour  y 
coniluirc  les  eaux.  De  cette  ma- 
nière on  se  procurera  de  distance 
en  distance  des  bassins  qui  contri- 
Lueront  à répandre  de  l’humidi- 
té dans  l’atmosphère,  entretien- 
dront sur  leurs  bords  une  végéta- 
tion continuelle,  permettront  de 
planter  quelques  arbres  à racines 
traçantes,  et  enfin  fourniront  an- 
nuellement, par  la  décomposition 
des  jdanîes  aquatiques  et  l’accu- 
mulation de  l’humus  entraîné  par 
les  eaux,  des  engrais  très  propres 
à féconder  les  autres  parties. 

'i’elle  est  l’industrie  que  la  So- 
logne a pressentie  ; mais  elle  est 
encore  loin  d’apprècier  les  consé- 
quences heureuses  qui  pourraient 
en  résulter  pour  la  mise  en  valeur 
de  ses  immenses  parcours.  Au- 
jourd’hui elle  se  borne  au  produit 
de  la  pêche  de  ses  étangs  ( f'oy. 
Etang  ).  Si  après  le  dessèche- 
ment des  bruyères,  et  après  avoir 
extirpé  les  plus  fortes  souches  d a- 
joncs,  de  genêt  et  d’autres  plantes, 
on  donnait  deux  ou  trois  labours , 
on  répandait  sur  le  sol,  comme 
aux  environs  de  Bruxelles,  des 
graines  d’avoine  , de  trèlle  et  de 
genêt  ensemble,  on  aurait  fait  un 
premier  pas.  L’avoine  , qui  vient 
dans  tous  les  défrichements,  cou- 
vre les  frais  de  labour  ; le  trèfle 
donne  deux  coupes  l’année  sui- 
vante ; et,  à la  troisième,  le  genêt 
en  produit  une,  et  est  ensuite  en- 
terré à la  charrue.  Des  légumi- 
neuses les  trois  années  suivantes  , 
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et  recommencer  le  même  assole- 
ment jusqu’à  ce  que  le  sol,  déjà 
amélioré  par  la  culture  et  par  l’eu- 
fouis.scment  de  quelques  récoltes 
en  vert,  ait  pu  recevoir  des  en- 
grais et  porter  d’autres  graines. 

M.,  Bosc  donne,  dans  le  nou- 
veau Cours  d’agriculture  , quel- 
ques détails  que  nous  lui  emprun- 
tons avec  plaisir  sur  la  méthode 
qui  a été  suivie  dans  le  pays  de 
Zèll  et  le  Hanovre.  I.es  proprié- 
taires des  immenses  bruyères  qui 
s’y  trouvent  en  ont  su  tirer,  dit-il, 
des  revenus  presque  égaux  ' aux 
bonnes  terres,  en  les  concédant  à 
longues  années  par  petites  parties, 
de  cent  arpents,  par  exemple,  à 
des  cultivateurs  peu  aisés  à qui  ils 
bâtissaient  une  maison,  creusaient 
un  puits,  et  fournissaient  des  va- 
ches, des  poules  et  des  instruments 
aratoires,  à condition  qu’ilsdéfon- 
ceraient  le  terrain,  et  y plante- 
raient des  arbres  fruitiers  et  au- 
tres, y formeraient  des  haies,  et 
y sèmeraient  une  rotation  de  qua- 
tre ans  au  moins,  et  quelquefois 
de  dix. 

Ainsi  les  cultivateurs , arrivés 
dans  leur  nouvelle  habitation,  dé- 
fonçaient tous  les  ans  à la  pioche 
autant  de  terrain  que  leur  force  et 
celle  de  leur  famille  le  pouvaient 
permettre,  et  y semaient  de  l’avoine. 
Ils  formaient  un  jardin  dans  la  por- 
tion de  ce  terrain  la  plus  voisine  de 
leur  maison,  et  le  fermaient  d’une 
double  haie  de  sureau  et  d’épine  ; 
le  sureau  en  dehors  , et  l’épine  en 
dedans.  Le  premier,  qui  se  plante 
de  bouture,  et  n’est  pas  mangé 
par  les  bestiaux,  sert  à défendre  la 
seconde  qui  vient  de  graine  et  est 
broutée.  1j’ année  suivante,  les  cul- 
tivateurs défrichaient  une  portion 
nouvelle  de  terrain  , où  ils  met- 
taient également  de  l’avoine,  et 
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plaçaient  dans  la  précédente  des 
haricots,  des  pois,  des  choux,  des 
pommes  de  terre  et  autres  pro- 
ductions de  jardinage;  la  troisiè- 
me année,  le  terrain  défriché  d’a- 
bord recevait  du  blé  ; la  quatriè- 
me, des  furneps  ou  du  sarrasin 
qu’on  faisait  manger  surplace  par 
les  bestiaux,  ou  qii’on  enterrait  en 
vert  avec  la  charrue  ; la  cinquiè- 
me, du  trèfle;  la  sixième,  du  blé, 
pour  revenir  aux  premières  cul- 
tures. 

Lorsqu’on  veut  remplacer  la 
bruyère  par  de  bonnes,  herbes  , il 
faut,  dit  sir  John  Sinclair,  la  brû- 
ler en  mars  ou  avril,  et  la  laisser 
ensuite  pendant  dix-huit  mois  sans 
en  permettce  l’entrée  au  bétail.  11 
y croîtra  beaucoup  de  nouvelles 
plantes  favorisées  par  l’incinéra- 
tion de  la  bruyère,  et  les  principes 
fertilisants  des  cendres,  surtout  si 
le  terrain  n été  bien  desséché,  et 
abondamment  amendé  avec  de  la 
chaux  qui  achève  la  décomposi- 
tion des  détritus  végétaux.  Mais  , 
si  l’on  fait  pâturer  trop  tôt,  I herbe 
n’est  pas  encore  suffisamment  en- 
racinée, et  s’enlève  avec  les  raci- 
nes. Malgré  quelques  exemples 
de  l’efficacité  desdifférents  moyens 
proposés,  on  a souvent  trouvé  de 
l’avantage  à essayer  des  planta- 
tions , en  ayant  égard  à cette  con- 
sidération que  la  terre  végétale  , 
peu  profonde  d’elle-même,  repo- 
sant sur  une  couche  impénétrable 
aux  racines  des  arbres,  ces  der- 
niers ne  peuvent  s’y  enfoncer,  et 
le  peu  de  substance  du  terrain  ne 
leur  permettant  de  pousser  que 
des  racines  peu  vigoureuses',  ils  ne 
peuvent  obtenir  une  certaine  gros- 
seur, ce  qui  oblige  à les  couper 
souvent,  et  à les  renouveler. 

Le  chêne  et  le  bouleau  viennent 
assez  bien  dans  la  bruyère  ; mais 
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les  essences  résineuses  paraissent 
s’appliquer  encore  mieux  à cette 
destination,  quand  la  lande  n’est 
pas  marécageuse,  ou  a été  com- 
plètement dessréchée.  Le  pin  ma- 
ritime et  le  pin  d’Alep  dans  le 
midi  de  la  France  ; le  pin  sylves- 
tre et  le  pin  mugho  dans  le  nord. 
Dans  les  environs  de  Bordeaux,  le 
pin  maritime  donne  des  produits 
très  considérables  en  goudron  cl 
en  résine  ; on  cultive  en  outre  cet 
arbre  d’une  manière  particulière 
pour  avoir  du  bois  à brûler  et  des 
échalas  pour  la  vigne.  A cet  effet, 
on  sème  extrêmement  épais,  ce 
qui  l’oblige  à filer  droit,  et  on 
l’arrache  à cinq  ou  six  ans;  à cet 
âge  les  plus  gros  sont  fendus  en 
quatre,  et  les  autres  s’emploient 
tout  entiers. 

Le  pin  maritime  n’a  pas  moins 
bien  réussi  dans  les  landes  du 
Mans,  d’où  il  a été  transporté,  avec 
succès  dans  quelques  parties  de  la 
Sologne. 

M.  Bosc  conseille  l’emploi  du 
genévrier  de  Virginie  qu’il  a vu 
croître  et  prospérer  dans  du  sable 
presque  pur  et  peu  profond,  et  y 
devenir  d une  grosseur  remar- 
quable. 

BUDLÉGE.  Arbuste  d’agré- 
ment de  plusieurs  pieds  de  haut  , 
et  qui  est  originaire  du  Chili.  11 
est  encore  peu  répandu. 

BUGLOSE.  Genre  de  plantes 
qui  fournit  deux  espèces , dont 
l'une  est  employée  en  médecine  > 
et  l’autre  en  teinture. 

La  première  est  vivace,  s’élève 
à deux  ou  trois  pieds  , et  croît 
sans  culture  ou  sans  autres  soins 
que  quelques  binages  dans  les 
lieux  secs  et  pierreux  ; on  la  coupe 
fréquemment  pour  avoir  toujours 
de  jeunes  feuilles. 

La  biiglose  des  teinturiers,  ou 
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rorcanelle  , vient  naliircllenicnt 
<lans  les  iiiiîines  lieux  que  la  pré- 
cé(lenle,ctserl  à teindre  cnrouce. 

ÜÜGRANL.  Ce  genre  de  j)lan- 
tes  fournil  un  grand  nombre  d’es- 
pèces, parmi  lesquelles  nous  cite- 
rons la  bugrane  des  champs,  con- 
nue aussi  sous  le  nom  A'ariêle- 
hœuf  ^ à cause  de  ses  racines  tra- 
çantes qui  font  souvent  obstacle  à 
la  charrue;  et  la  bugrane  précoce 
que  l’on  voit  avec  plaisir  dans  les 
jardins  d’agrément  où  on  la  mul- 
tiplie de  graine. 

BUIS.  Cet  arbuste  s’élève  à i5 
et  20  pieds  sur  les  montagnes  éle- 
vées, et  forme  , dans  quelques 
pays,  des  forêts  assez  considéra- 
bles. On  en  connaît  quelques  unes 
en  France.  La  couleur  de  son  bois 
et  sa  dureté,  qui  le  rend  suscepli- 
Fle  d’un  beau  poli,  le  font  em- 
ployer à divers  usages,  et  sa  mise 
en  œuvre  forme  une  industrie  par- 
ticulière à Saint-Claude. 

Le  buis  arborescent  se  mul- 
tiplie de  semence  ; malheureu- 
sement les  coupes  trop  fréquentes 
qu’on  en  fait  lui  permettent  peu 
de  porter  graine,  et  l’on  peut  at- 
tribuer à celle  cause  le  dépérissé- 
ment  des  forêts. 

Le  bois  de  buis  est  excellent 
pour  le  chauffage  ; il  donne  beau- 
coup de  chaleur,  et  des  cendres 
de  très  bonne* qualité  ; ses  feuilles 
et  ses  jeunes  pousses  servent  à la 
litière  du  bétail,  et  fournissent  , 
quand  on  les  fait  pourrir  dans  une 
fosse  un  excellent  engrais. 

Le  Luis-nain  ou  à bordures,  gé- 
néralement connu  par  son  em- 
ploi en  bordures,  se  multiplie  de 
graines,  de  marcotte,  de  bouture 
ou  d’éclats  ; ce  dernier  mode  est  le 
plus  employé. 

BUISSON.  On  appelle  ainsi 
ou  un  petit  bois,  ou  une  touffe 


Bl  N 

d’arlmstes,  d’épines,  et  souvent 
même  de  ronces  , {dus  souvent 
nuisiljle  qu’utile,  et  qui  ne  doivent 
être  su|)portés  que  la  ou  il  ne  peut 
venir  autre  chose. 

J.ors(|ue  les  baies  sont  négligées 
elles  ne  tardent  jias  à pousser  par 
leurs  racines  des  jets  qui  vont  sor- 
tir de  terre  à quelques  pieds,  et  y 
former  des  buissons  qui  gênent  la 
culture,  et  embarrassent  le  sol. 
Les  baies  elles-même  finissent  par 
n’être  plus  que  des  buissons  dissé- 
minés çà  et  là. 

BUISSON  (arbre  en).  On 
appelle  ainsi  un  arbre  fruitier  à 
basse  tige  dont  les  branches  sont 
disposées  en  entonnoir  et  se  tail- 
lent à peu  près  comme  les  contre- 
espaliers.  • 

C’est  la  forme  la  plus  favorable 
à la  durée  de  l’arbre,  et  à la  pro- 
duction du  fruit.  U.  I’aille. 

BUMÉLIE.  Pamir  les  espèces 
de  ce  genre  on  peut  distinguer  la 
humélie  réclinée  qui  est  très  pro- 
pre à faire  des  haies  dans  le  midi 
de  la  France'.  Cet  arbuste  a cinq  à 
six  pieds  de  haut,  et  ses  rameaux 
épineux,  au  lieu  de  s’elever  se  re- 
courbent vers  la  terre  , ce  qui  le 
rend  précieux  pour  l’usage  dont 
nous  venons  de  parler.  Malheu- 
reusement il  supporte  mal  la  gelée 
des  hivers  du  climat  de  Paris.  La 
plupart  des  buraélies  sont  de  serre. 

BUNIAUE.  Ce  genre,  de  la 
famille  des  crucifères,  tournil  une 
espèce  qui  a été  recommandée 
comme  un  fourrage  précoce  par 
M.  Thouin  et  Arlh.  Young;  ce- 
pendant rien  ne  prouve  encore 
toutes  les  qualités  attribuées  à ce 
fourrage  : du  reste  , il  en  possède 
assez  de  bien  constatées  pour  mé- 
riter toute  l’attention  des  cultiva— 
teurs.^  oici  ce  qu’en  dit  ÎM.l  homn. 
Celle  piaule  , qui  résiste  aux 
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plus  grands  froids  de  nos  hivers  , 
s'accommode  de  toufes  les  espè- 
ces de  terrains.  Elle  se  propage 
sans  culture,  au  moyen  de  scs  ra- 
cines qui  tracent,  et  surtout  de 
scs  graines  (jui  lèvent  partout  où 
elles  tombent , particulièrement 
dans  les  te  rr ains  secs  e t légers.  Ce  Ite 
disposition  à croître  dans  tous  les 
sols,  la  qualité  de  son  feuillage  que 
les  moutons  mangent  volontiers, 
et  surtout  sa  croissance  prompte  et 
précoce,  nous  font  présumer  qu’on 
pourrait  tirer  un  parti  avantageux 
de  cette  plante  pour  faire  des  pâ- 
turages printanniers.  L’on  pour- 
rait tenter  cette  expérience  sur 
des  terres  destinées  à rester  en 
jachères,  après  avoir  rapporté  de 
l’avoine.  11  suffirait  de  donner  un 
labour  au  chaume  après  la  ré- 
colte, et  d’y  semer  les  graines  de 
cette  plante  ; mais,  comme  elle 
forme  des  touffes  assez  étendues  , 
et  qu’elle  trace  un  peu,  il  faut  la 
semer  clair.  Un  autre  motif  en- 
core , c'est  que  les  silicules  de 
celle  plante  renfermant  ordinaire- 
ment deux  semences  qu’il  n’est  pas 
nécessaire,  et  qu’il  serait  trop  dif- 
ficile de  séparer,  il  se  trouve  que 
chaque  fruit  produit  deux  plantes. 
Ces  semis  lèvent  en  partie  dès  le 
mois  d’octobre  et  au  printemps 
suivant.  11  ne  serait  peut-être  pas 
prudent  de  les  faire  paître  dès  la 
première  année,  les  plants  n’ayant 
point  encore  formé  d’assez  fortes 
racines  pour  se  défendre  d’être  ar- 
rachés par  le  bétail  ; mais  la  se- 
conde année  il  n’y  aura  aucun  in- 
convénient, et  l’on  pourra  y en- 
voyer des  troupeaux  de  brebis  dès 
le  mois  de  février.  Nous  présu- 
mons que  cette  culture  serait  plus 
productive  encore  que  celle  du 
pastel , qui  a été  mise  en  pratique 
par  M.  D’AubcnIon  avec  bcau- 


coup  de  succès  pour  la  nourriture 
des  moulons.  Celle-ci  a deuxav;m- 
tages  sur  l’autre,  c’est  qu’elle  est 
vivace,  et  qu’elle  donne  plus  de 
fourrage. 

Lorsque  cette  plante  commen- 
cera à s’appauvrir  dans  le  sol  où 
elle  aura  été  semée,  on  la  laissera 
croître  pendant  quelques  mois, 
après  quoi  on  la  retournera  par 
un  labour  profond.  Ses  fanes  et 
ses  racines  charnues,  se  pourris- 
sant dans  la  terre,  formeront  un 
engrais  qui  la  rendront  propre  à 
recevoir  de  nouveaux  grains,  sans 
qu’il  soit  besoin  de  la  fumer  beau- 
coup. Ainsi  elle  aura  l’avantage  de 
fournir  des  pâturages  et  d’écono- 
miser des  fumiers,  deux  choses 
précieuses  en  agriculture. 

BUl'LÈVRE.  Ce  genre  con- 
tient q-jclques  espèces  qui  crois- 
sent abondamment  dans  les  ter- 
rains eces  et  pierreux,  et  nuisent 
aux  recolles.  L’espèce  frutiqueuse 
se  cultive  quelquefois  dans  les  jar- 
dins comme  plante  d’agrément, 
mais  elle  est  sensible  au  frdid  , 
mênîe  dans  le  climat  de  Paris. 

BÜT’I'ER.  C’est  l’opération 
qui  consiste  à rechausser,  c’est  à 
dire  regarnir  de  terre  le  pied  des 
végétaux. 

Cette  opération  , dans  le  jardi- 
nage, ne  peut  se  faire  qu’à  la  bê- 
che ; la  grande  agriculture  la  fait 
aujourd’hui  à la  charrue  pour  les 
légumineuses.  C’est  un  des  avan- 
tages des  cultures  en  ligne. 

Le  buttage  est  utile  pour  aider 
la  plante  à pousser  de  nombreu- 
ses racines,  et  pour  entretenir  au- 
tour d’elle  une  humidité  constanla 
dans  les  terrains  légers,  chauds  et 
sablonneux. 

Dans  le  jardinage  elle  sert  pour 
faire  blanchir  certaines  plantes  , 
comme  le  céleri,  le  cardon,  etc., 
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Pi  pour  (léfrndrc  de  la  gelée  les 
légumes  qui  la  craigneni,  comme 
les  artichauts. 

On  a proposé  de  huiler  les  blés 
dans  les  cultures  en  lignes  ; ou 
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bulle  la  vigne  .à  la  charrue  dans  le 
IWédoc.Lc  ljullage,quiesl  utile  dans 
les  terres  légères,  e>L  nuisible  dans 
les  terres  argileuses  où  1 bumidi- 
lé  n’a  par.  besoin  d’étre  concentrée. 


c. 


•CADRAN , CADRANURE. 
Maladie  des  arbres  produite  ]>ar 
une  trop  grande  sécheresse.  Elle 
s’attache  particulièrement  aux 
vieux  chênes , sur  lesquels  on  la 
reconnaît  au  moyen  de  l'entes  cir- 
culaires et  rayonnantes.  Elle  n’at- 
taque jamais  les  jeunes  arbres,  ce 
qui  pourrait  faire  croire  quelle 
est  l’effet  de  la  débilité.  On  ne 
connaît  aucun  remède  à celte  ma- 
ladie, et  il  vaut  mieux  alors  arra- 
cher les  arbres  qui  en  sont  atta- 
qués, aussitôt  qu’elle  paraît,  pour 
éviter  qu’elle  ne  s’y  invétéré  au 
point  d’empécher  le  bois  d’être 
utilisé.. 

CAILLE.  En  liberté,  la  caille 
est  répandue  dans  tout  l’ancien 
monde.  C’est  un  oiseau  de  pas- 
sage qui  arrive  dans  le  mois  de 
mai,  ei  part  à la  fin  de  septembre. 
Elle  se  tient  constamment  dans 
les  champs  de  blé,  et  plus  particu- 
lièrement dans  ceux  de  froment. 
En  liberté,  elle  se  nourrit  de  fro- 
ment et  d’autres  grains  ; elle  mange 
aussi  de  la  navette  , du  millet , du 
chenevis,  etc.  On  prend  commu- 
nément les  mâles  avec  le  filet  nom- 
mé allier,  au  moyen  d’un  appeau 
qui  imite  le  cri  de  la  femelle  au 
temps  de  l’appariage.  Dès  que  l’on 
enteni  chanter  un  mâle  de  caille 
que  l’on  veut  prendre,  il  faut  s’a- 
vancer doucement  près  de  lui  à la 
distance  tout  au  plus  de  cinquante 
pas  ; on  place  alors  le  filet  parmi 


le  blé,  de  façon  cependant  qu’il 
pui.sse  bien  poser  sur  la  terre, 
après  quoi  l’on  se  retire  quelques 
pas  en  arrière.  La  caille  chanle-t- 
elle  , on  donne  de  son  côté  deux 
ou  trois  coups  de  l’appeau , de 
manière  que,  lorsqu’elle  se  lait,  il 
ne  fasse  entendre  qu’un  ou  deux 
tons  , précisément  comme  la  fe- 
melle. 11  faut  au  surplus  avoir  soin 
de  ne  pas  faire  trop  d’appels,  des 
sons  faux  ou  inégaux  ; car,  dès  que 
l’oiseau  s’aperçoit  de  la  superche- 
rie, il  s’éloigne  aussitôt  ou  garde 
le  silence,  et  ne  retombe  plus  dans 
le  même  piège.  Il  est  bon  d’ob- 
server que,  dans  les  temps  humi- 
des ou  de  pluie,  la  caille  ne  court 
pas,  mais  vole  droit  à l’appeaudès 
qu’elle  l'entend,  ce  qu'elle  fait 
aussi  le  malin  elle  soir  à la  rosée. 
On  ne  doit  donc  faire  celle  chasse 
que  dans  les  jours  secs.  Lorsqu’au- 
cun  mâle  ne  se  fait  entendre  dans 
le  champ  où  l’on  sc  trouve,  on 
cherche  à bien  contrefaire  la  fe- 
melle avec  un  appeau  une  fois 
plus  grand  et  plus  fort  qu’à  l'or- 
dinaire. S’il  y a des  mâles  à portée 
de  l’entendre,  ils  ne  manqueront 
pas  d’y  répondre  ; dans  ce  cas , on 
avance  aussitôt  de  leur  côté,  et, 
plaçant  le  filet  de  manière  à leur 
barrer  le  chemin,  on  répète  le  jeu 
de  l’appeau  pour  les  attirer.  Si 
c’est  une.  femelle  que  l’on  veut 
avoir,  le  meilleur  est  d’employer 
le  filet  ordinaire  avec  lequel  on 
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prend  les  cailles  en  antoume,  mais 
il  faut  renielire  cette  chasse  vers 
la  fin  de  la  moisson,  quand  la  plu- 
part des  blés  sont  enlevés,  à la  ré- 
serve de  quelques  pièces  isolées 
qui  servent  de  refuge  à un  grand 
nombre  de  ces  oiseaux.  Dans  ces 
occasions  on  tend  plusieurs  filets 
à la  fois,  jusqu’à  six  et  huit  : une 
partie  traversera  le  champ  de  blé 
encore  debout,  et  l’autre  sera  pla- 
cée parallèlement  à celle-ci  à l’ex- 
trémité dumênie  champ.  Cela  fait, 
on  va  à l’extrémité  opposée  com- 
mencer à conduire  les  cailles  dans 
le  filet  du  milieu,  au  moyen  d’une 
ficelle  assez  longue  pour  traverser 
toute  la  largeur  du  champ,  et  à la- 
quelle des  grelots  sont  suspendus 
par  des  fils , de  manière  à raser 
presque  la  terre.  Deux  personnes, 
tenant  les  deux  bouts  de  la  ficelle , 
avancent  de  chaque  côté  en  la  traî- 
nant et  la  secouant  de  temps  en 
temps  pour  faire  sonner  les  gre- 
lots, dont  le  bruit  chasse  les  cailles 
dans  le  filet.  Dès  qu’on  s’est  em- 
paré de  la  prise,  on  continue  de 
marcher  avec  les  grelots  vers  le 
filet  tendu  à l’extrémité  du  champ 
et  l’on  prend  tout  ce  qui  s’y  trou- 
ve. Par  cette  méthode  on  peut  , 
sans  beaucoup  de  peine  se  procu- 
une  grande  quantité  de  cailles  mâ- 
les et  femelles. 

CAIT.LC-LAIT.  Ce  genre  de 
plantes  renferme  plusieurs  espè- 
ces vivaces,  à racines  traçantes, 
parmi  lesquelles  on  peut  citer  le 
C.  jaune ^ le  C.  blanc ^ le  C.  uligi- 
neux,  le  C.  accrochant  ougmteron. 

Ces  differentes  espèces  qui  ne 
sont  cultivées  que  dans  les  jardins 
de  botanique,  ou  viennent  spon- 
tanément dans  les  champs,  sont 
peu  utiles  au  euhivateur;  la  der- 
nière lui  est  même  très  incom- 
u»ode  par  la  facilité  avec  laquelle 
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ses  fruits  s’attachent  à tout  ce  qui 
les  touche;  les  moutons  en  sont 
quelquefois  tout  couverts. 

On  attribue  au  caille-lait  jaune 
la  propriété  de  faire  cailler  le  lait , 
M.  Parmentier  s’est  assuré,  par 
une  suite  d’expériences  variées, 
que  cette  croyance  n’est  pas  fon- 
dée. En  Angleterre,  on  emploie, 
les  sommités  fleuries  de  cette  es- 
pèce pour  donner  une  couleur  jau- 
ne aux  fromages;  les  Anglais  pré- 
tendent même  que  ce  mélange 
leur  donne  de  la  qualité. 

CAILLOUX.  Pierres  extrê- 
mement dures  et  d’un  grain  très 
fin,  qui  affectent  assez  générale-' 
ment  la  figure  ronde,  et  qui  pa- 
raissent usées  par  le  roulement 
des  eaux  des  rivières.  Elles  for- 
ment des  couches  assez  épaisses 
dans  le  sein  de  la  terre , et  sont 
parsemées  plus  ou  moins  abon- 
damment à sa  surface.  Quand  Ils 
sont  trop  répandus  sur  la  terre. 
Ils  nuisent  beaucoup  à l’agricul- 
ture, et  pri|icipalement  aux  la- 
bours. Ils  sont  moins  dangereux' 
dans  les  terrains  des  vignes,  dont 
les  racines  plus  fortes  pénètrent  à 
travers  avec  moins  de  peine  que 
les  racines  des  céréales  et  autres 
productions  herbacées.  On  peut 
néanmoins  utilement  employerles 
terrains  caillouteux  en  les  ense- 
mençant en  seigle,  eu  sainfoin, 
ou  en  les  plantant  en  vignes,  ou 
en  bois.  Des  irrigations  bien  en- 
tendues peuvent  d’ailleqrs  amé- 
liorer ces  terrains. 

CAISSE.  On  dislingue  plu- 
sieurs espèces  de  caisses  ; les  unes 
servent  à faire  des  semis,  d’autres 
.servent  à transporter  des  plantes. 
Elles  sont  construites  en  bois,  et 
sont  composées  de  quatre  pieds 
droits,  carrés,  sur  lesquels  on  at- 
tache quatre  planches  ou  panncauxi 
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au  moyen  de  doux,  de  chevilles, 
de  inorlaises  ou  d’équerres  en  fer. 
Le  fond  est  dislant  de  trois  à huit 
pouces  de  l’extréinité  inférieure 
des  pieds,  et  percé  pour  laisser 
écouler  l’eau  des  arrosements.  La 
partie  supérieure  reste  découverte. 
Les  caisses  à orangers,  et  en  gé- 
néral les  grandes  caisses,  devant 
s'ouvrir  pour  reconnaître  l’état  des 
racines  et  de  la  motfe,  et  pour  re- 
nouveler la  terre , doivent  avoir 
les  panneaux  mobiles  , assujettis 
avec  des  châssis  de  fer  qui  s’adap- 
tent avec  des  crochets.  L’humidité 
pourrirait  facilement  les  caisses  , 
si  on  n’avait  l’attention  de  leur 
donner  deux  ou  trois  couches  de 
peinture  à l’huile,  et  d’une  cou- 
che au  moins  de  goudron  à l’inté- 
rieur. 

Les  Caisses  à semis  sont  des 
boites  de  i5  à i8  pouces  de  large 
sur  2 à 3 pieds  de  long,  et  8 pou- 
ces à un  pied  de  profondeur.  Leur 
construction  est  à peu  près  la 
même  que  celle  des  autres  caisses, 
seulement,  comme  leur  transport 
est  assez  difficile  à cause  de  leur 
poids,  on  leur  adapte  souvent  deux 
ou  trois  poignées  en  fer.  Ces  cais- 
ses sont  spécialement  deslinéesaux 
semis  des  plantes  étrangères  qui 
ne  peuvent  être  faits  avec  succès 
on  pleine  terre.  Elles  sont  très 
utiles  à ces  plantes  par  la  facilité 
qu’elles  offrent  d’être  transportées 
en  tout  temps  d’un  lieu  à un  autre 
pour  les  préserver  du  froid,  de 
l’humidité,  de  la  trop  grande  cha- 
leur et  des  rayons  brûlants  du  so- 
leil. 

CAI.ICE.  Enveloppe  extérieu- 
re des  Heurs. 

CAMELINE  sati- 

çiim).  Cette  plante  annuelle  croît 
naturellement  dans  les  champs  de 
presque  toute  l’Europe  ; mais  elle 
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lait  l’objet  d’une  culture  spéciale 
dans  quelques  parties  de  la  Fran- 
ce, pour  l extractlon  del  huileque 
contiennent  ses  semences. 

Cette  plante,  dont  la  végétation 
s’accomplit  en  moins  de  quatre 
mois,  peut  être  considérée  comme 
une  ressource  utile  pour  rempla- 
cer les  cultures  d'automne  que 
l’hiver  a détruites,  ou  les  cultures 
hâtives  du  printemps. 

La  cameline  vient  dans  tous  les 
terrains;  elle  se  sème  au  prin- 
temps et  jusqu’en  juin.  La  graine 
doit  être  mêlée  avec  du  sable  fin  , 
et  rcnsemencement  se  faire  à la 
volée  ; six  à huit  livres  suffisent 
pour  un  hectare;  mais,  comme 
pour  les  autres  plantes,  cette  pro- 
portion doit  varier  en  moins  ou 
en  plus,  suivant  que  le  sol  est 
meilleur  ou  moins  bon. 

Les  seules  préparations  que  de- 
mande la  terre  destinée  à la  ca- 
meline sont  un  labour  , et  quel- 
ques hersages;  mais  on  doit  avoir 
soin,  après  l’ensemencement,  de 
donner  un  nouveau  hersage,  et  de 
passer  le  rouleau. 

Lorsque  le  plant  est  levé,  il  est 
nécessaire  de  l’éclaircir  dans  les 
places  oii  il  a cru  trop  épais , de 
manière  .à  ce  que  les  tiges  se  trou- 
vent à cinq  ou  six  pouces  de  dis- 
tance, et  de  le  débarrasser  des 
mauvaises  herbes  par  quelques  bi- 
nages et  sarclages.  S’il  pleut  pen- 
dant le  premier  mois,  la  cameline 
pousse  avec  vigueur,  et  peut  bra- 
\ er  ensuite  la  chaleur  la  plus  in- 
tense. 

Dans  la  Flandre  française  , où 
celte  culture  prospère  depuis  long- 
temps , on  fume  quelquefois  la 
terre  en  l'arrosant  avec  des  'matiè- 
res fécales  fraîches,  mais  en  géné- 
ral, celte  plante  peut  s’en  passer. 
1-.3  cameline  redoute  moins  que 


les  autres  plantes  olcagineuses  les  quelques  «fis.  Les  lourleaux  ^ 
vavacesiles  insectes  qui , comme  ou  gâteaux  «le  marc  d’huile  de 
lés  puces  et  les  pucerons  les  alta-  cameline  , se  vendent  au  même 
quent  ordinairement.  prix  que  ceux  de  colza,  et  servent 

* La  maturité  de  la  graine  s’an-  aux  mêmes  usages.  Les  tiges  de  la 
nonce  par  la  teinte  jaune  que  plante  sont  susceptibles  de  donner 
prennent  les  capsules  ; c’est  ordi-  une  assez  bonne  tilasse,  et  de  ser- 
nairement  tians  le  mois  d’août.  Il  vir  en  outre  à la  fabrication  du 
ne  faut  pas  attendre  leur  desséche-  papier,  mais  généralement  on  ne 
ment  complet,  et  la  récolte  doltse  les  emploie  qu’à  chauffer  le  four, 
faire  avec  toutes  les  précautions  La  CHincline  peut  entrer  avan- 
que  réclament  les  plantes  dont  la  tageusemeut  dans  un  assolement 
graine  est  facile  à s’égrener.  régulier,  avant  une  récolte  de  fro- 

Ordinairement  on  arrache  les  meut  ou  de  seigle  ; mais  générale- 
liges  à la  main,  et  l’on  en  forme  ment  on  ne  l’emploie , comme 
des  bottes  <}ui  restent  un  mois  en-  nous  l’avons  dit  plus  haut,  qu’à 
viron  sur  le  champ  même,  ran-  remplacer  une  culture  manquée, 
gées  debout  et  alignées.  Quehiue-  Cette  plante  , dans  les  mauvaises 
fois  on  place  les  tiges  sur  de  gran-  terres,  pourrait  être  mise  au  nom- 
des  toiles,  et  on  les  rentre  immé  - bre  de  celles  qu’on  peut  enfouir 
diatement  dans  la  grange.  Dans  en  vert  pour  servir  d’engrais, 
l’un  et  l’autre  cas,  on  ne  bat  la  C’est  à tort  que  l’on  confond 
graine  que  lorsque  la  maturité  et  souvent  cette  plante  avec  la  camo- 
la  dessication  se  sont  entièrement  mille  qui  en  est  tout-à-fait  diffé- 
complétées.  rente,  et  que  l’on  donne  souvent 

I Ce  n’est  que  deux  mois  après  la  à son  huile  le  nom  d’huile  de  ca- 

. récolte  que  la  graine  est  portée  au  momille. 

moulin  ; dans  l’intervalle,  on  la  CAMOMII.LE  ( Anthémis  ). 
conserve,  comme  les  autres  grai-  Parmi  les  diifcrentes  espèces  de 
nés,  dans  un  lieu  sec  et  aéré,  soit  ce  genre,  il  n’y  en  a guère  «{u’unc 
eu  tas , soit  dans  des  tonneaux,  qui  soit  de  quelque  utilité  ; c’est 
Quel  que  soit,  au  reste,  le  mode  la  camomille  odorante,  ap]x;llée 
employé,  la  graine  doit  être  re-  aussi  C.  romaine,  C.  des  bouti- 
muée  souvent,  pour  empêcher  ques  {anthémis  ■Jiaôilis').  Quoi- 
qu’elle ne  s’échauffe  et  ne  moi-  qu’elle  croisse  naturellçmenl  dans 
sisse. L’extraction  de  l’huile  deçà-  les  terres  incultes,  et  sur  le  bord 
meline  ne  diffère  pas  de  l’extrac-  des  chemins  datis  le  midi,  elle  fait 
tion  de  celle  des  autres  graines  cependant  l’objet  d’une  culture 
oléifères,  et  nous  renvoyons  pour  particulière  à cause  du  grand  usa- 
cet  objet  à l’art.  Huile.  Un  bois-  ge  qu’en  fait  la  médecine.  On  l’cm- 
i seau  de  graine  fournit,  dit-on,  ploie  aussi  pour  la  décoration  des 
deux  pintes  de  Paris  de  produit,  jardins,  principalement  ses  varlc- 
ct  L’iiuile  de  cameline  brûle  bien  lés  à Heurs  doubles,  semi-doubles 
fi-  et  répand  moins  d’odeur  et  de  fu-  et  de  différenles  couleurs. 

niée  que  celle  de  colza;  cepen-  La  camomille  «lemande  une  terre 

' dant  elle  SC  vend  un  quart  ou  un  légère  et  substanliellc;elle  se  inulliy 
Cinquième  de  moins  que  cette  «1er-  plie  par  éclats  au  commencement 
> mere.  Üii  l’emploie  aussi  dans  de  l’auloituic , mais  elle  doit  être 
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fréquemment  renouvelée  parcc- 
qu’clle  tend  à dégénérer  après 
deux  ans.  On  en  forme  des  touf- 
fes et  des  bordures.  Dans  la  cul- 
ture en  grand  la  camomille  doit 
être  espacée  d’un  à deux  pieds; 
on  la  plante  alors  au  printemps 
par  un  temps  un  peu  humide, 
et  elle  n’a  besoin  d'autres  soins 
que  de  quelques  sarclages.  La  ré- 
•colle  des  fleurs  se  fait  depuis  le 
mois  de  juin  jusqu’au  mois  de  sep- 
tembre, et  l’on  doit  avoir  le  soin 
de  les  recueillir  à mesure  qu’elles 
s’épanouissent.  On  les  fait  ensuite 
sécher  promptement  au  soleil  en 
les  remuant  de  temps  à autre  jus- 
qu’à leur  entière  dessiccation.  Ce 
sont  les  variétés  semi-doubles  et 
doubles  qui  sont  recherchées  pour 
celte  culture. 

Parmi  les  autres  espèces,  on 
distingue  la  C.  puante^  plante  an- 
nuelle qui  croît  dans  les  champs, 
et  nuit  aux  récoltes;  la  C.  des 
champs  qui  ne  diffère  de  la  précé- 
dente que  par  l’absence  d’odeur; 
la  C.  pyrèihre  , espèce  vivace  qui 
croît  naturellement  dans  les  ter- 
rains incultes  ; et  la  C.  des  teintu- 
riers qui  est  également  vivace  , et 
croît  naturellement  dans  quelques 
lieux  arides;  les  bestiaux  ne  la  re- 
fusent pas  et  on  l’emploie  quel- 
quefois comme  plante  d’agrément, 
•on  la  multiplie  alors  de  graines 
que  l’on  sème  au  printemps. 

CAMPAGNOL  {^mus  aivalis"). 
Ce  petit  animal , généralement 
connu  par  les  ravages  qu’il  exerce 
souvent  dans  les  cultures,  diffère 
essentiellement  du  mulot  par  sa 
forme  et  ses  habitudes  naturelles. 

Il  se  nourrit  principalement  de 
graines  de  toute  espèce;  se  loge 
en  terre  dans  des  trous  peu  pro- 
fonds, habitant  et  abandonnant 
tour  à tour  les  champs,  les  bois. 
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les  jardins,  à mesure  que  la  matu- 
rité des  grains,  des  graines  d’ar- 
bres et  des  fruits  lui  assure  une 
nourriture  abondante. 

Le  campagnol  est  la  proie  de 
plusieurs  animaux  quadrupèdes 
et  volatiles  ; on  aide  encore  à 
sa  destruction  de  différentes  ma- 
nières ; dans  les  jardins , en  en- 
fonçant en  terre  des  cloches  de 
verre,  ou  des  poteries  vernissées 
dans  lesquelles  ces  animaux  tom- 
bent, et  dont  ils  ne  peuvent  plus 
sortir  ; dans  les  champs,  on  peut 
employer  ce  même  moyen  en 
suppléant  aux  vases  par  des  trous 
qui  descendent  au-dessous  de  la 
couche  végétale,  et  que  l’on  peut 
faire  au  moyen  d’une  tarière  de 
quelques  pouces  de  diamètre , et 
qui  fait  alors  l’office  de  sonde.  On 
peut  encore  dresser  des  chiens  à 
leur  faire  la  chasse. 

CAMPANULE.  C’est  à ce 
genre  de  plantes  qu’appartient  l’es- 
pèce connue  sous  le  nom  de  rai- 
ponce, et  dont  nous  parlerons  à ce 
mot. 

Il  compte  en  outre  un  assez  grand 
nombre  d’autres  espèces,  la  plu- 
part herbacées,  qui  trouvent  place 
parmi  les  plantes  d’agrément,  ou 
croissent  naturellement  dans  les 
champs.  Elles  se  multiplient  de 
graines  que  l’on  met  en  terre  aus- 
sitôt après  leur  maturité. 

Ce  sont  la  C.  des  jardins;  elle 
est  vivace  et  demande  une  terre 
légère  et  un  demi-soleil;  on  la 
multiplie  aussi  d'éclats.  La  C.  py- 
ramidale, bisannuelle  ; la  C.  àgnts- 
ses  fleurs  ou  violette  marine;  la  C. 
miroir  de  V^énus  ; la  6’.  ganfrlee  ou 
gant  de  Notre-Dame  ; la  C.  des  Al- 
pes, elle  demande  la  terre  de  bruyè- 
re ; la  C.  ù feuilles  en  cœur  ; la  C. 
à larges  fleurs  ; la  C.  à gi-anJes 
fleurs;  la  C.  à fleurs  en  tète,  etc. 
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CANAL.  Si  le  voisinage  <Tun 
canal  est  d’un  grand  avantage  pour 
les  propriétaires  par  la  facilité  qu’il 
procure  pour  les  transports  et  1 c— 
coulenicnt  des  prôduils  de  la  ter- 
re , ce  voisinage  a aussi  quelques 
inconvénients  par  les  exhalai- 
sons méphitiques  qui  s’en  échap- 
pent pendant  lés  grandes  chaleurs 
de  l’été. 

Comme  il  n’est  pas  au  pouvoir 
du  propriétaire  de  se  garantir  de 
cet  inconvénient  en  en  faisant  ces- 
ser la  cause,  il  est  de  sou  intérêt 
d’en  neutraliser  les  effets  autant 
que  possible. 

Les  plantations  ên  général  sont 
le  meilleur  moyen  de  parvenir  à 
ce  but;  mais,  parmi  les  arbres  qui 
peuvent  être  employés  à cette  fin,  ' 
on  a remarqué  que  les  essences 
dont  le  feuillage  est  persistant , 
comme  les  arbres  verts,  possèdent 
au  plus  haut  degré  la  qualité  d’ar- 
rêter et  de  condenser  ces  émana- 
tionâ. 

Pour  qu’une  plantation  pût  ef- 
ficacement garantir  des  effets  du 
voisinage  d’un  canal,  il  faudrait  , 
.sans  aucun  doute,  qu’elle  fût  faite 
sur  les  bords  même  de  ce  canal , 
et  cette  précaution  , utile  pour  la 
salubrité  publique , devrait  être 
imposée  aux  concessionnaires  de 
canaux,  comme  une  des  obligations 
de  la  concession  même  ; à plus 
forte  raison  le  gouvernement  de- 
vrait-il en  donner  l'exemple  par- 
tout où  il  est  propriétaire. 

11  est  inutile  de  faire  observer 
que  pour  remédier  à l’absence  de 
plantations  le  long  des  bords  d’un 
c:uul,  il  convient  de  planter  dans 
la  direction  des  vènts  afférents,  et 
de  leur  oj)poser  plus  d’une  ligne 
d’arbres.  T.  DESS£C^EMF^•r  , lu- 
R10.\T!0N. 

C.\AA1\D.  Ce  gcnr«  renfci  ine 
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un  assez  grand  nombre  d’espèces, 
parmi  lesquelles  on  comprend  le 
cygne  et  l’oie,  dont  nous  parlerons 
à leur  article,  ne  voulant  nous  oc- 
cuper ici  que  du  canard  commua 
cl  du  canard  de  liarbarie. 

Le  canard  domestique  tire  son 
origine  du  canard  sauvage  qui  se 
trouve  répandu  dans  toute  l’Eu- 
rope, et  dans  une  partie  de  l’Asie? 
et  de  l’Amérique.  Jetons  un  coup 
d’oçll  sur  ses  habitudes  générales. 

Le  canard,  à l’état  sauvage,  est 
tin  oiseau  voyageur;  pendant  l’été 
il  habite  le  nord,  et,  vers  l’appro- 
che de  l’hiver,  il  va  chercher  dans 
le  midi  un  climat  moins  rigou- 
reux; cependant  on  le  trouve  en 
France  pendant  toute  l’année. 

Les  canards  qui,  à l’époqué  dm 
passage,  se  réunissent  èn  troupes 
nombreuses  , ne  sont  pas  cepen- 
dant polygames  ; versle  printemps, 
ils  se  séparent  par  couples,  et  vont 
construire  leur  nid  sur  les  bords 
des  étangs  les  plus  solitaires  et  les 
plus  étendus  , et  même  dans  le 
fond  des  forêts.  La  femelle  pond 
douze  à seize  œufs  qu’elle  couve 
seule  pendant  trente  jours.  Les 
jeunes  , pris  avant  qu’ils  puissent 
voler,  s’habituent  facilement  à la 
vie  domestique  , en  ayant  soin  de 
leur  casser  le  fouet  de  l’aile,  et  de 
les  mettre  en  compagnie  de  ca- 
nards domestiques.  La  chair  du 
canard  sauvage  est  de  fort  boa 
goût.  L’accouplement  d’un  mâle 
sauvage  avec  une  femelle  domesti- 
que produit  une  espèce  intermé- 
diaire très  belle  qui  ne  s’envole 
pas.  On  prend  les  canards  avec  des 
filets,  des  pièges  ét  même  des  ha- 
meçons ; mais , en  général , cet 
oiseau  est  très  méfiant,  ce  qui 
en  rend  la  chasse  difficile.  Foj- 
quelques  détails  sur  ces  dffié- 
reiUes  chasses  dans  le  nouveau^ 
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Le  canard  domestique  est  de 
tous  les  oiseaux  de  la  hasse-cour , 
et  peut- être  de  tous  les  animaux 
de  la  ferme  celui  qui  produit  le 
plus,  et  qui  coûte  le  moins.  Mais 
pour  que  cette  éducation  réunisse 
ce  double  avantage,  il  faut  le  voi- 
sinage d’une  mare  , d’un  étang  ou 
d’une  rivière.  Du  reste  toute  nour- 
riture leur  convient,  grains  , légu- 
mes, verdures,  débris  de  cuisine  , 
eaux  de  laiterie,  tout  leur  est  bon, 
pourvu  que  l’eau  ne  leur  manque 
pas.  Les  farineux  surtout,  et  par- 
ticulièrement les  pommes  de  terre 
cultes  et  écrasées,  les  nourrissent 
très  bien. 

Dans  la  domesticité  , un  mâle 
suffit  à dix  et  douze  femelles,  mais 
on  doit  éviter  de  le  laisser  vieillir, 
et  il  faut  le  renouveler  fréquem- 
ment. Les  mâles  se  distinguent 
facilement  des  femelles  parla  cou- 
leur plus  foncée  des  plumes  du 
cou , et  deux  ou  trois  petites  plu- 
mes qui  partent  du  croupion , se 
relèvent  et  s’arrondissent  en  de- 
mi-cercle. 

La  ponte  commence  lorsqu’a- 
près  l’ hiver,  la  chaleur  se  fait  sen- 
tir, ordinairement  de  mars  à avril, 
dans  le  climat  de  Paris , et  dure 
toute  la  belle  saison  , chaque  fe- 
melle pouvant  pondre  de  4-o  à 5o 
œufs,  et  même  plus  si  l’on  a soin 
de  les  lui  enlever  en  en  laissant 
toujours  trois  ou  quatre  dans  le 
nid.  La  canne  cherche  alors  les 
endroits  les  plus  solitaires  pour  y 
cacher  son  nid  , dans  lequel  elle 
dépose  de  8 à 1 2 œufs  qu’elle  couve 
pendant  trente  jours;  mais,  en 
général,  les  cannes  étant  mauvai- 
ses couveuses,  on  leur  a substitué 
des  poules  et  des  dindes  auxquel- 
les on  donne  de  i5  à 20  œufs  aux 
premières,  et  de  ao  à 3q  aux  au- 
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très.  Celle  pratique  est  avanta- 
geuse en  ce  qu’elle  permet  d'enle- 
ver les  œufs  aux  cannes  qui  conli 
nuent  à pondre  , comme  nous  l’a- 
vons dit  plus  haut. 

Pendant  le  temps  de  la  couvai- 
son, la  canne  ne  doit  pas  perdre  son 
temps  à chercher  sa  nourriture,  il 
faut  lui  donner  alors  des  aliments 
plus  abondants , et  lui  mettre  de 
l’eau  près  d’elle. 

Les  jeunes  cannetons  s’élèvent 
sans  autres  soins  que  ceux  de  leur 
mère  naturelle  ou  d’adoption  ; ce- 
pendant il  faut  leur  donner  dans 
les  premiers  temps  des  farineux 
délayés,  tels  que  de  la  mie  de  pain, 
de  la  farine  d’orge,  des  pommes 
de  terre , etc.  Le  son  que  l’on 
donne  généralement  ne  convient 
nullement  à l’estomac  de  ces  jeu- 
nes animaux  qui  ne  le  digèrent 
pas.  Après  une  quizaine  de  jours 
ils  ne  demandent  plus  que  d’être 
compris  dans  la  surv^eillance  gé- 
nérale qui  doit  environner  tous  le» 
produits  de  la  ferme. 

La  croissance  des  canards  est 
terminée  à six  mois,  mais  l’é- 
tat de  l’animal,  à cette  époque, 
se  ressent  du  ] lus  ou  moins  d’a- 
bondance de  la  nourriture  qu’il 
aura  prise.  Au  surplus,  il  suffit  ds 
peu  de  temps  pour  l’engraisser,  et, 
comme  toutlul  profite,  cet  engrais- 
sement est  toujours  facile  en  li- 
berté comme  sous  une  mue,  pour- 
vu qu’on  ne  leur  donne  que  peu 
d’eau.  On  a remarqué  seulement 
que  la  chair  de  ceux  qui  n’ont  pas 
été  renfermés  a plus  de  qualité. 

Dans  quelques  pays,  on  sale  le 
canard;  à cet  effet,  après  l’avoir 
ouvert , vidé  et  lavé , on  le  plaça 
dans  un  saloir  entre  deux  couches 
de  sel  que  l’on  renouvelle  au  bout 
de  quinze  jours. 

Outre  les  profils  que  le  cultiva^ 
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leur  relire  des  œufs  et  de  la  chair 
du  canard,  la  plume  est  un  pro- 
duit fort  important;  c’est  aux  mois 
de  mai  et  de  septembre  que  se 
fait  le  plumage  de  ces  animaux,  et 
leur  plume,  comme  celle  de  l’oie, 
doit  être  passée  au  four  immédia- 
tement après. 

En  Angleterre,  quelques  pro- 
priétaires, adoptant  l’usage  intro- 
duit par  M.  Cock,  cultivateur  dans 
le  Norfolk,  élèvent  des  bandes 
très  nombreuses  de  canards  qu’ils 
chassent  dans  les  cultures  de  lé- 
gumineuses, particulièrement  les 
tnrneps  , et  qui  détruisent  une 
quantité  considérable  de  vers,  de 
chenilles  et  d’insectes  de  toute  es- 
pèce. Le  seul  soin  nécessaire  pour 
que  cette  chasse  ne  devienne  pas 
nuisible  aux  animaux,  c’est  de  te- 
nir constamment  de  l’eau  à leur 
portée. 

Ce  moyen  est  bon,  sans  aucun 
Inconvénient  pour  les  récoltes  , et 
très  fructueux  par  le  produit  de  la 
vente  des  animaux  qui  se  trouvent 
ainsi  élevés,  et,  pour  ainsi  dire, 
engraissés  sans  frais  de  nourriture. 

Le  canard  de  iiarbarie,  connu 
aussi  sous  les  noms  de  canard  de 
Guinée^  de  canne  d'Inde,  de  canne 
musquée , diffère  de  l’espèce  pré- 
cédente par  un  volume  plus  consi- 
dérable , et  une  tète  couronnée 
de  caroncules  rougeâtres. 

Le  canard  de  Barbarie  convient 
mieux  aux  pays  chauds  dans  les- 
quels il  présente,  même  à un  plus 
haut  degré,  tous  les  avantages  que 
le  canard  ordinaire  offre  dans  les 
climats  tempérés  et  froids  , repro- 
duction fécondé,  éducation  facile, 
engraissement  prouipt;  on  doit 
dire  seulement  que  l’apathie  natu- 
relle de  cet  animal  l’empêche  d’al- 
ler chercher  sa  vie  au  dehors,  et 
rend  sa  nourriture  di.spendieuse. 
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La  chair  de  cette  espèce  a beau- 
'coup  de  saveur;  elle  est  même  as- 
sez souvent  imprégnée  d’une  fort© 
odeur  de  musc  qui  est  duc  à une 
liqueur  sécrétée  par  des  glandes 
voisines  du  croupion.  On  prévient 
cet  inconvénient  en  coupant  cette 
partie  et  la  tête  de  l’animal  au 
moment  de  sa  mort. 

Le  male  de  Barbarie  s’accou- 
ple avec  la  femelle  de  l’espèce 
commune,  et  cet  accouplement 
produit  des  individus  générale- 
ment inhabiles  à la  reproduction  , 
et  connus  sous  le  nom  de  midards^ 
Ces  volatiles  s’engraissent  facile- 
ment et  vîfe  ; aussi  dans  plusieurs 
départements  du  midi  en  élève-t- 
on chaque  année  un  nombre  très 
considérable  dont  la  salaison  et  la 
vente  fournissent  un  revenu  fort 
important. 

Dans  le  département  du  Gers  , 
on  engraisse  et  l’on  sale  les  ca- 
nards mulards,  comme  les  oies  , 
de  la  manière  suivante. 

Lorsque  les  canards  ont  acquis 
toute  leur  croissance  , et  qu’ils 
sont  en  chair , on  les  plume  sous 
le  ventre  et  on  les  enferme  dans 
une  mue , en  leur  donnant  une 
bonne  litière , de  l’eau  fraîche 
souvent  renouvelée,  et  une  auge 
toujours  remplie  d’avoine,  de  maïs, 
de  sarde  ou  de  blé.  Lorsque  les 
canards  commencent  à perdre  l’ap- 
pétit, on  les  gorge  deux  fois,  et 
ensuite  trois  fois  par  jour  en  leur 
enfonçant  le  grain  dans  le  gosier , 
soit  avec  la  main,  soit  au  moyen 
d’un  entonnoir  en  fer  blanc. 

Les  canards  engraissés , tués  et 
plumés,  on  les  suspend  par  le  cou 
pendant  24  heures  pour  faire  tom- 
ber la  graisse  et  les  intestins  dans 
le  bas  ventre,  et  après  les  avoir 
coupés  par  quartiers  on  les  recou- 
vre de  sel.  Le  lendemain  00  retire 
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(le  la  suvf;u-.c  des  chairs  le  se!  rjui 
ne  les  a pas  pénétrées,  l’on  donne 
une  demi-cuisson  aux  ({uarliers  et 
à loule  la  graisse,  cl  l’on  arrange 
le  loul  dans  des  pots  de  faïence  ou 
de  terre  vernissée.  Si  la  graisse  du 
canard  ne  suffit  pas  pour  remplir 
les  vases,  on  y ajoute  de  la  graisse 
de  cochon.  Celle  viande  , ainsi 
préparée , peut  se  conserver  plu- 
sieurs années  en  la  mettant  dans 
un  lieu  frais. 

11  arrive  souvent  que  les  ca- 
nards soumis  à l’engraissement  ne 
profilent  pas;  cette  circonstance 
est  due  au  développement  du  foie 
qui  devient  monstrueux,  et  pèse 
jusqu’à  un  kilogramme  ( deux  li- 
vres). Les  foies  de  canards  sont 
estimés,  on  en  fait  des  pâtés  com- 
me de  ceux  d’oies. 

M.  Pannentier  a publié  dans  la 
feuille  du  Cultivateur  àe.s  17  et  20 
avril  1793  un  excellent  travail  sur 
l’éducation  des  canards.  Nos  lec- 
teurs pourront  le  consulter  avec 
fruit. 

CANTALOUP.  V.  Meloît. 

CANTH  ARIDE. Ce  genre  d’in- 
secte , dont  les  espèces  sont  très 
nombreuses,  n’est  intéressantqu’à 
cause  de  celle  qui  est  connue  sous 
le  nom  de  cantharide  vésicatoire  ; 
espèce  que  sa  couleur  d’un  vert 
doré  brillant  rend  facile  à recon- 
naître. 

Cet  insecte , qui  apparaît  de 
’ temps  à autre  comme  les  hanne- 
tons, se  montre  alors  en  si  grande 
abondance  qu’il  porte  la  désola- 
tion sur  les  arbres  où  il  se  fixe  , 
et  qu’il  dépouille  entièrement  de 
leursboutons,  de  leurs  bourgeons, 
et  de  leurs  feuilles,  sans  qu’on 
puisse  y porter  remède. 

lie  urousement  l’usage  fréquent 
de  la  cantharide  en  médecine  en 
fait  détruire  ;[  chaq[ue  année , une 
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quantité  considérable.  La  chasse  y 
ou  pluldt  la  récolte  de  ces  insectes, 
se  fait  en  étendant  de  grands  draps 
sous  les  arbres,  et  en  y faisant 
tomber  lescantliarides qu’on  plon- 
ge aussitôt  dans  ^lu  vinaigre,  et 
qu’on  fait  ensuite  sécher  au  so- 
leil, ou  dans  un  lieu  aéré. 

CAPRIEP».  Cet  arbre  croît  na- 
turellement dans  les  pays  méri- 
dionaux où  II  vient  dans  les  lieux 
arides  et  pierreux,  dans  les  fentes 
de  rocher,  etc. 

11  se  multiplie  de  graines,  de 
boutures  et  d’éclats  de  racines. 

Le  câprier  se  cultive  dans  les 
murs,  et  à plat  en  disposant  les 
pieds  en  quinconce,  et  en  les  es- 
paçant de  huit  à dix  pieds  les  uns 
des  autres.  La  première  méthode 
qui  occasionne  bienlôtla  ruine  des 
murs,  dispense  de  tout  soin  ; la 
seconde  demande  une  position  abri- 
tée, une  exposition  chaude  et  un 
terrain  léger 

Dès  le  moment  où  le  câprier 
commence  à fleurir,  la  récolte  des 
boutons,  connus  sous  le  nom  de 
câpres,  commence  à se  faire  ; cha- 
que jour  des  femmes  et  des  en- 
fants vont  les  recueillir,  et  cette 
récolte  dure  jusqu’aux  premiers 
froids.  Les  boutons  sont  jetés  à 
mesure  dans  du  vinaigre. 

Les  boulons  qui  échappent  aux 
recherches  fleurissent  et  fournis- 
sent un  fruit  que  l’on  cueille  avant 
sa  maturité  pour  etre  confit  dans 
du  vinaigre.  11  est  connu  sous  le 
nom  de  cornichon  de  câpre. 

CAPUCINE.  Ce  genre  fournit 
deux  espèces  généralement  con- 
nues, la  grande  et  la  petite  capucine, 
l’une  et  l’autre  sont  d’un  joli  effet 
par  l’éclat  de  leurs  fleurs  cl  la 
beauté  de  leur  feuillage.  I.a  grande 
capucine  s’élève  à cinq  et  six 
pieds,  la  petite  à deux  seulement^ 
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Ces  (leux  espèces  sont  ajinuel- 
îcs , sensibles  au  froûl  dont  les 
premières  rigueurs  les  font  périr. 

Tous  les  Icnains,  tontes  les  ex- 
positions leur  conviennent  ; elles 
ne  demandent  qu’un  appui  pour 
les  soutenir  ; la  graine  se  sème  en 
avril. 

CARBONE.  Cette  substance 
que  son  affinité  pour  les  m.alléres 
qui  l’environnent  ne  permet  pas 
d’obtenir  à l’état  de  pnreté , est 
im  des  éléments  «j^ui  entrent  eu 
plus  grande  proportion  dans  la 
composition  des  corps. 

Il  forme  la  base  des  végétaux 
et  des  animaux. 

Sa  combinaison  avec  l’oxigène 
produit  l’acide  çarbonique,  sub- 
.stance  gazeuse  qui  constitue  l’état 
le  plus  génér'dl  du  carbone , et  à 
laquelle  se  rapporte  la  plus  gran- 
de partie  des  phénomènes  attri- 
bués à celte  base. 

Les  fonctions  de  l’acide  carbo- 
nique dans  la  nutrition  des  végé- 
taux paraissent  très  importantes , 
et  méritent  de  fixer  l’attention  des 
physiologistes. 

CARÙAMINE.  Plante  de  la 
famille  des  crucifères,  dont  les 
feuilles  sont  tantôt  simples,  tantôt 
lernées  et  tantôt  ailées.  Le  genre 
cardamine  comprend  vingt-deux 
espèces  dont  la  moitié  croît  en  Eu- 
rope. Le  cardamine  des  prés , ou 
cresson  des  prés,  lleurit  au  com- 
mencement du  printemps  dans  les 
prés  un  peu  humides  ; ses  fleurs 
sont  purpurines,  et  assez  grandes  ; 
sa  hauteur  est  d un  pied,  sa  tige  est 
verticale,  feuillée  et  surmontée  d’un 
coryrnbc  de  fleurs  supporté  par  un 
long  pédoncule  : les  pétales  ont  une 
dent  à leur  onglet.  Dans  quelques 
pays  on  mange  les  jeunes  pousses 
de  cette  plante.  Les  clièvres  et  les 
mouton*  sont  les  seuls  bestiaux  qui 
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la  mangent  : les  vaches  n’y  tou- 
chent que  rarement. 

CARDÈRE.  C’est  h ce  genre 
de  plantes  qu’appartient  l’espèce 
connue  sous  les  noms  de  chardon 
à foulon^  C.  à bonnetier,  C.  à car- 
der, etc. 

Celte  espèce  bisannuelle  se  cul- 
tive dans  les  environs  des  grandes 
fabriques;  une  terre  un  peufraîche, 
profonde,  bien  meuble  et  fumée 
quelque  temps  d’avance  , lui  con^ 
vient  le  mieux;  l’ensemencement 
se, fait  à l’automne  dans  le  midi,  et 
au  printemps  dans  le  nord.  Ou  se 
sert  de  la  graine  des  premières  et 
des  plus  grosses  têtes. 

Quelquefois  on  la  sème  avec  une 
autre  plante  telle  que  le  froment, 
le  seigle,  les  navets,  les  carot- 
tes,etc.  pour  obtenir  un  produit  dès 
la  première  année  ; mais  le  plus 
souvent  on  la  sème  seule  et  la  ré- 
colte en  est  meilleure. 

lia  culture  en  lignes  convient 
à cette  plante,  et  facilite  les  bina- 
ges et  sarclages  qu’il  faut  lui  don- 
ner pendant  la  première  année. 

La  récolte  se  fait  en  août  ; à cet 
eflet  on  la  visite  tous  les  deux 
jours,  et  on  coupe  les  têtes  mûres 
avec  un  pied  de  queue  pour  les 
lier  en  bottes,  et  les  faire  sécher 
dans  un  lieu  aéré. 

Cette  culture,  étant  naturelle- 
ment restreinte  aux  lieux  de  fa- 
brique , et  peu  susceptible  de  s’é- 
tendre, nous  ne  croyons  pas  devoir 
nous  y arrêter  nlus  long-temps. 

CARDON  D’ESPAGNE.Gei- 
te  plante  considérée  comme  une 
variété  de  l’artichaut  sauvage  , est 
une  de  nos  plantes  potagères  les 
plus  volumineuses;  elle  exige  une 
culture  et  des  soins  tout  particu- 
liers que  les  inarai(  hers  seul  peu- 
vent bien  lui  donner,  et  qui  l’cin- 
pêchcul  de  trouver  place  dans  les 
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janlins  pntngers  fies  agriculteurs. 

On  (lisliiigue  le  cardon  d’Ks- 
pagne  qui  est  armé  d’épines,  et  le 
cardon  de  'l'ours  qui  n’en  a pas  ; 
ces  deux  variétés  se  multiplient  de 
graines  et  se  cultivent  de  la  môme 
nnnierc.  Lorsque  les  cardons  ve- 
nus sur  couche  , ont  acquis  une 
certaine  croissance,  on  choisit  un 
Leau  jour  pour  relever  les  feuilles, 
les  réunir  en  faisceau  et  les  lier 
avec  trois  ou  quatre  liens  de  paille 
bien  serrés  ; trois  semaines  apres 
ils  sont  hlancs,  et  on  les  coupe. 

Celle  culture  , comme  je  l’ai 
dit  plus  haut,  n’est  point  de  celles 
qui  conviennent  au  cultivateur,  je 
me  contenterai  donc  de  renvoyer 
les  propriétaires  qui  voudraient 
plus  de  détails  à cet  égard  à l’ex- 
cellent article  de  M.  Thouin  dans 
le  nouveau  Cours  d’agriculture  de 
Délerviile. 

CARIE.  On  désigne  sous  cette 
dénomination  une  altération  des 
os  dans  les  animaux,  du  bois  dans 
les  arhi'es,  ou  du  grain  dans  le  blé. 

La  carie  des  os  est  une  maladie 
grave  qui  demande  les  soins  d’un 
vétérinaire. 

La  carie  des  arbres  se  propage 
tantôt  du  centre  à l’extérieur,  tan- 
tôt de  re.xtérieur  au  centre  ; dans 
le  premier  cas,  la  maladie  ne  s’a- 
percevant que  lorsqu’elle  a exer- 
cé tous  ses  ravages  on  ne  peut 
plus  y porter  remède;  dans  le  se- 
cond, comme  cette  affection  est 
presque  toujours  causée  par  une 
plaie  quelconque  , on  peut  en  ar- 
rêter les  progrès  soit  en  recépant 
la  branche  qui  en  est  atteinte,  soit 
en  fermant  l’ouverture  de  cet  ul- 
cère avec  une  matière  qui  empê- 
che le  contact  de  l’air. 

La  carie  du  blé  est  ?ine  maladie 
du  grain  qui  mérite  toute  l’atten- 
tion du  cultivateur  par  le  tort 
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qu’elle  lui  cause  souvent,  et  t^  int 
les  effets  sont  tels  qu’elle  se  pro- 
page, infeste,  et  peut  faire  perdre 
jus({ii’aux  trois  quarts  de  la  plus 
belle  récolte. 

Le  seigle,  l’orge  et  l’avoine  ne 
paraissent  pas  susceptibles  d'être 
atteints  de  la  carie  ; c’est  le  fro- 
ment qu  elle  attaque  printipale- 
menl. 

Les  grains  cariés  sont  d’une 
couleur  grisâtre  un  peu  brune  ; 
leur  peau  est  fine  et  légèrement 
ridée  ; leur  pesanteur  est  de  plus 
de  moitié  moindre  que  celle  du 
froment  sain;  ils  nagent  sur  1 eau, 
et  répandent  une  odeur  infecte. 
Au  lieu  de  farine  ils  contiennent 
une  poussière  noirâtre,  très  fine 
et  grasse  au  toucher. 

Long-temps  on  a pensé  que  la 
carie  était  due  au  concours  de  dif- 
férentes circonstances  almosplîé- 
riques , comme  les  pluies  , les 
brouillards,  etc.,  qu’elle  se  pro- 
duisait spontanément,  et  qu’elle  se 
propageait  ensuite  ; mais  les  dif- 
férentes observations  qui  ont  été 
recueillies  et  des  expériences  nom- 
breuses ne  permettent  pas  d'ad- 
mettre celle  formation,  et  ont  fait 
prévaloir  l’opinion  que  celle  ma- 
ladie ne  pouvait  se  reproduire  que 
par  elle-même. 

Différents  moyens  ont  été  pro- 
posés et  mis  en  usage  pour  purger 
la  semence  du  germe  de  celte  fu- 
neste maladie,  le  triage  des  épis 
cariés,  les  lavages  à l’eau  simple  , 
froide  ou  tiède,  ou  légèrement  aci- 
dulée , le  mélange  de  la  suie , et 
le  chaulage,  sont  les  plus  ordinai- 
res ; ce  dernier  a paru  tout-à-fait 
efficace,  et  nous  rcnvo\ons  nos 
lecteurs  aux  détails  de  l’article  con- 
sacré à cette  pratique. 

11  est  bon  seulement  de  faire 
observer  ici  que  souvent  tous  ces 
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k movcns  n’empcchent  pas  la  carie 
I de  "se  monirer  dans  une  récolte  ; 
mais  tout  semble  démontrer  qu’elle 
est  produite  par  une  des  mille  cir- 
constances accidentelles  qui  peu- 
vent l’v  introduire,  et  au  nombre 
desquelles  on  peut  citer  les  engrais, 
les  vents,  la  poussière  même  que 
recèle  un  sol  long  -temps  infesté 
de  blés  cariés,  etc.,  etc.  K.  Chau- 
I LACE. 

CAROTTE.  Ce  genre  ne  con- 
tient qu’une  espèce  intéressante 
pour  le  cultivateur,  c’est  la  carotte 
commune  dont  nous  allons  nous  oc- 
1 cuper. 

La  carotte  demande  une  terre 
profonde,  substantielle,  et  sur- 
• tout  parfaitement  meuble  ; elle  ne 
craint  pas  un  sable  un  peu  gras  y 
I s’il  n’est  pas  pierreux,  et  vient  en 
général  dans  tous  les  terrains  qui 
ne  sont  pas  trop  compactes , et 
et  qui  ont  de  la  profondeur.  Dans 
les  jardins  la  carotte  doit  être 
semée  à la  volée  sur  une  terre  bien 
défoncée  etconvenablement  ameu- 
blie ; l’époque  de  l’ensemence- 
ment est  la  lin  des  gelées  ; les  soins 
ordinaires  sont  les  arrosages  dans 
les  temps  secs;  les  sarclages,  l’é- 
claircissement du  plant,  etla  chasse 
des  Insectes  et  limaçons. 

La  récolte  des  carottes  se  fait 
à toutes  les  époques  de  l’année  ; 
aux  approches  de  l’hiver  on  arra- 
che toutes  celles  qui  sont  restées 
en  terre , et  on  les  conserve  par 
différents  moyens  dont  nous  par- 
lerons plus  bas. 

Pour  se  procurer  de  belle  grai- 
ne, les  jardiniers,  au  moment  de 
la  récolte,  mettent  de  côté  les  plus 
belles  carottes,  les  conservent  avec 
soin  jusqu’au  printemps , ou  les 
remettent  en  terre  sur  le  champ, 
en  ayant  soin  de  les  couvrir  pen- 
dant l’hiver.  Lorsque  la  plante  est 
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montée  engraine,  et  que  la  graine 
a atteint  sa  maturité  on  coupe  lei 
tiges  qui  portent  les  ombelles  les 
plus  grandes,  et,  après  les  avoir 
fait  sécher  pendant  une  quinzaine 
de  jours,  on  en  recueille  la  graine, 
mais  seulement  celle  qui  forme  le 
tour  de  l’ombelle  en  rejetant  celle 
du  milieu. 

La  graine  de  carotte  se  con- 
serve trois  ans  ; on  croit  générale- 
ment que  celle  de  l’année  est  pré- 
férable : quelques  personnes  ce- 
pendant aiment  mieux  celle  de 
deux  ans. 

Telle  est  en  substance  la  métho- 
de suivie  par  les  jardiniers;  l’agri- 
culture réclame  des  moyens  plus 
en  ^rand. 

Cette  culture  présente  des  avant 
tages  dans  les  terrains  de  seconde 
qualité;  un  défoncement  de  i5  à 
i8  pouces,  au  moyen  de  deux  la^ 
bours  dans  les  mômes  sillons,  et 
plusieurs  hersages  pour  unir  1« 
terrain,  sont  indispensables. 

L’ensemencement  doit  suivre 
immédiatement  le  défoncement, 
attendu  que  sur  un  vieux  labour 
les  mauvaises  herbes  étoufferaient 
le  plant  au  moment  de  sa  sortie 
de  terre.  Cinq  à six  livres  de  se- 
mence sont  suffisantes  pour  un  acre. 
Si  le  temps  est  sec,  il  sera  utile 
de  faire  tremper  la  graine  pen- 
dant heures  dans  l’eau,  et  lors- 
qu’elle sera  égouttée,  de  la  mêler 
avec  un  tiers  de  sable  fin,  de  mar^j 
ne,  ou  de  sciure  de  bois,  etc. 

L’ensemencement  se  fait  ordl-^ 
nairement  à la  volée  ; dans  quel- 
ques endroits  on  met  la  graine 
dans  des  trous  espacés  de  neuf  pou- 
ces, ou  on  la  sème  en  ligne.  Ces 
deux  dernières  pratiques  facilitent 
les  sarclages  et  les  binages  qui 
peuvent  alors  se  faire  à la  houe  et 
même  cl  la  charrue. 
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Dans  tous  les  cas.  il  csl.  bon  de 
licrser  sur  la  semence,  el,  inôiiie 
<le  rouler  si  le  temps  est  sec  cl  la 
terre  légère. 

Le  premier  sarclage  doit  élre 
toujours  fait  avec  précaution;  le 
plant  éclairci  avec  ménagement,  et 
Jes  plantes  parasites  arrachées  à la 
luaiq. 

La  carotte  ne  demande  pas  d’au-; 
1res  soins,  et  elle  continue  à gros- 
sir pendant  toute  la  saison;  com- 
me les  autres  racines  qui  doivent 
servir  à la  nourriture  du  bétail, 
iï  ne  faut  l’arrachçr  que  le  plus 
lard  possible  ; rarrachemenl  se 
fait  tantôt  à la  fin  de  l’automne, 
♦antôt  au  commencement  du 
printemps;  on  se  sert  à cet  effet 
d’une  fourche  à trois  dents  plates; 
dans  quelques  endroits  on  fauche 
les  fanes  avant  la  récolte  . dans 
d’autres  on  les  coupe  à mesure 
<[u’on  arrache  celte  racine  ; dans , 
l’un  el  l’autre  cas  , c’est  une  pra- 
tique utile  de  les  laisser  sur  le  sol 
pour  y être  enterrées  comme  en- 
geais. 

Lorsque  U carotte  est  arrachée 
au  printemps , après  avoir  servi 
journellement  tout  Thiver  à la 
nourriture  du  bétail,  elle  doit  être 
immédiatement  consommée  ; lors- 
que l’arrachement  se  fait  à l’au- 
tomne, et  cet  usage  se  pratique 
partout  où  l’on  craint  les  fones 
gelées  et  les  ravages  des  mulots  , 
<on  doit  choisir  lesmeilleursnipyens 
de  conservation. 

S’il  est  possible  de  disposer  dç 
grands  celliers,  on  y range  avec 
avantage  les  carottes  , couche  par 
couche,  en  les  entremêlant  d’uiiq 
couche  de  sable  ; autrement  on 
doit  pratiquer  un  grand  trou  dans 
la  teiT^,  en  tapisser  les  parois  et 
le  fond  de  paille  bien  sèche,  cl  y 
]|an^er  leç  çarpllçà  vtyçc  dçÿ  lilS  dt 
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paille,  connue  on  l’a  fait  avec  des 
lits  de  sable.  On  recouvre  ensuite 
je  tout  d’une  bonne  épaisseur  de 
paille  et  d’une  couche  de  terre 
battue  en  dos  d’âne,  et  au  besoin 
on  pose  encore  des  planches  par- 
dessus le  tout. 

Si  l’on  veut  se  procurer  de  la 
graine  de  carottes , on  choisit  au 
printemps  les  plus  belles  , on  en 
coupe  tout  le  feuillage,  on  en  rac- 
courcit les  racines,  et  on  les  plante 
sur  deux  lignes  écartées  d un  pied, 
el  à six  pouces  les  unes  des  autres 
dans  une  terre  bien  ameublie  , et 
à une  bonne  exposition.  On  coupe 
ensuite  les  têtes  ou  ombelles  à 
mesure  qu’elles  arrivent  à leur 
maturité,  et  on  les  expose  dans  un 
lieu  bien  aéré  pour  les  faire  sé- 
cher. 

La  culture  de  la  carotte  peut 
qnlrer  dans  l’assolement  des  ter- 
res substantielles,  et  s’accommode 
très  bien  des  prairies  artificielles 
rompues,  et  en  général  de  tous  les 
défrichements  de  bonnes  natures 
de  sol.  Le  niême  terrain  peut  en 
donner  plusieurs  récoltes  de  suite, 
mais  dans  ce  cas  il  doit  être  con- 
venablement fumé.  Celte  culture 
a le  grand  avantage  d’ameublir  et 
de  nettoyer  le  sol  par  le  labour 
profond  qu’elle  exige.  La  carotte 
est  une  bonne  nourriture  pour  le 
bétail,  tous  les  animaux  la  man- 
gent avec  avidité,  et  il  csl  constant 
qu’elle  n’affaiblil  pas  les  chevaux 
et  les  bœufs  de  travail,  quelle 
fournit  aux  vaches  laitières  un  lait 
d’excellente  qualité,  el  au  bétail  à 
l’engraissement  une  chair  saine  el 
de  bon  goût. 

Pour  donner  la  carotte  aux  ani- 
maux il  est  nécessaire,  après  l’a- 
voir laissé  ressuyer  pendant  quatre 
ou  cinq  jours,  de  lui  faire  subir 
lut  lavage  exact  pour  en  séparer  le 


CAn 

sable  et  la  terre  qui  s’y  trouvent 
attachés , de  la  couper  ensuite  par 
morceaux,  et  de  la  inclangcr,  soit 
avec  de  la  paille  d’avoine  ou  de 
fioinent  hachée,  soit  avec  de  l’a- 
voine. 

Outre  tous  les  usages  Lien  con- 
nus auxquels  l’éconoinie  rurale  et 
domestique  peut  employer  la  ca- 
rotte , quelques  expériences  ont 
constaté  qu’elle  était  très  propre  à 
donner  une  eau-de-vie  d’excellente 
qualité  , et  dans  une  proportion 
très  considérable.  La  conduite  de 
cette  distillation  est  simple  , et 
consiste  à faire  réduire  les  carottes 
en  bouillie  par  1’ (ébullition,  aies 
soumettre  à l’action  d’une  presse 
pour  en  extraire  le  jus,  à inelire 
ce  jus  dans  une  cuve  avec  de  la  le- 
vure de  bière,  à y ajouter,  quand 
la  fermentation  commence  à se 
ralentir,  une  certaine  quantité  de 
jus  mise  en  réserve,  à conduire  la 
fermentation  à son  terme,  à sou- 
tirer la  liqueur,  à la  mettre  eu 
tonneau  en  la  laissant  travailler 
encore  quelques  jours , et  enfin  à 
la  soumettre  à la  distillation. 

Le  produit  en  eau-de-vie  est 
très  considérable,  et  le  marc  four- 
nit encore  une  nourriture  très  pro- 
fitable aux  cochons  qu’on  en- 
graisse. 

CARPE.  Ce  poissori  forme  la 
base  de  la  population  de  nos 
étangs;  sa  fécorullté  est  très  gran- 
de , sa  multiplication  facile  et  sa 
croissance  assez  prompte.  11  ne 
faut  pas  moins  que  toutes  les  cir- 
constances qui  tendent  à détruire 
une  grande  partie  de  son  frai  pour 
empêcher  que  toutes  les  eaux  n’en 
soient  encombrées. 

La  carpe  est  susceptible  de  vi- 
vre plus  (î’un  siècle,  et  d’acquérir 
tan  poids  très  considérable;  on  a 
«juelqaes  exemples  lout-à-fait  ex- 
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traordiiiaires  de  ces  deux  circon- 
stances. 

Les  vers,  les  insectes,  les  feuil- 
les, les  graines  forment  la  nourri- 
ture habituelle  de  la  carpe  ; dans 
les  étangs  elle  grossit  plus  vite  à 
cause  de  la  plus  grande  quantité 
d’insectes  que  la  vase  y entretient; 
souvent  on  leur  y jette  des  débris 
de  cuisine,  tels  que  des  feuilles  de 
laitue  , des  haricots,  des  pommes 
de  terre,  des  pois  et  des  légumes 
de  toute  espèce  ; elles  aiment  beau- 
coup le  pain,  les  Intestins  de  vo- 
laille, et  en  général  toutes  les  ma- 
tières animales. 

La  carpe  dépose  ses  œufs  au 
printemps,  très  près  du  rivage, 
dans  les  endroits  ombragés  et 
tranquilles. 

Dans  quelques  pays  les  étangs 
sont  disposés  de  manière  que  cha- 
que année  les  poissons  de  l’un 
passent  dans  un  autre,  ce  qui  per- 
inetde  donner  aqx  carpes  les  soins 
que  chaque  âge  réclame  ; la  re- 
production en  devient  plus  früc- 
tueuse,  et  l’engraissement  facile. 

La  carpe  se  prend  avec  diffé- 
rentes sortes  de  filets  et  à l’hame- 
çon ; on  la  transporte  vivante  à des 
distances  très  considérables  , soit 
dans  des  bateaux  dont  le  fond  est 
percé  de  trous,  soit  dans  des  ton- 
neaux dont  on  renouvelle  l’eau 
fréquemment,  soit  encore  en  les 
enveloppant  d’herbes  ou  de  linges 
mouillés, 

La  chair  des  carpes  est  saine  et 
agréable,  cependant  elle  varie  de 
qualité  suivant  la  nature  des  eaux 
dont  elle  sort;  dans  les  étangs  va- 
seux elle  contracte  une  saveur  dés- 
agréable que  l’on  peut  cependant 
diminuer  en  les  laissant  quelque 
temps  dans  une  eau  limpide,  et 
surtout  dans  une  eau  vive  ; on  re- 
connaît facilement  celles  qui  sor- 
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lent  de  pareils  étangs  à leur  cou- 
leur iioir.lire. 

CARl'IiAME.  Ce  genre  ren- 
ferme un  assez  grand  nombre 
d’espèces  , la  plupart  d’orangerie, 
dont  quelques  unes  pourraient, 
avec  des  soins  , se  cultiver  en 
pleine  terre  , et  dont  une  mérite 
l’attention  des  cultivateurs  du  mi- 
di. C’est  l’espèce  connue  sous  le 
xiOTn  de  safran  bâtard  {^carthamus 
üfficinalis').  Les  Heurs  de  cette  es- 
pèce fournissent  à la  teinture  plu- 
sieurs nuances  de  rouge. 

Cette  culture  prospère  dans  le 
levant,  et  réussit  dans  l’Allema- 
gne; il  serait  donc  possible  de 
l'étendre  en  France,  et  d’en  tirer 
des  produits  importants. 

Cette  plante  demande  une  terre 
légère  et  profonde,  une  exposition 
chaude  et  abritée , et  des  labours 
profonds. 

La  graine  se  sème  à la  volée 
lorsque  les  gelées  ne  sont  plus  à 
craindre  ; on  éclaircit  le  plant , 
lorsqu’il  est  levé , de  manière  à 
laisser  12  à i5  pouces  entre  cha- 
que pied  ; des  sarclages  et  des  bi- 
nages fréquents  sont  nécessaires, 
ce  qui  fait  penser  avec  raison  que 
la  culture  en  lignes  serait  très 
bien  appropriée  aux  exigences  de 
cette  plante. 

La  récolte  commence  dès  le 
mois  de  juillet;  elle  doit  être  faite 
le  matin  après  que  la  rosée  est 
évaporée  , et  enlever  toutes  les 
fleurs  qui  s’épanouiraient  dans  la 
journée.  Cette  cueille  doit  se  faire 
par  un  temps  sec,  les  Heurs  mouil- 
lées noircissant  toujours. 

Lorsque  les  fleurs  sont  cueillies 
on  en  enlèveles  fleurons  à la  main, 
on  les  fait  sécher  sans  soleil  dans 
un  lieu  aéré  pour  les  mettre  en- 
suite dans  des  sacs  ou  dans  des 
caisses. 
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Dans  le  climat  de  Paris  lesgrai- 
nes  rie  cartlrame  mûrissent  rare- 
ment, on  doit  donc  s’en  procurer 
des  pays  où  il  parvient  à une  com- 
plète maturité. 

Ün  cultive  aussi  le  carthame 
pour  la  décoration  des  jardins. 

CAS  KÉDHllirrOlRES.Le 

Tendeur  est  tenu  envers  son  ache- 
teur à la  déclaration  des  vices  que 
la  simple  inspection  et  l’absence 
des  symptômes  extérieurset  appa- 
rents ne  permettent  pas  de  recon- 
naître. Faute  par  le  v'cndeur  de 
se  soumettre  à cette  obligation  , 
l’acquéreur  a contre  lui  un  recours 
dont  le  délai  est  généralement  fixé 
à neuf  jours.  Les  vices  ou  mala- 
dies qui  peuvent  donner  lieu  à ce 
recours,  se  nomment  cas  rédhibi- 
toires. V.  les  art.  1641  et  suiv.  du 
Code  civil. 

CASSIS.  V.  Groseîller. 

CASTRATION.  Cette  opéra- 
tion qui  prive  les  individus  qui  y 
sont  soumis  de  la  faculté  de  se  re- 
produire, SC  pratique  dans  les  ani- 
maux domestiques  1“  pareeque  la 
production  des  mâles  étant  à peu 
près  égale  à celle  des  femelles,  il 
en  résulte  une  surabondance  non 
seulement  inutile  , mais  fâcheuse 
dans  les  pâturages  ; 2“  pareeque  les 
principes  du  perfectionnement  des 
races  exigent  impérieusement  que 
l’on  écarte  de  la  reproduction  les 
animaux  défectueux  ; 3®  pareeque 
les  animaux  châtrés  sont  moins 
violents  et  plus  dociles;  4°  parce - 
qu’ils  s’engraissent  plus  facilement 
que  les  autres,  et  que  la  chair  en 
est  meilleure. 

Ces  considérations,  dont  la  der- 
nière ne  se  rapporte  qu’aux  es- 
pèces que  l’on  destine  .i  la  bou- 
cherie , ont  rendu  habituelle  lai 
pratique  de  la  castration.  C’est  ce- 
pendant cucore  une  question  ùc. 
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savoir  s’il  convicul  d’v  soumeltie 
les  chevaux;  l’on  a alfégué  contre 
cet  usage  la  perle  de  force  qui  en 
résulte  , et  la  moindre  durée  des 
animaux  ; l’on  a même  cité  à l’ap- 
pui de  cette  opinion  l’exemple  de 
l’Espagne  et  de  l’Asie  où  les  che- 
vaux sont  conservés  entiers  pour 
tous  les  services. 

Loin  de  nous  la  pensée  de  vou- 
loir décider  une  question  de  cette 
nature,  et  qui  ne  nous  paraît  pas 
susceptible  au  surplus  d’être  réso- 
lue d’une  manière  absolue  ; bor- 
nons-nous à suivre  la  ligne  que 
nous  trace  le  plan  de  cet  ouvrage. 

On  emploie  différents  moyens 
pour  la  castration;  nous  ne  les  dé- 
crirons pas  ici  pareeque  cette  opé- 
ration exige , surtout  pour  le  che- 
val, les  soins  d’un  vétérinaire. 

L’âge  le  plus  convenable  pour 
la  castration  de  cel  animal  est  de 
trois  à quatre  ans  ; plus  tôt  cette 
opération  nuirait  au  développe- 
ment de  ses  forces  et  de  sa  crois- 
sance, tandis  qu’à  cet  âge  il  perd 
fort  peu  des  qualités  qu’il  a ac- 
quises ; de  toutes  les  époques  de 
l’année,  il  faut  seulement  éviter 
les  grandes  chaleurs  de  l’été,  et 
le  moment  où  le  retour  du  prin- 
temps occaslone  une  exaltation 
très  grande,  surtout  dans  les  or- 
ganes de  la  génération. 

Parmi  les  bêles  bovines , on 
châtre  les  jeunes  animaux  de  dix- 
huit  mois  à deux  ans  pour  les  ren- 
dre plus  faciles  à employer  aux 
travaux  de  la  culture,  et  plus  pro- 
pres aux  besoins  de  la  boucherie, 
leur  chair  étant  alors  de  meilleur 
goût  et  plus  délicate.  Ou  a pré- 
tendu quelquefois  que  cette  der- 
rière consnieralion  devait  faire 
pratiquer  la  castration  de  très  bon- 
ne heure  , mais  on  n’a  pas  assez 
remarqué  qu’il  importe  surtout 
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d’obtenir  des  animaux  forts,  vi- 
goureux et  capables  de  faire  un  bon 
service. 

Les  taureaux  qui  ont  servi  d’é- 
talons sont  aussi  soumis  à cette 
opération,  lorsqu’il  devient  né- 
cessaire de  les  réformer  pour  les 
livrer  à l’engraissement. 

Les  vaches  et  les  génisSes  n’en 
sont  pas  exemptes;  pour  les  fe- 
melles, la  castration  consiste  dans 
l’extraction  des  ovaires;  elle  con- 
tribue à faciliter  l’engraissement 
et  à rendre  la  chair  de  meilleur 
goût. 

Les  béliers  sont  châtrés  à tout 
âge  ; mais  plus  cette  opération 
estfaite  de  bonne  heure, moins  ily 
a d’accidents  : seulement  les  ani- 
maux deviennent  moins  forts.  Pour 
les  brebis  cette  opération  se  prati- 
que également,  mais  alors  il  faut 
qu’elles  aient  au  moins  six  semai- 
nes pour  que  les  ovaires  aient  ac- 
quis une  certaine  grosseur.  Celte 
opération  est  faite  tantôt  par  des 
châtreurs  ambulants , tantôt  par 
les  bergers  eux-mêmes. 

Les  cochons  mâles  et  femelles 
sont  coupés  de  l’âge  de  quinze  jours 
à celui  de  six  semaines. 

On  soumet  aussi  les  poules  et 
les  coqs  à cette  opération  ; elle  con- 
siste à inciser  la  peau  près  des 
parties  de  la  génération,  à intro- 
duire le  doigt,  à extraire,  soit  les 
testicules,  soit  les  ovaires,  et  à re- 
coudre la  plaie.  On  doit  choisir  de 
préférence  des  poulets  venus  de 
bonne  heure. 

CATHARRE.  Ce  n’est  qu’une 
inflammation  fausse  avec  fluxion 
et  sécrétion  d’humeur,  qui  peut 
attaquer  toutesles  parties  du  corps 
des  animaux,  mais  qui  se  fixe  le 
plus  souvent  au  nez  ou  sur  le  pou- 
mon. 

Les  intempéries  de  l’air,  et  la 
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suppression  de  l’insensible  trans- 
piration , de  la  sueur  en  sont  les 
causes  les  plus  ordinaires  , le  peu 
de  soin  qu’ont  les  cullivateursd’en- 
iretenir  un  courant  d’air  dans  les 
écuries  et  les  étables,  y conlri- 
Jjue  aussi;  ainsi  que  le  passage 
subit  de  l’air  échauffé  qui  règne 
dans  les  lieux  où  sont  enfermés 
beaucoup  d’animaux,  à l’air  libre 
et  froid;  les  eaux  crues  et  glacées 
qu’on  leur  laisse  boire,  surtout 
lorsqu'ils  travaillent,  la  répercus- 
sion des  maladies  cutanées,  telles 
que  la  gale,  les  dartres,  les  eaux 
aux  jambes,  les  solandres,  les  ma- 
landres,  etc.  Presque  tous  les  ani- 
maux domestiques  y sont  sujets. 

Cette  maladie,  assez  souvent 
dangereuse  chez  les  chevaux,  mé- 
rite toute  l’attention  des  person- 
nes qui  sont  appelées  à soigner  ces 
animaux  , et  est  ordinairement 
épizootique  t elle  se  manifeste  par 
les  symptômes  suivants:  i“  Les 
premiers  jours  un  malaise  et  une 
faiblesse  dans  toute  l’habitude  du 
corps , quelques  légers  frissons, 
surtout  à la  rentrée  du  travail; 
2°  des  ébrouements  fréquents , 
avec  écoulement  par  les  naseaux 
d’une  humeur  limpide  et  âcre  ; 
3"  mouvement  convulsif  dans  la 
Jèvre  antérieure;  perte  de  l’ap- 
pétit dans  quelques  chevaux; 5°  vers 
le  cinquième  jour  ce  dernier  symp- 
tôme est  le  plus  général,  et  les 
éhrouements  moins  fréquents  ; 
€“  l’humeur  devient  verdâtre  et 
s’épaissit,  elle  ne  coule  alors  que 
par  un  naseau  ; les  glandes  lym- 
phatiques de  dessous  la  ganache  se 
tuméfient  du  côté  du  naseau  qui 
Jlue  ; 7“  les  glandes  ne  sont  entiè- 
rement engorgées  que  lorsque  le 
le  (lux  a lieu  par  les  deux  naseaux 
à la  fois;  8"  les  huitième,  neuviè- 
}ùc,  dixième  cl  douzième  joijrs  , 
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les  ébrouements  cessent,  l’humeur 
devient  plus  épaisse,  jaunâtre  et 
successivementblanche  ;ellc  coule 
en  plus  grande  abondance  et  sou- 
vent alors  par  les  deux  naseaux  ; 
r)”  la  respiration  se  trouve  gênée  ; 
lo”  quelques  légers  accès  de  toux 
qui  n’ont  le  plus  souvent  Heu  que 
pareeque  l’hurneur,  devenue  trop 
épaisse,  engorge  les  fosses  nasales; 
II®  le  flux  et  la  tuméfaction  ces- 
sent peu  à peu,  et  l’animal  reprend 
sa  gaîté  et  son  appétit. 

Quelquefois  la  maladie  s’an- 
nonce par  la  prostration  des  for- 
ces, par  une  toux  sèche  plus  ou 
moins  violente,  et  beaucoup  de 
sensibilité  à la  poitrine  : huit  ou 
dix  jours  après  la  toux  devient 
grasse,  et  il  se  fait  par  les  naseaux 
une  évacuation  copieuse  de  ma- 
tière épaisse  et  jaunâtre,  la  trans- 
piration se  rétablit  et  l’anim^ 
guérit. 

Cette  espèce  de  catharre  atta- 
que ordinairement  la  poitrine  des 
chevaux  , et  devient  par  fois  fu- 
neste. En  général  cette  maladie 
est  dangereuse,  et  se  termine  au 
bout  de  quinze  jours.  Les  chevaux 
qui  ont  des  eaux  aux  jambes,  des 
javarts  et  d’aulres  accidents  locaux 
en  sont  pour  l’ordinaire  exempts. 

Tbaitement.  Dans  le  premier 
cas  les  remèdes  mucilagineux  et 
adoucissants  , tels  que  la  mauve  , 
la  guimauve,  le  bouillon  blanc,  la 
graine  de  lin  en  boissons  et  fumi- 
gations, ensuite  les  délayants  lé- 
gèrement incisifs  , le  kermès  mi- 
néral donné  avec  du  miel,  ou  bien  :: 
blanchi  avec  le  son  de  froment  i 
sont  des  remèdes  à employer.  Mais  i 
dans  le  second,  c’est  à dire  lors- 
que la  prostration  des  forces  est. 
manifeste,  les  infusions  de  plantes  ! 
aromatiques,  telles  que  l’absinthe, 
la  sauge,  la  lavande,  l’iris  dç  Elar  \ 
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rence,  le  kermès  sont  à préférer. 
La  nourriture  doit  être  la  paille  et 

le  son.  . 

On  doit  bien  sentir  que  la  sai- 

cnée  n’est  indiquée  que  dans  le 
premier  cas,  encore  faut-il  que  la 
difficulté  dans  la  respiration  sub- 
siste, et  qu’elle  soit  faite  dans  les 
quarâiile-buit  heures  de  l’invasion 
(iu  mal  ; pareeque,  si  on  la  prali- 
quait  le  troisième  ou  quatrième 
jour  que  la  coclion  de  rhumeur 
catarrhale  commence  à se  faire , il 
serait  à craindre  qu’elle  ne  se 
fixât  entièrement  sur  le  poumon  , 
et  qu’elle  n’y  occasionât  des  in- 
flammations dont  la  plupart  se  ter- 
mineraient par  l’empyème  et  la 


mort. 

Le  chien  est  aussi  sujet  à cette 
maladie  dont  le  siège  est  princi- 
>alement  dans  le  gosier.  La  tris- 
tesse, le  dégoût,  les  évacuations 
lar  le  nez,  et  par  le  gosier  qui  est 
enflammé  et  enflé,  en  sont  les  in- 
dices; ce  mal  est  facile  à guérir 
en  tenant  le  chien  chaudement  et 
en  faisant  sur  la  partie  tuméfiée 
des  onctions  avec  de  l’huile  de  ca- 
momille, et  des  fumigations  de 
cascarillc. 

CAVE.  Il  est  hors  de  notre  su- 
jet d’entrer  ici  dans  le  détail  des 
considérations  nombreuses  qui 
doiventguider  un  propriétaire  dans 
le  choix  de  l’emplacement  de  sa 
cave;  cette  construction  est  géné- 
ralement placée  sous  la  maison 
d’habitation,  et  elle  se  trouve  ain- 
si subordonnée  aux  autres  exigen- 
ces auxquelles  il  faut  satisfaire  d’a- 
bord. 

Dans  les  exploitations  i^irales 
riches  en  vignes,  il  <»t  à désirer 
que  les  caves  soient  peu  éloignées 
du  pressoir,  lorsqu’elles  ne  peu- 
vent être  placées  sous  le  pressoir 
n>^mG  ; on  se  ligure  difficilement 


quand  on  ne  l’a  pas  éprouvé  soi- 
même  , combien  cette  circon- 
stance est  avantageuse  pour  le  ser- 
vice, surtout,  si  au  lieu  d’un  esca- 
lier, on  peut  y descendre  par  une 
pente  peu  inclinée. 

Lorsque  les  caves  donnent  di- 
rectement dans  la  cour,  ce  qui  est 
ordinaire  dans  les  pays  vignobles 
l’entrée  doit  en  être  placée  au 
nord  autant  que  possible,  et  fermé 
par  une  porte  à deux  venlaux  dont 
l’im  suffit  pour  le  service  ordi- 
naire. 

On  regarde  comme  une  circon- 
stance avantageuse  pour  la  bonne 
conservation  des  vins,  que  l’air 
pénètre  dans  la  cave  par  deux 
soupiraux  opposés,  de  manière  à 
y former  un  courant;  celle  dispo*- 
sillon  est  bonne  en  ce  qu’elle  sè- 
che l’humidité  ; mais  elle  favorise 
aussi  l’évaporation  du  vin  qui  dé- 
pense alors  beaucoup  plus  ; le 
même  inconvénient  résulte  de  l’in- 
troduction de  la  lumière.  On  les 
évitera  en  ne  donnant  aux  ouver- 
tures qu’une  grandeur  raisonnable, 
et  une  grande  Inclinaison. 

Les  soins  ordinaires  qui  consti- 
tuent le  bon  entretien  d’une  cave 
sont  la  propreté,  l’éloignement  des 
matières  susceptibles  d’ exhaler  une 
mauvaise  odeur,  la  visite  des  fu- 
tailles, et  la  réparation  de  celles 
qui  perdent,  et  se  couvrent  de 
moisissures,  etc. 

L’habitude  de  conserver  des  lé- 
gumes verts  dans  les  caves  natu- 
rellement humides  est  mal  enten- 
due ; elle  ajoute  encore  à celte  hu- 
midité par  l’évaporation  de  l’eau 
qu’ils  contiennent,  et  fait  pourrir 
les  tonneaux  et  les  bouchons  des 
bouteilles.  U vaudrait  mieux  avoir 
des  celliers  destinés  à cet  usage , 
et  à la  conservation  des  autres  pro- 
visions qui  demandent  de  la  fraî- 
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chcur.  Le  sol  d’une  cave  doîl  être 
nivelé,  battu,  et  recouvert  d’une 
courlie  de  çable  d’une  certaine 
épaisseur. 

Lorsqu’une  cave  a contracté  une 
mauvaise  odeur,  elle  la  perd  diffi- 
cilement ; en  pareil  cas , on  peut 
essayer  d’y  allumer  un  feu  clair 
que  l’on  entretient  pendant  quel- 
que temps  et  que  l’on  alimente 
avec  les  plantes  que  le  pays  peut 
fournir. 

CAYEUX.  On  désigne  sous  ce 
nom  les  petites  bulbes  qui  se  for- 
ment autour  des  grosses  dans  les 
plantes  bulbeuses  et  servent  à la 
reproduction  de  ces  végétaux.C’est 
le  moyen  de  multiplication  le  plus 
usité  pour  les  tulipes,  les  jacinthes, 
les  narcisses,  etc. 

Les  cayeux  séparés  des  bulbes 
mères,  soit  à l’automne,  soit  au 
printemps,  et  mis  en  terre,  ne 
fleurissent  guère  que  la  seconde 
et  la  troisième  année.  V.  à l’arti- 
cle de  chaque  plante  bulbeuse. 
CÈDRE,  r.  Mélèze. 
CENDRE.  Les  cendres  de  nos 
foyers,  celles  de  tourbe  et  même 
celles  de  charbon  de  terre , sont 
au  nombre  des  moyens  d’amen- 
dement que  l’agriculture  ne  sau- 
rait négliger.  Mêlées  avec  les  fu- 
miers, elles  augmentent  le  nom- 
bre des  sels  alcalins  qui  excitent 
la  végétation  ; mais  c’est  surtout  à 
l’amendement  des  prés  humides 
que  leur  emploi  est  le  plus  effica- 
ce. 11  paraît  constant  que  là  les 
cendres  stimulent  la  végétation  des 
bonnes  plantes,  et  finissent  par 
détruire  les  mauvaises  herbes  après 
un  usage  suivi  de  quelques  années. 
Elles  sont  bien  plus  actives  avant 
d’être  lessivées,  mais  elles  pro- 
duisent encore  des  effets  remar- 
quables lorsqu’elles  l’ont  clé. 

I.es  cendres  de  bois  surtout  of- 
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fient  au  cultivateur  l'avantage  d’a- 
mender, de  diviser  et  de  sécher 
un  terrain  glaiseux  et  trop  humi- 
de. ün  doit  donc  rassembler  avec 
soin  tout  ce  qui  n’est  pas  néces- 
saire aux  besoins  du  ménagé  ; on 
assure  même  que  les  eaux  de  les- 
sive rejetées  sur  la  charrée  placée 
dans  un  lieu  sec  et  aéré,  lui  resti- 
tuent en  grande  partie  toutes  les 
bonnes  qualités  de  la  cendre  üon 
lessivée. 

CELERI  (^apium  graveolens'). 
Cette  plante  légumineuse  à laquelle 
on  a cru  nécessaire  de  prodiguer 
des  soins  très  multiplies  fournit 
l’occasion  de  faire  ici  la  remarque 
que  la  culture  potagère  qui  con- 
vient au  propriétaire  agriculteur 
ne  ressemble  pas  et  ne  peut  res- 
sembler à la  culture  potagère  des 
maraîchers.  Ici  c’est  une  industrie 
tout  entière,  qui  a ses  appareils  , 
ses  instruments,  ses  procèdes;  là, 
ce  n’est  qu’un  accessoire  impor- 
tant sans  doute,  mais  qui  ne  peut 
jamais  être  que  secondaire.  On 
ne  doit  donc  pas  s’étonner  si , 
considérant  le  jardinage  sous  ce 
point  de  vue,  on  a cru  devoir  né- 
gliger tous  les  procédés  de  cul- 
ture qui  ne  peuvent  trouver  une 
exécution  facile  dans  le  jardin  de 
la  ferme.  Nous  ferons  dans  cet  ar- 
ticle l’application  de  cette  remar- 
que. 

On  compte  plusieurs  variétés 
de  céleri  que  l’Almanach  du  bon 
jardinier  distingue  en  cclcri  creux, 
petit  céleri  ou  céleri  à cou[>er  dont 
les  feuilles  s’emploient  comme 
fourniture  de  salade,  le  plein  blanc,  i 
une  autre  appelé  céleri  turc  ou  de  1 
Prusse  , le  nain  frisé  très  tendre  el^  I 
cassant,  le  plein  rouge  et  rose,  le" 
gros  oiulet  de  Tours  plus  gros  que 
la  plupart  des  autres,  enfin  le  cé- 
leri ru\>e  dont  la  racine  grosse  et 
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en  forme  Je  nav'cl  se  mange  cuilc. 

Le  céleri,  dilDmnoiilJe  Cour- 
set  , dans  son  excellent  ouvrage 
intitulé  le  Botaniste  cultivateur, 
auquel  nous  empruntons  ces  dé- 
tails, se  sème  en  pleine  terre  dans 
un  lieu  un  peu  frais  en  avril.  Celle 
méthode  vaut  mieux  que  celle  de 
le  semer  sur  couche  ; il  est  plus 
vigoureux.  \ ers  le  mois  de  juin  et 
de  juillet,  il  est  assez  fort  pour 
être  planté  à demeure.  Beaucoup 
de  jardiniers  se  donnent  fort  inu- 
lement  bien  du  travail  pour  cette 
plante  , en  la  plantant  dans  des 
fossés  assez  profonds.  J’ai  vu  de 
ces  fossés  qui  avaient  jusqu’à  deux 
pieds  de  profondeur;  cependant  il 
n’y  vient  pas  mieux  et  n’y  blan- 
chit pas  plus  vite  que  lorsqu’on  le 
plante  tout  simplement  dans  une 
planche  unie.  11  s’agit, d’amender 
assez  la  terre  pour  avoir  de  beaux 
pieds,  de  choisir  un  endroit  un 
peu  frais,  et  de  planter  chaque 
pied  à dix  pouces  environ  l’un  de 
l’autre.  Lorsqu’il  est  assez  fort 
pour  être  employé,  on  commence 
i par  le  buter , et  on  le  lie  ensuite 
I comme  on  fait  de  la  chicorée.  11 
blanchit  très  bien  de  Cette  ma- 
nière, réussit  souvent  mieux,  et 
demande  peu  de  soins. 

Pour  obtenir  de  la  graine  de 
céleri  il  suffit  de  laisser  quelques 
pieds  à l’extrémité  d’une  planche, 
et  de  les  garnir  soigneusement 
de  paille  longue  pour  les  garantir 
des  gelées  de  l’hiver.  La  graine  de 
t céleri  est  d’autant  meilleure  qu’elle 
• est  plus  nouvelle. 

t On  doit  remarquer  seulement 
<1  dans  celle  culture  que  le  céleri 
I étant  très  susceptible  de  conlrac- 
I ter  le  goût  de  fumier,  il  convient 
t de  fumer  le  sol  une  année  avant 

)d’y  semer  ce  légume,  ou  de  n’em- 
ployer pour  engrais  que  des  ter- 
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reaux  ou  des  fumiers  très  consom- 
més. 

CERFEUIL  (^scaneUx  cerefo- 
lium').  Cette  plante  annuelle  ne 
demande  d’autre  soin  pour  pro- 
duire toute  J’aimée  , que  d’être 
semée  à plusieurs  époques  ; mais, 
comme  elle  craint  et  la  grande 
chaleur  et  le  froid  , elle  doit 
être  placée  à l’ombre  ou  au  midi 
suivant  la  saison.  11  vaut  mieux 
semer  en  rayons  qu’à  la  volée. 
Sa  graine  mûrit  dans  l’année; 
celle  qui  provient  de  la  semence 
du  printemps  est  préférable  ; elle 
dure  trois  ans. 

Une  terre  meuble  et  légère  lui 
convient  parfaitement  ; elle  de- 
mande quelques  arrosements. 

Parmi  les  différentes  variétés  on 
distingue  le  cerfeuil  odorant  ou.  mus- 
qué, dont  la  racine  est  vivace,  les 
tiges  plus  élevées,  l’odeur  et  la 
saveur  plus  fortes.  On  le  multiplie 
de  graine  et  d’éclats.  11  demande 
le  midi  et  une  terre  légère  et  sè- 
che. Les  usages  du  cerfeuil  sont 
suffisamment  connus;  on  peut  en 
conserver  en  le  faisant  sécher. 

CERISIER.  Le  merisier  des 
forêts  est-il  l’origine  de  toutes  les 
espèces  de  cerisiers  que  nous  cul- 
tivons aujourd’hui , ou  le  cerisier 
à fruits  acidulés  et  à chair  tendre, 
le  cerisier  proprement  dit,  est-il 
une  espèce  particulière;’  C’est  une 
question  que  nous  ne  chercherons 
pas  à résoudre;  il  nous  suffit  de 
rappeler  qu’il  s’élève  plus  d’un 
doute  à cet  égard. 

Nous  allons  parcourir  ces  dif- 
férentes espèces  dans  l’ordre  sui- 
vant : merisiers,  gui^niers,  bigaireau~ 
tiers,  cerisiers. 

Le  merisier  (prunus  aoium,  L.  ) 
connu  aussi  sous  le  nom  de  griot- 
tier,  est  un  arbre  d’un  port  élevé 
et  très  commun  dans  les  forêts  de 
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!’Euro])C.  II  s’accommode  de  (ouïes 
les  natures  de  sols  , cepeiidanl  il 
croit  moins  vite  et  j)érit  plus  tdt 
dans  les  terrains  humides,  et  qui 
reposent  sur  un  fond  de  glaise.  I.e 
merisier  se  multiplie  de  dragcôns 
et  de  noyaux  ; ce  dernier  moyen 
est  préférable  ; les  noyaux  doivent 
être  mis  en  terre  aussitôt  après  la 
maturité  des  merises,  ou  si  on  ne 
les  sème  qu’au  printemps,  conser- 
vés par  couches  dans  dn  sable.  La 
terre  doit  être  meuble;'  l’ense- 
mencement se  fait  à la  volée  ou 
en  lignes.  Le  plant  lève  et  acquiert 
huit  à dix  pouces  la  première  an- 
née, à la  lin  de  la  seconde  on  le 
met  en  place  à demeure,  ou  on  le 
repique  en  bon  terrain  pour  ser- 
vir aux  besoins  de  la  pépinière. 

Le  plant  de  merisier  peut  être 
employé  utilement  pour  regarnir 
les  forêts,  attendu  qu’il  craint  peu 
l’ombre  des  autres  arbres. 

On  distingue  le  merisier  à fruits 
rouges^  le  merisier  à fruits  noirs , et 
le  merisier  à feurs  doubles.  Cette 
dernière  variété,  qui  est  le  produit 
des  soins  de  la  culture,  figure  avec 
agrément  dans  les  jardins  par  la 
beauté  de  ses  fleurs. 

Les  fruits  du  merisier  se  man- 
gent frais  ou  séchés  ; on  en  fait  des 
confitures,  du  vin  , des  liqueurs  et 
de  l’eau-dc-vie.  Ce  dernier  pro- 
duit, connu  en  Allemagne  sous  le 
nom  (\c  kirscJiena>asser,  et  en  Fran- 
ce sous  celui  de  kirschwase  ou  seu- 
lement de  kirsch  , s’obtient  par  la 
dislillatiôn  du  vin  des  merise,?. 

Le  vin  de  merise  se  produitpar 
la  fermentation  des  merises  que 
l’on  place  dans  une  barrique  dé- 
foncée , que  l’on  écrase  , et  aux- 
quelles on  donne  ensuite  les  mê- 
mes soins  qu’au  raisin. 

I.c  merisier  est  peu  propre  à 
fournir  du  bois  , de  construction  j 
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mais  sa  couleur  foncée,  et  dont  la 
teinte  se  brunit  facilement  en  b; 
lai.ssant  .séjourner  dans  l’eau  pen- 
dant qiiebpic  temps,  le  rend  pro- 
pre aux  ouvrages  d’ébénislerie. 

J..es  guigniers  présentent  un  as- 
sez grand  nombre  de  variétés  cul- 
tivées, ce  sont  ; 

I..e  guignier  en  cœur  de  poule; 
son  fruit  de  la  grosseur  d’une  noi.r 
a la  forme  d’un  cœur,  et  mûrit 
tard.  11  SC  culthe  dans  le  midi  dé 
la  France. 

Le  guignier  h gros  fruit  noir  ; il 
donne  ses  fleurs  en  avril,  et  ses 
fruits  en  juin;  ces  fruits  sont  gros, 
d’un  brun  noir,  ont  la  peau  fine 
et  la  chair  rouge. 

Le  guignier  à petit  fruit  noir; 
son  fruit  est  moins  gros  que  celui 
du  précédent,  du  reste  il  en  diffère 
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I.e  guignier  h gros  fruit  blanc; 
il  mûrit  quinze  jours  plus  tard  que 
les  précédents,  son  fruit  est  coloré 
du  côté  du  soleil,  sa  chair  est 
ferme  et  sa  peau  douce. 

Le  guignier  a fruit  rose  hâtif  ; 
le  G.  il  gros  fruit  rouge  tardif;  le 
G.  à gros  fruit  noir  luisant;  le  mê- 
me à comte  queue;  le  G.  dit  quatre 
à la  livre;  enfin  le  G.  ii  rameaua> 
pendants.  L’avant-dernière  variété 
est  remarquable  par  la  grandeur 
de  ses  feuilles  qui  ont  près  d un 
pied  de  long  ; et  le  dernier  par  la 
disposition  de  ses  rameaux. 

Bigarreautiers.  Les  variétés  le 
plus  généralement  cultivées  sont 
le  B.  il  givs  fruit  l'Ougc  ; le  B.  à 
gros  fruit  blanc  ; le  B.  il  petit  fruit 
blanc  hâtif;  le  B.  it  petit  fruit  ron- 
ge hâtif;  le  B.  commun  ou  belle  de 
Roemont;  enfin  le  B.  à friiit  cou- 
leur de  chair. 

Je  crois  inutile  de  m’étendre 
sur  les  différents  caractères  qni 
forment  la  distinction  eutic  ce* 
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varlétds  ; leur  <lénomi'rK»fi<m  les 
caractérise  suffisaimncnt*  (^uant 
k leur  culture  elle  ne  aiffère  pas 
de  celles  des  cerisiers  dont  nous 
allons  nous  occuper. 

Le  cerisier  s’élève  moins  que  le 
merisier  et  il  forme  naturelle^ 
ment  une  tète  arrondie  , son  fruit 
est  d’une  chair  plus  molle  et  plus 
aqueuse,  et  d’une  saveur  plus  aci- 
de que  celle  de  la  guigne  et  du  Li- 
garreau.  On  en  compte  plusieurs 
variétés.  La  plus  répandue  est  le 
cerisier  commun  {prunus  cerasus). 
11  provient  du  semis  des  autresva* 
riélés;  son  port  est  plus  élevé,  sa 
physionomie  plus  vigoureuse,  son 
fruit  plus  petit  et  plus  acerbe  ; on 
s’en  sert  communément  pour  la 
greffe  des  autres  variétés. 

Le  cerisier  anglais  ou  royal  hâ- 
tif ou  cerisier  royal,  est  une  des 
vaiiétés  les  plus  répandues  dans 
les  environs  de  Paris;  son  fruit  est 
rouge,  un  peu  ferme,  sucré,  à 
queue  assez  longue;  il  mûrit  en 
mai  et  juin  , et  produit  beaucoup. 
C’est  une  des  variétés  que  l’on 
cultive  en  espalier  avec  le  plus  de 
succès. 

C.  anglais  tardif  myal  tardif; 
il  ressemble  beaucoup  au  précé- 
dent, seulement  le  fruit  est  plus 
gros,  d’une  couleur  plus  foncée  , 
et  d’une  saveur  plus  sucrée  ; il  ne 
mûritqu’cn  juillet  et  août.  Il  existe 
une  sous-variété  dont  le  fruit  est 
presque  noir. 

C.  nain  précoce  ; cette  variété  ne 
s’élève  pas  au-delà  de  six  à huit 
pieds;  son  fruit  est  blanchûlrc, 
coloré  du  côté  du  soleil  ; la  chair 
en  est  ferme,  blanche,  et  la  saveur 
très  âpre.  On  le  cultive  en  espa- 
lier en  le  greffant  sur  mahalcb  ou 
cerisier  de  Sainte-I.ucie. 

C.  commun  hâtif;  c’est  celui  que 
l’on  trouve  en  si  grande  abon- 


CER  i6i 

dance  dans  les  environs  de  Paris  ; 
son  fruit  est  petit,  d’un  rouge  clair; 
la  chair  en  est  blanche  et  la  sa- 
veur très  acide.  Il  est  remarquable 
par  la  longueur  de  ses  rameaux  , 
et  leur  position  presque  horizon- 
tale. Il  mûrit  en  mai  et  juin. 

C.  commun.  Il  est  souvent  con- 
fondu avec  le  précédent,  parce- 
cj^u’en  effet  il  est  le  plus  ordinai- 
rement franc  de  pied,  c’est  à dire 
non  greffé  ; la  greffe  serait  pour- 
tant un  moyen  d’améliorer  son 
fruit  qui  est  petit,  et  extrêmement 
acide  ; il  mûrit  en  juin. 

C.  à bouquet  ou  trocheis  ; celle 
variété  produit  beaucoup,  elmûrlt 
en  juin  ; ses  fruits  se  réunissent  en 
bouquets. 

Le  cerisier  de  Montmorency,  dit 
gohet  ; le  cerisier  de  Montmorency  à 
gros  fruit  ou  gros  gohet  ; cçs  deux 
variétés  ont  beaucoup  d’analogie, 
la  première  donne  son  fruit  quinze 
jours  avant  l’autre  ; mais  ce  fruit 
est  plus  petit.  La  cerise  de  Mont- 
morency est  remarquable  par  une 
queue  très  courte. 

Nous  citerons  encore  le  C.  gui- 
gne; le  C.  ou  griottierde  Villènes  , 
ou  à fruit  rouge-pâle,  fruit  gros, 
arrondi , d’un  rouge  clair,  mûrit 
en  juin  ; le  C.  de  la  palemhre  ou 
doucette  ou  belle  de  Choisy,  bon 
fruit , peu  productif,  mûrit  en 
juillet  ; le  C.  de  Varennes,  fruit 
analogue  à la  montmorency,  très 
bon  et  très  beau  fruit,  mûrit  en 
août  ; le  C.  à gros  fruit  blanc,  fruit 
très  sucré,  mûrit  en  août;  le  C.ma^ 
rasqiiin  à fruit  petit  et  acide,  il  est 
abondant  dans  la  Dalinatie,  on  en 
fabri([ue  le  marasquin  de  Zara  ; lè 
C.  de  lu  toussaint , fruit  petit  et 
acide,  très  tardif,  il  porte  des 
fleurs  et  des  fruils  en  même  temps  ; 
le  C.  du  nord  ou  moiillo  d' Angle- 
terre, fruits  très  tardifs  ; le  C.  de 

II 
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Sibérie , il  a une  sous-varlélé  à 
fruits  plus  petits;  le  fv.  d 
gne;  le  C.  de  rortugid. 

Le  cerisier  sc  plaîL  eu  général 
dans  tous  les  terrains  qui  ne  sont 
ni  trop  humides  ni  trop  secs,  trop 
froids  ni  trop  chauds;  une  terre 
nieuhle,  légère  et  profonde  est 
celle  qui  lui  convient  le  mieux  ; 
sur  un  fond  de  glaise  il  dure  peu. 

Le  cerisier  sc  multiplie  de  se- 
mis et  de  drageons  ; on  le  greffe 
sur  franc,  sur  merisier  cl  sur  le 
inahaleh.  Cette  dernière  greffe  le 
rend  très  propre  aux  terrains  cal- 
caires. Le  cerisier  greffé  sur  me- 
risier est  plus  fort,  plus  grand,  et 
convient  dans  les  champs;  le  ce- 
risier greffé  sur  franc  s’élève 
moins,  et  convient  aux  vergers. 

Du  reste , le  cerisier  craint  les 
plaies  de  la  serpette,  et  ne  doit 
être  même  déharrassé  dubois  mort 
qu’avec  ménagement;  toute  bles- 
sure fournit  un  écoulement  à la 
gomme,  et  nuit  à l’arbre. 

Le  cerisier  sc  cultive  aussi  en 
espalier,  et  en  quenouille  ou  py- 
ramide ; on  choisit  ordinairement 
la  cerise  anglaise  hâtive^  greffée 
sur  mahaleb.  La  taille  en  espalier 
se  réduit  à conserver  deux  bran- 
ches, comme  dans  le  pêcher,  cl  à 
tailler  les  petites  à un  œil;  les 
branches  de  devant , qui  portent 
le  plus  de  fruits',  sc  taillent  à deux 
yeux,  etl’on  ensupprime  un  après 
ia  récolte. 

Nous  avons  dit  plus  haut  que 
les  blessures  faites  au  cerisier  dé- 
terminent un  écoulement  de  gom- 
me souvent  très  considérable  ; les 
individus  qui  sont  moins  vigou- 
reux ou  plus  vieux  sont  plus  sujets 
h cet  inconvénient  que  les  autres  , 
et  la  production  naturelle  de  cette 
substance  est  un  signe  de  dépéris- 
sement et  souvent  de  mort  pro- 
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chaîne.  On  .emploie  la  gomme  du 
cerisier  aux  mêmes  usages  que  la 
gomme  dite  arabique,  quoiqu’elle 
en  dilfère  loul-à-lail. 

Le  fruit  du  cerisier  est  .sain  et 
rafraîchissant;  les  bigarreaux  sont 
cependant  d’une  iligeslloii  moins 
facile.  On  emploie  ce  finit  à faire 
des  marmelades  , des  compotes  , 
des  confitures,  du  ratafiat,  de  1 eau 
cl  du  vin  de  cerises , enfin  on  les 
confit  à l’eau-de-vlc.  Nous  in- 
diquerons seulement  les  manières 
de  les  sécher. 

Après  les  avoir  choisies  bien 
saines,  on  les  étend  sur  une  claie, 
et  on  les  met  dans  le  four,  lors- 
qu’on en  a retiré  le  pain;  quand 
elles  sont  à moitié  cuites,  on  les 
retire  et  on  les  expose  à Tair  en 
substituant  toujours  de  nouvelles 
claies  aux  premières  pour  profiler 
de  la  chaleur.  Après  huit  à dix 
heures  d’exposition  à l’air,  on  les 
remet  dp  nouveau  au  four  pour 
achever  leur  dessication,  il  serait 
bon  qu’on  les  y remît  une  troi- 
sième fois. 

Il  me  reste  à parler  du  cerisier 
comme  arbre  d’agrément.  On  en 
compte  un  grand  nombre  d’espè- 
ces et  de  variétés  que  nous  allons 
parcourir  rapidement. 

Ceiisier  à fleur  double  (^Ccrasus 
fiore  pleno).  Arbre  très  peu  élevé, 
dont  les  fleurs  d’un  beau  blanc, 
sont  agréables  en  avril.  Il  deman- 
de une  exposition  un  peu  chaude  , 
et  une  terre  légère.  ^ ariétés  à 
flr.ur  scnii-doublc. 

C.  à feuille  de  pêcher  (jC.  pcrsici- 
fülia').  Arbre  de  belle  taille  , à 
grandes  feuilles;  Heurs  blanches 
et  petites  , en  bouquets  ; fruits 
rouges,  mais  très  âpres;  bois 
d’une  très  belle 'couleur. 

C.  ou  merisier  à gieippcs  (C.  pa- 
dus).  Petite  taille;  fruits  rouges 
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ou  noirs  en  grappes;  fleur  blan- 
che ; fleurit  en  mai, 

C.  odorant,  hois  de  Sainte-Lucie, 
inahaleh  ( C.  mahaleb,  prunus  ma- 
haleb).  Arbre  peu  élevé;  fleurs 
blanches  et  odorantes  ; fruits  noirs 

ourouges-Ons’en  sert, comme  nous 
l’avons  déjà  dit,  pour  greffer  les 
espèces  en  espalier,  et  les  cerisiers 
à fleurs  doubles.  Son  bois  est  dur, 
d’une  couleur  foncée  et  suscepti- 
ble de  poli.  Cet  arbre  vient  dans 
les  plus  mauvais  sols,  et  particu- 
lièrement dans  les  craies  les  plus 
sèches  : on  le  ijiulllplie  de  graines 
et  de  marcottes.  On  en  fait  de 
bonnes  haies  ; il  est  utile  pour  pi'o- 
téger  la  première  croissance  des 
semis  d’arbres  ; tous  les  bestiaux 
aiment  son  feuillage.  Ces  diffé- 
rents motifs  devraient  en  faire 
multiplier  la  culture. 

C.  nain  6a  du  Canada , ragou- 
minier  ( C.  pumila,  prunus  pumihi). 
Arbuste  de  petite  taille  ; fleurs . 
blanches  et  petites;  fruits  petits  et 
noirs;  se  multiplie  de  graines  et 
de  marcottes. 

C.  de  Virginie.  Grand  arbre  de 
l’Amérique  septentrionale , mais 
de  douze  à quinze  pieds  seulement 
en  Europe  ; fleurs  en  grappes  ; 
fruits  rouges. 

C.  laurier  de  PoHugal {_azarero). 
Bel  arbrisseau  ; fleurs  petites  , 
blanches,  nombreuses  et  en  grap- 
pes ; fruits  noirs. 

C.  amande  ou  laurier  — cerise. 
Fleurs  blanches  et  en  grappes  ; 
fruits  petits  et  noirs.  L’amande  de 
ce  fruit  est  amère  ; on  l’emploie 
assez  souvent,  ainsi  que  la  feuille, 

f)Our  donner  au  lait  et  aux  ragoûts 
e goût  et  l’cdcur  de  l’amande  ; 
cet  usage  devrait  être  proscrit  à 
cause  des  qualités  vénéneuses  de 
cet  arbre. 

C.  laurier  du  Mississipi  ( caroli- 
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niana  ).  Grand  arbre  dans  son 
pays  natal,  peu  élevé  en  France. 

CERNEAU.  C’est  l’amande  de 
la  noix  avant  sa  complète  matu- 
rité. 

CHALEUR.  La  chaleur  est 
une  des  principales  causes  de  la 
vie  des  animaux  et  des  végétaux. 
Sans  elle  fout  serait  inert.  Ellei 
agit  constamment,  mais  plus  ou 
moins  suivant  certains  cas , et 
relativement  aux  corps  sur  les- 
quels elle  agit.  Elle  tend  toujours 
à SC  mettre  en  équilibre  , elle  se 
propage  en  rayonnant,  c’est  à dire 
qu’elle  a un  centre  d’où  partent 
tous  les  rayons  de  chaleur  qui  agis- 
sent plus  ou  moins  puissamment, 
suivant  la  nature  des  corps  en 
combustion.  Elle  gazilie  tour  à 
tour  les  corps  ou  les  liquéfie,  ou 
les  dilate;  mais  il  est  un  grand 
nombre  de  corps  sur  lesquels  nous 
ne  pouvons  juger  ces  effets  que 

f»ar  analogie.  La  lumière  et  le  feu 
a développent  éminemment,  mais 
elle  peut,  «lu  moins  en  apparence, 
exister  sans  l’un  et  l’autre.  On  dis- 
tingue deux  cspècï's  de  chaleur  : la 
chaleurnalurelleetia  chaleur  artifi- 
cielle. Lapremière  se  divise  en  cha- 
leur centrale  qui  vient  du  centre  de 
la  terre,  eten  chaleur  solaire  qui  e.st 
produite  par  les  rayons  du  soleil. 
C’est  celte  dernière  espèce  qui  con- 
tribue plus  puissamment  au  déve- 
loppement de  tous  les  végétaux  en 
général;  c’est  elle  surtout  qui' fait 
mûrir  les  moissons.  Tous  les  corps 
exposés  à son  influence  en  devien- 
nent plus  chauds  par  son  seul  ef- 
fet, mais  tous  ne  sont  pas  suscep- 
tibles d’acquérir  le  meme  degré 
de  chaleur  avec  lesmèmcsmoyens, 
c’est  à dire  que  la  chaleur  solaire 
agit  plus  vile  et  d’une  manière 
plus  prononcée  sur  certains  corps 
que  sur  d’autres. 
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La  chaleur  arlificlcllc  se  pro- 
«luit  au  gré  de  riiorninc.  Il  en  sera 
Iraiié  plus  particuliérement  à l’ar- 
ticle Seuiie. 

Le  soleil  échauffe  plus  vile  un 
corps  noir  qu’un  corps  bleu,  ce- 
lui-ci plus  qu’un  corps  rouge,  ce- 
lui-ci plus  qu’un  corps  jaune,  et 
celui-ci  enfin  plus  qu’un  corps 
blanc  ; de  là  on  peut  donner  celte 
règle  générale  que  les  couleurs 
foncées  acquièrent  plus  de  cha- 
leur par  l’effet  des  rayons  solaires 
que  les  couleurs  pâles.  Celte  con- 
naissance doit  devenir  très  utile  à 
l’agriculture.  Par  exemple  un  mur 
biaini  ou  noirci,  concentrant  toute 
la  chaleur,  avancera  davantage  la 
maturité  des  fruits  qui  y adhèrent. 
Les  murs  blanchis,  au  contraire , 
conserveront  moins  de  chaleur  ; 
mais  celte  chaleur  étant  réfléchie , 
le  voisinage  de  ces  derniers  murs 
sera  plus  échauffé  ; on  pourra  alors 
établir  avec  beaucoup  de  succès 
des  plates-bandes  coslières  le  long 
de  ces  murs  pour  la  culture  des 
légumes  de  primeur. 

Les  métaux  sont  de  meilleurs 
conducteurs  de  la  chaleur  que  les 
pierres,  celles-ci  que  le  bois,  ce- 
lui-ci que  le  verre  ; il  ne  faut  donc 
pas  faire  des  châssis  destinés  à 
garder  celte  chaleur  avec  du  fer 
ou  des  pierres,  mais  avec  du  bois 
et  des  briques  vernissées,  c’est  à 
dire  couvertes  de  verre. 

Le  charbon  qui  absorbe  beau- 
coup de  chaleur  en  raison  de  sa 
couleur,  est  un  des  corps  qui  la 
perd  le  plus  difficilement;  il  serait 
donc  assez  à propos  de  faire  entrer 
beaucoup  de  charbon  dans  les 
murs  construits  en  plâtre,  de  char- 
bonner  l’intérieur  de  la  caisse  des 
châssis  en  bois,  ou  do  l’entourer 
de  poussier  de  charbon. 

Les  animaux  et  les  végétaux  ont 
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une  chaleur  propre  qui  est  le  ré- 
sultat nécessaire  de  leur  existence. 
La  respiration  chez  les  anirnaux 
en  est  la  cause,  mais  celle  des  vé- 
gétaux est  à peu  près  inconnue  ; 
au  reste  elle  est  très  faible  chez 
ces  derniers,  malgré  quelques  ex- 
ceptions. Lamark  remarqua  que  le 
chaton  du  gouet  maculé  était  chaud 
au  moment  de  sa  fécondation  , et 
M.  Bory  de  Saint- Vincent  a ob- 
servé que  celui  du  gouet  à feuilles 
en  cœur,  qui  croît  à Pile-  de- 
France,  ne  pouvait  pas  dire  tenu  à 
la  main  à la  même  époque. 

La  chaleur  des  rayons  solaires 
s’accumule  dans  la  terre  pendant 
l’été,  et  gagne  de  proche  en  pro- 
che jusqu’à  environ  trente  pieds 
de  profondeur.  Cette  chaleur  con- 
serve les  plantes  pendant  l’hiver 
et  les  fait  végéter  au  printemps  ; 
c’est  elle  aussi  qui  cause  ces  éma- 
nations qui,  pendant  les  nuitsd’au- 
tomne,  font  mûrir  les  fruits  pla- 
cés près  de  la  terre  plus  tôt  que 
ceux  placés  plus  haut. 

Les  terres  noires  et  sèches,  sur- 
tout celles  qui  sont  bien  exposées, 
sont  plus  précoces  que  les  autres , 
par  cela  seul  qu’elles  absorbent 
plus  de  chaleur.Les  terrains  à craie 
pure  sont  très  tardifs,  et  les  argi- 
les blanches  le  sont  encore  plus. 
Les  sables  blancs  quartzeux  , ne 
sont  si  chauds  que  pareequ’ils  ne 
perdent  que  très  lentement  la  cha- 
leur qui  s’y  est  accumulée  , la 
grande  sécheresse  en  est  aussi  la 
cause , car  ces  sables  ne  peuvent 
aucunement  conserver  l’ humi- 
dité. 

Le  passage  subit  d’un  temps 
froid  et  pluvieux  à un  temps  sec 
et  chaud  cause  souvent  la  perte 
des  feuilles  et  meme  des  arbres 
plantés  dans  une  terre  aride.  Il  n’y 
a d’autre  moyen  d’éviter  ces  dé- 
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saslrcs  qiic  p***"  arrosemenis, 
qu’il  est  d’ailleurs  presqu’ impos- 
sible de  donner  à propos. 

Plusieurs  écrivains  ont  essayé 
d'expliquer  pourquoi  les  glaces 
quisout  ausoininetdeshautesmon- 
Cagnes  n’élaient  pas  fondues  par 
les  rayons  du  soleil.  Le  manque 
d’abri  pourrait  bien  en  Être  la 
cause,  car  les  vents,  qui  y sont 
perpétuels  chassent  la  chaleur  qui 
pourrait  s’attacher  à la  neige,  ou 
du  moins  à sa  surface. 

Pour  bien  entendre  comment 
la  présence  du  soleil  produit  tous 
les  degrés  de  clialeur  qui  forment 
la  variété  de  nos  saisons,  il  faut 
faire  attention  que  le  soleil  échauf- 
fe la  terre  non  seulement  en  rai- 
son de  sa  plus  grande  proximité  , 
mais  encore  en  raison  de  son  sé- 
jourplus  ou  moins  long  sur  l’hori- 
zon, eldela  direction  plusou moins 
perpendiculaire  de  ses  rayons.  En 
été,  quoique  le  soleil  soit  plus  loin 
de  nous  que  dans  l’hiver,  il  est 
plus  chaud  par  ces  deux  dernières 
causes. 

On  sent  d’après  cela  que  les  ter- 
rains les  plus  chauds  sont  ceux  qui 
accumulent  le  plus  de  chaleur,  et 
où  elle  s’évapore  moins  ; aussi  les. 
plaines  d’une  grande  étendue,  qui 
ne  sont  point  arrosées  par  des  ri- 
vières et  qui  ne  sont  point  cou- 
vertes de  forêts,  comme  celles  de 
la  lieaiice,  sont  brûlées  par  les  ar- 
deurs de  l’été;  tandis  que  celles 
qui  sont  arrosées  par  des  eaux 
abondantes  ou  des  marécages  tem- 
pèrent l’air  par  une  évaporation 
continuelle. 

Les  positions  locales,  les  abris, 
influent  beaucoup  sur  la  tempéra- 
ture de  1 atmosphère.  Les  gorges 
des  montagnes  abritées  du  nord 
éiuouvent  des  chaleurs  plus  consi- 
dérables en  été  que  les  plaines 


CHA  i65 

qu’elles  avoisiftent,  quoique  les 
premières  soient  beaucoup  plus 
élevées.  Cette  augmentation  est  duc 
ù la  concentration  de  la  chaleur  et 
à la  répercussion  des  rayons  lumi- 
neux par  les  côtes  des  montagnes. 
Ces  grandes  chaleurs,  ù la  vérité,  ne 
sont  pas  de  longue  durée , mal» 
elles  sont  assez  considérables  pour 
être  en  état  de  falie  mûrir  des 
fruits  et  des  légumes  qui  ne  crois- 
sent que  dans  nos  provinces  iné-i 
ridionales. 

Il  est  constant,  d’un  autre  côté, 
que  le  climat  des  orangers , des 
oliviers  et  de  la  vigne  se  rétrécit 
tous  les  ans,  non  seulement  en 
France,  mais  en  Espagne  et  en 
Italie  ; ce  qu’on  peut  attribuer  aux 
nombreux  défrichements  qui  s’o- 
pèrent tous  les  jours,  et  aux  fo- 
rêts qu’on  ne  cesse  d’abattre. 

La  chaleur  qui  existe  dans  le 
corps  des  animaux*  paraît  presque 
insensible  aux  sens , quoiqu’elle 
s’y  trouve  dans  un  état  considéra- 
ble : on  la  voit  s’y  produire  par 
communication,  elle  s’y  entretient 
ensuite  par  la  respiration,  elle  s’as- 
simile au  sang  et  s’augmente  par 
le  mouvement. 

Qudnd  à la  chaleur  naturelle,  II 
convient  qu’elle  ne  soit  ni  trop 
sèche,  ni  trop  humide  pour  les 
plantes  qu’on  conserve  dans  les, 
serres i le  thermomètre,  l’hygro- 
mètre et  l’impression  faite  sur  les 
sens  peuvent  guider  pour  étal)llr 
convenablement  le  degré  de  celte 
chaleur. 

Lachaleur  accompagne  toujours 
la  fermentation,  quelle qu’ellcsoit; 
aussi  un  agriculteur  ne  doit  pas 
ignorer  celle  qui  se  développe 
lorsqu’on  accumule  du  fumier,  de 
la  paille,  du  foin,  des  feuilles  sè- 
ches, du  tan,  de  la  sciure  de  bois , 
et  qu’on  les  mouille  légèrement. 
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C’est  avec  ces  matières  qu’on  com- 
pose ce  qu’on  appelle  des  couches 
ou  de  la  tannée,  sur  lesquelles, 
après  y avoir  mis  <le  la  terre,  on 
plante  ou  on  sème  les  objets  dont 
ou  veut  avancer  ou  activer  lavégé- 
talion,  ou  dans  lesquelles  on  en- 
térre  les  pots  qui  contiennent  ces 
objets. 

La  chaleur  des  végétaux  amon- 
celés peut  être  portée  jusqu’à  l in- 
flammalion,  témoin  le  loin  en- 
tassé trop  vert  ou  trop  humide  qui 
s’enflamme  spontanément  en  meu- 
les ou  dans  les  greniers,  et  elle 
est  toujours  proportionnelle  à sa 
masse,  et  à la  nature  des  choses 
avec  lesquelles  elle  est  composée. 
Un  peu  d’eau  est  toujours  neces- 
saire aux  couches,  mais  trop  de 
chaleur  leur  est  nuisible. 

La  chaleur  de  ces  couches  dé- 
pend des  substances  qui  les  com- 
posent; ainsi  lé  fumier  de  cheval 
vaut  mieux  que  celui  de  vache , 
quand  on  désire  une  température 
élevée  : la  tannée  agit  moins  for- 
tement, mais  d’une  manière  plus 
égale  et  plus  durable,  c’est  au  cul- 
tivateur à juger,  d’api'ès  ces  indi- 
cations, le  point  le  plus  propre 
aux  usages  auxquels  il  destine  la 
chaleur. 

Il  aurait  été  facile  de  s’étendre 
davantage  sur  cet  article , mais  on 
se  réserve  d’en  parler  à chacun 
des  articles  qui  y ont  rapport. 

CHAMPIGNON.  Nous  n’ en- 
trerons pas  ici  dans  le  détail  des 
différentes  espèces  de  champi- 
gnons; Buillard  en  compte  sept 
qu’on  peut  manger  sans  inconvé- 
nient. Celles  qui  sont  connues 
sous  les  noms  de  morille^  mousse- 
ron et  de  champignon  comestible  ou 
de  couche  sont  d’un  usage  plus  gé- 
néral. Nous  croyons  d’ailleurs  inu- 
tile de  rappeler  que  la  imffe  ap- 
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particnl  à l’ordre  des  ' champi- 
gnons; nous  en  traiterons  à l'ar- 
ticle relatif  à.cette  espèce. 

.Jetons  un  coup  d’œil  rapide  sur 
la  culture  du  champignon  com- 
mun. La  préparation  des  couches, 
le  choix  et  la  disposition  des  fu- 
miers sont  les  points  les  plus  im- 
portants de  cette  culture. 

Choisir  un  terrain  uni  dans  un 
lieu  défendu  contre  les  oiseaux  de 
la  basse-cour  ; disposer  et  arran- 
ger en  placches  de  bon  fumier  de 
cheval , soigneusement  débarrassé 
des  pierres  et  des  débris  de  bois  , 
et  même  de  la  partie  de  paille  qui 
ne  serait  pas  imprégnée  d’urine; 
tasser  ces  planches  et  les  arroser 
si  le  temps  est  très  sec  ; laisser  re- 
poser hait  à dix  jours  pendant  les- 
quels la  fermentation  s’établit;  re- 
manier ces  couches  et  les  recon- 
struire de  la  meme  manière,  en 
ayant  soin  de  mettre  dessous  le 
fumier  qui  était  dessus  et  sur  les 
côtés  ; laisser  reposer  encore  huit 
à dix  jours,  et  si  le  fumier  est 
brun  à l’œil,  onctueux  et  gras  au 
toucher,  et  que,  pressé  dans  la 
main,  il  ne  rende  pas  d’eau,  mais 
soit  moelleux  et  bien  lié,  c'est 
alors  qu’il  est  bon  à employer. 

Il  faut  ensuite  choisir  un  Heu 
cohvenable  pour  établir  la  meule. 
Tout  endroit  abrité,  à l’ombre 
pendant  les  chaleurs,  au  midi  pen-  - 
dant  la  durée  des  froids,  une  serre, 
un  cellier,  une  cave  close  et  obs- 
cure, sont  très  propres  .à  cet  usa- 
ge. La  meule  aura  deux  pieds  en- 
viron de  largeur  à sa  base , une 
hauteur  égale  avec  la  forme  d un 
toit;  on  eu  battra  doucement  tous 
les  côtés  avec  le  dos  d’une  pelle  ; 


plein  air,  on  placera  une  couver- 
ture mobile  de  longue  litière,  et 
l’on  donnera  quelques  aiTOSC- 
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lucnls  légers  , si  c’esl  en  été. 

Dans  cet  étal , la  chaleur  ne 
tarde  pas  à se  développer,  cl  .après 
quelques  jours  on  y introduit  au 
iiioven  de  trous  de  quatre  a cinq 
doigts  de  largeur  et  de  profondeur 
pratiqués  sur  les  lianes,  des  inor- 
ce.aus  de  blanc  de  champignon  que 
l’on  enfonce  de  manière  à ce  qu’ils 
se  trouvent  à Heur  des  côtés  de  la 
meule. 

11  est  nécessaire  de  s’assurer  au 
hout  de  huitwii  dix  jours  si  ce 
blanc  de  champignon  a bien  pris  , 
dans  ce  cas , après  avoir  enlevé 
la  chemise,  on  recouvre  toute  la 
meule  d’une  couche  d’un  à deux 
pouces  d’épaisseur.  <le  terre  passée 
à la  claie,  ou  de  terreau  fin  que 
l’on  bat  légèrement  sur  les  côtés 
pour  la  faire  tenir,  et  que  l’on  ar- 
rose ensuite  ; après  ce  dernier 
soin  on  replace  la  chemise  , et  la 
récolte  ne  tarde  pas  à commen- 
cer. On  doit  y faire  de  fréquentes 
visites.  Une  meule  bien  faite  et 
bien  conduite  peut  produire  abon- 
damment pendant  près  de  trois 
mois;  on  la  détruit  ensuite  en 
ayant  soin  de  conserver  des  pla- 
ques ou  croûtes  garnies  de  blanc 
«le  champignon  pour  servir  à en 
former  d’autres. 

D’après  une  autre  méthode,  les 
couches  établies  comme  à i‘ordi- 
naire  contre  un  mur  sont  creuses 
au  lieu  d’ètre  pleines.  Elles  con- 
sistent en  forts  pieux  inclinés  con- 
tre un  mur  , sous  un  angle  de  65 
degrés,  et  sur  lesquels  sont  posés 
des  claies  destinées  à supporter  la 
couche.  Cette  construction  mé- 
nage au-dessous  une  cavité  dans 
laquelle  on  place  du  fumier  que 
l’on  renouvelle  fréquemment,  et 
qui  y entretient  constamment  la 
chaleur  et  l’humidité. 

Sur  les  claies  que  l’on  recouvre 
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de  paille  ou  de  longue  litière  on 
lorme  deux  lits,  le  premier  de 
quatre  jiouces  d’épaisseur  d’un 
terreau  de  nature  grasse  et  mêlé 
d’un  quart  de  sable  de  route,  cl  le 
second  de  fumier  qui  a séjourné 
long-temps  dans  la  cour  des  écu- 
ries, et  auquel  on  môle  un  tiers 
de  terreau.  I.e  fumier  doit  être 
assez  sec.  Ce  dernier  lit  sera  battu 
jusqu’à  ce  qu’il  acquierre  de  la  so- 
lidité; on  le  laisse  reposer  huit 
jours  , après  quoi  on  y met  le 
blanc  de  champignon  que  l’on  a 
soin  de  battre  encore.  11  n’est  pas 
nécessaire  de  couvrir  la  couche  de 
paille  ou  de  foin,  si  le  lieu  où  elle 
est , est  convenablement  clos. 
Quant  à l’arrosage,  l’auteur  pense 
qu’il  n’en  faut  pas  autant  qu’on 
en  donne  ordinairement. 

La  pièce  dans  laqqeile  les  cou- 
ches , dont  parle  l’auteur’,  sont 
placées  en  un  endroit  obscur  d’en- 
viron dix  pieds  carrés  , exposé  au 
nord  et  dont  le  sol  est  en  terre. 

Nous  croyons  utile  d insérer 
ici  textuellement  une  instruction 
publiée  par  la  préfecture  de  po- 
lice de  Paris  sur  les  accidents  oc- 
casionés  par  les  champignons  , 
et  sur  les  moyens  d’y  porter  re- 
mède. ' 

Les  champignons  les  plus  pro- 
pres à servir  d’.aliments,  sent,  de 
leur  n.ature,  difficiles  à digérer, 
lorsqu’ils  sont  mangés  en  grande 
quantité,  ou  qu’ils  ont  été  gardés 
quelque  temps  avant  d’être  cuits  , 
iis  peuvent  causer  des  accidents 
filcheu'x. 

H y a des  champignons  qui  sont 
de  vrais  poisons  lors  même  qu’ils 
sont  mangés  frais. 

Pour  les  personnes  qui  ne  con- 
naissent point  parlaitement  cesvé- 
gétaux,  et  qui  ont  l’imprudence 
d’en  cueillir  dans  les  bois  ou  dans 
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k's  clïamps,  jkhis  allons  Indiquer 
les  principaux  caractiires  proj)rcs 
à distinguer  les  espèces  de  cham- 
pignons; ensuite  nous  décrirons  , 
en  abrégé,  ])lusleurs  espèces  bon- 
nes à manger;  enfin  nous  place- 
rons il  côté  de  ces  espèces  la  de- 
scription des  champignons  qui  en 
approchent  par  la  ressemblance  et 
qui  cependant  sont  pernicieux. 

Le  champignon  esf  composé 
d’un  chapiteau  ou  lôte,  et  d’une 
lige,  sorte  de  queue  ou  pivot  qui 
la  supporte.  Lorsqu’il  est  trop 
jeune,  il  a la  forme  d’un  œuf, 
tantôt  nu,  tantôt  renfermé  dans 
une  poche  ou  bourse.  Quand  le 
chapeau  se  développe  sous  forme 
de  parasol,  il  laisse  quelquefois 
autour  de  la  tige  les  débris  de  la 
bourse,  qui  prend  le  nom  de  col- 
let. 

Le  chapeau  est  garni  en  dessous 
de  feuillets  serrés  qui  s’étendent 
du  centre  à la  circonférence. 

Bon  champignon , champignon 
ordinaire  ( agaricus  campesiris  ). 
On  le  trouve  dans  les  pâturages  et 
dans  les  friches.  Il  n’a  point  de 
bourse  ; son  pivot,  ou  pied  à peu 
près  rond,  plein  et  charnu  est  gar- 
ni d’un  collet  très  apparent  ; son 
chapeau  est  blanc  en  dessus,  ses 
feuillets  sont  d’une  couleur  de 
chair  ou  de  rose  plus  ou  moins 
clair. 

C’est  ce  champignon  que  l’on 
fait  venir  sur  couche,  et  c’est  le 
seul  champignon  de  couche  qu’il 
soit  permis  de  vendre  à la  halle  et 
dans  les  marchés  de  Paris.  11  ne 
peut  nuire  que  lorsqu’on  en  man- 
ge en  trop  grande  quantité,  ou 
qu’il  est  dans  un  état  trop  avancé. 

i\Iaiimis  champignon.  On  peut 
coùfondre  avec  celte  bonne  espèce 
une  autre  qui  est  très  pernicieuse, 
c’est  le  champignon  bulbeux  {agur 
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riens  bnlhosus')y  ainsi  immnté  pai- 
fx'que  la  fr)rme  de  son  pivot  est 
renllée  en  forme  de  bulbe,  autour 
dii([uel  on  retrouve  les  vestiges 
d’une  bourse  qui  renfermait  lu 
chapeau.  11  a aussi  le  collet  comme 
le  bon  champignon.  Les  feuillets 
sont- blancs  et  non  pas  rosés;  le 
dessus  du  chapeau  est  tantôt  très 
blanc,  tantôt  verdâtre;  quelque- 
fois le  chapeau  verdâtre  est  par- 
semé en  dessus  de  vestiges  ou  de 
débris  delà  bourse. 

C’est  ce  champignon,  surtout 
celui  qui  est  blanc  en  dessus,  qui  a 
trompé  beaucoup  de  personnes,  et 
qui  a causé  des  accidents  funestes. 

11  faut  rejeter  tout  champignop 
ressemblant  d’ailleurs  au  champi- 
gnon ordinaire,  dont  la  base  du 
pied  ou  pivot  est  renflée  en  forme 
de  bulbe,  qui  â une  bourse  dont 
on  retrouve  les  débris,  et  dont  les 
feuillets  sont  blancs  cl  non  roses. 

Bons  champignons.  Oronge  vraie 
( agaricus  aurantiacus').  Ce  cham- 
pignon a une  bourse  très  considé- 
rable; il  est  ordinairement  plus 
gros  que  le  champignon  de  cou- 
che; son  chapeau  est  rouge  en 
dehors,  ou  rouge  orangé  ; ses  feuil- 
lets sont  d’une  belle  couleur  fau- 
ve ; son  support  ou  pied  jaunâtre  , 
très  renflé  surtout  par  le  bas  : il 
est  garni  d’un  collet  assez  grand  et 
jaunâtre.  Ce  champignon,  qu’ou 
trouve  dans  les  taillis  de  Fontai- 
nebleau , et  dans  le  midi  de  la 
France,  est  un  mets  très  délicat  et 
très  sain.  Oronge  blanche  (^agari- 
cus  om'üieus').  Elle  est  moins  déli- 
cate que  la  précédente , elle  a la 
meme  forme,  une  bourse  et  un 
collet  ])areils  ; elle  n’en  diffère 
qu’en  ce  que  toutes  les  parties 
sont  blanches. 

J\Iau\>aÎ9  champignons.  Oronge 
fausse  {^agaricus  pscuduwourantia-^ 
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eux}.  Son  chapeau  esl  en  dessus 
d’un  rouge  plus  vif  et  non  oran- 
gé, couiine  celui  de  l’oronge  vraie  ; 
il  esl  parsemé  de  pciiles  taches 
blanches  (jui  sont  les  débris  de  la 
bourse  ; son  support  esl  moins 
épais,  plus  arrondi,  plus  élevé  ; 
les  restes  de  la  bourse  ont  plus 
d’adhérence  avec  la  bulbe  qui  est 
la  base  du  support.  La  réunion  de 
la  couleur  rouge  du  chapeau  et  de 
la  couleur  blanche  des  feuillets  est 
un  indice  assuré  pour  distinguer 
la  fausse  oronge  de  la  vraie. 

La  fausse  oronge  se  trouve  dans 
les  environs  de  Paris,  et  en  divers 
lieux  de  la  France,  notamment 
dans  la  foret  de  Fontainebleau; 
c’est  un  des  champignons  les  plus 
vénéneux , et  qui  produit  les  acci- 
dents les  plus  terribles. 

Plusieurs  autres  champignons 
bulbeux  et  malfaisants  ont  des  rap- 
ports moins  marqués  avec  l’oron- 
ge vraie;  les  uns  sont  recouverts 
de  tubercules  nombreux  ou  d’un 
enduit  gluant  ; les  autres  ont  une 
couleur  livide,  une  odeur  désagréa- 
ble, et  la  seule  vue  les  fait  rejeter. 

Bons  champignons.  Mousserons. 
Ils  croissent  au  milieu  de  la  mous- 
se , ou  dans  des  friches  gazonnées. 
Ils  sont  d’une  couleur  fauve,  le 
chapeau  de  forme  plus  ou  moins 
irrégulière,  est  couvert  d’une  peau 
qui  a le  luisant  et  la  sécheresse 
d’une  peau  de  gant;  le  pivot,  plein 
et  ferme,  peut  se  tordre  sans  être 
cassé.  On  en  distingue  deux  espè- 
ces; l’une  plus  grosse , plus  irré- 
gulière, à pivot  plus  gros  et  par 
proportion  plus  court;  c’est  le 
mousseron  ordinaire  ( agaricus 
mousseron}-,  l’autre  est  plus  menu, 
son  chapeau  est  plus  mince  , son 
support  est  plus  grêle , c’est  le 
faux  mousseron  Çaguricus  pseudo- 
mousseron}.  Ils  sont  bons  à man- 
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ger  tous  les  deux , et  d’un  goût 
fort  agréable. 

Mousserons  suspects.  On  peut 
confondre  avec  ces  mousserons 
plusieurs  petits  champignons  de 
meme  couleur  et  de  mémè  forme 
qui  n’ont  point  leur  goût  agréable. 
On  les.  distinguera  pareeque  la 
surface  de  leur  chapeau  n’est  pas 
sèche,  qu’ils  sont  d’une  consis- 
tance plus  molle,  que  leur  support 
est  cpeux  et  cassant. 

Parmi  les  champignons  feuille- 
tés, il  en  esl  encore  beaucoup  que 
l’on  peut  manger  impunément; 
mais,  comme  ils  ressemblent  à 
d’autres  plus  ou  moins  mauvais, 
il  est  prudent  de  s’en  abstenir. 

On  doit  cependant  encore  dis- 
tinguer la  chanterelle  ( agaricus 
cantharcllus}.  C’est  un  petit  cham- 
pignon jaune  dans  toutes  ses  par- 
ties ; Son  chapeau,  à peu  près  apla- 
ti en  dessus  , prend  en  dessous  la 
forme  d’un  cône  renversé , cou- 
vert de  feuillets  épais,  semblables 
à de  petits  plis,  et  terminé  infé- 
rieurement en  un  pied  très  court. 
Cette  espèce  est  recherchée. 

Parmi  les  champignons  non 
feuilletés,  nous  ne  parlerons  point 
du  cèpe  ou  bolet  ( ioletus  esculen— 
tus}  dont  une  espèce  est  très  esti- 
mée dans  le  midi,  mais  dont  on 
fait  peu  de  cas  à Paris  , non  plus 
que  de  vesse-loups  dont  on  fait 
très  rarement  usage  , à cause  du 
peu  de  goût  qu’elles  ont,  et  paree- 
que leur  chair  se  change  trop 
promptement  en  poussière. 

Bons  champignons.  Mo  rill e {phal- 
lus esculentus}.  Sur  un  pivot  élar- 
gi par  le  bas,  porte  le  chapeau 
toujours  resserré  contre  lui,  ne 
s'ouvrant  jamais  en  parasol,  iné- 
gal et  comme  celluleux  sur  sa  sur- 
face extérieure.  Ce  champignon 
croît  dans  les  iaillis , au  picnl  des 
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arbres  ; il  esl  sain  el  très  rcclier- 
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Bldiu'uis  chumplgnotis.  Le  saty- 
re (/;//«//«•'■  intptiiJiais)  (jui  ressem- 
ble à la  morille  j)ar  son  chapeau 
celluleux,  a un  pic<l  très  élevé  sor- 
tant tl’une  bourse.  l..e  chapeau  est 
plus  petit  et  laisse  suinter,  une  li- 
queur verdâtre.  Ce  champignon 
exhale  une  très  mauvaise  odeur,  et 
esl  très  dangereux. 

CHANVIVE  (^cannai is  sa(im'). 
Celte  plante  par  la  simpUclté  de 
sa  culture  est  peu  susceptible  de 
grandes  améliorations. 

Une  terre  riche,  bien  amendée 
et  ameublie  par  plusieurs  labours, 
ou  ïiiieux  encore  par  un  défonce- 
incnt  à la  bêche  est  celle  qui  lui 
convient  le  mieux. 

Le  chanvre  se  .sème  au  com- 
mencement de  juin  à la  volée  ; 
après  une  pluie  si  la  terre  est  sè- 
che, ou  après  le  dernier  labour. 
La  graine  doit  être  peu  enterrée  ; 
cinq  liecloülres  environ  suffisent 
pour  un  hectare.  Suivant  que  le 
chanvre  est  semé  plus  ou  moins 
épais,  il  donne  mie  lilasse  plus  ou 
moins  grosse  ; on  peut  l éciaircir 
au  besoin , et  un  sarclage  lui  est 
fort  utile.  Pendant  les  premiers 
jours , il  faut  défendre  le  jeune 
plant  contre  la  voracité  des  oi- 
seaux. ün  peut,  sans  une  grande 
perle  de  terrain,  ménager  quel- 
que sentiers  étroits  dans  l’inté- 
rieur de  la  pièce  de  chanvre  , et 
cet  usage  facilite  les  sarclages  et 
an-achages  des  pieds  mâles  qui 
mûrissent  avant  les  autres,  et  qu’il 
faut  récolter,  lorsqu’ils  commen- 
cent cà  jaunir.  La  récolte  des  plan- 
tes femelles  se  fait  lorsque  la  ma- 
turité des  graines  est  complète. 

Les  tiges  de  chanvre  récoltées 
sont  liées  en  bottes  et  placées  sous 
l’eau  J celte  opéraliou,  connue  sous 
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le  nom  de  routsxa"^;,  turu  traitée  à 
ce  mol;  nous  y renvoyons  nos  lec- 
teurs. 

J.e  i:liiiru’re  (lu  Pwinonl  s’fdèvc 
plus  que  le  chanvre  commun  fie 
Erance;  il  donne  une  filasse  plus 
ff)ile  el  très  avajitageuse  pour  le., 
usages  de  la  marine.  Cultivée  dans 
les  terres  les  plus  fertiles,  il  <ie- 
vient  trop  grand  el  trop  gros; 
mais  dans  les  sols  moyens,  il  four- 
nit encore  sans  engrais  ries  pro- 
duits aussi  beaux  que  ceux  de  no- 
tre chanvre  ordinaire,  seulement 
dans  ces  derniers  la  graine  dégé- 
nère promptement.  On  y remédie 
en  y consacrant  une  petite  pièce 
de  bonne  terre  qui  procure  des 
semences  excellentes. 

CHAllANÇüN.  Cet  insecte 
esl  généraleinenl  connu  par  les  ra- 
vaces  que  sa  larve  exerce  sur  les 
grains  de  blé  dont  elle  se  nourrit. 

On  a indiqué  jusqu’à  ce  jour 
une  foule  de  pratiques  dilTéreules 
pour  la  destruction  du  charançon  : 
nous  ne  les  rappelcrons  pas  ici 
parccque  toutes  sont  plus  ou  moins 
insignifiantes.  On  peut  -seulement 
dire  que  l’expérience  a prouvé  que 
le  grain  soumis  à des  soins  fré- 
quents, tels  que  le  pelletage,  le 
vannage  , le  criblage,  y esl  moins 
sujet,  et  que  celui  qui  est  conser- 
vé dans  un  grenier  percé  de  fenè-^ 
très  opposées  qui  établissent  un 
courant  d’air  continuel  en  est  pres- 
que exempt. 

Le  blé  conservé  en  meule  dans 
les  champs  est  ordinairement  à 
l’abri  des  altelnles  du- charançon , 
ainsi  que  celui  qui  esl  coupé  avant 
sa  parfaite  maturité. 

Le  charançon  craint  la  lumière, 
la^grande  chaleur  el  b-  grand  froid; 
aussi  fait-ou  quelquefois  passer  le 
grain  au  four,  à l’étuve  ou  à 1 eau 
chaude  pour  assurer  sa  conscrx  a- 
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1 tlon  ; mais  cette  pratique  , qui  est 
assez  tlispeiiciieuse  ^ détruisant 
(toute  faculté  germinative,  ne  peut 
. être  employée  que  pour  le  grain 
, destiné  à servir  à la  nourriture  des 
hommes  ou  des  animaux  ; encore 
ce  dernier  ne  donne-t-il  jamais 
une  farine  d’aussi  bonne  qualité. 

CHARIîON.  Cette  sul3Stancc 
se  présente  à l’agriculteur  sous  un 
double  point  de  vue  ; sa  fabrica- 
tion ou  la  carbonisation  du  bois, 
et  son  influence  sur  la  végétation. 

La  conversion  du  bois  en  char- 
bon est  une  opération  ordinaire- 
ment abandonnée  à des  hommes 
qui  en  font  leur  état,  qui  vivent 
toute  l’année  au  milieu  des  forêts, 
et  n’ont  pas  d’autre  opération  que 
de  préparer  des  fours  et  de  diri- 
ger la  combustion. 

La  carbonisation  se  fait  en 
France  de  la  manière  , suivante. 
On  aplanit  un  espace  circulaire 
de  cinq  mètres  environ  de  diamè- 
tre, on  enfonce  verticalement  au 
milieu  de  cet  espace  une  grosse 
bûche  contre  laquelle  on  range 
toutes  les  autres  en  ayant  soin  de 
•mettre  les  plus  grosses  au  centre. 
Lorsque  l’on  a formé  ainsi  un 
premier  plancher,  on  plante  dans 
le  milieu  un  long  pieu,  et  l’on 
établit  successivement  autour  de 
ce  pieu  des  planchers  successifs 
de  rouvins,  et  lorsqu’ enfin  on  est 
arrivé  au  sommet  du  cône,  on  re- 
couvre letoutdepetltbois,  d’herbe 
et  de  terre,  en  laissantvers  la  base 
un  espace  de  quelques  pouces.L’on 
enlève  ensuite  le  pieu  qui  se  trouve 
au  centre,  et  l’on  jette  dans  le  vide 
qu’il  laisse,  et  qui  sert  de.chemi- 
née , quelques  lisons  enflammés. 
Le  feu  se  communique  dans  tou- 
tes les  parties,  et  la  llammc  se 
lève  par  la  cheminée  ; dès  qu’elle 
sort  on  la  bouçhe.  Pendant  que  le 
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fourneau  brûle,  les  ouvriers  doi- 
vent avoir  soin  que  la  flamme  se 
rép.ande  bien  également  ; si  le 
vent  souffle  d’un  côté  on  abrite  le 
fourneau  avec  des  claies.  Si  le  feu 
ne  prend  pas  d’un  côté  on  y prati- 
que des  ouvertures  qui  laissent 
pénétrer  l’air , et  alimentent  la 
combustion. 

La  combustion  dure  ordinaire- 
ment deux,  trois  et  quatre  jours  ; 
dès  le  second  ou  le  troisième  le 
fourneau  paraît  tout  rouge , alors 
les  ouvriers  le  i-ecouvrçnt  entière- 
ment de  terre  pour  l'étouffer  , en 
renouvelant  plusieurs  fols  cette 
couche  de  terre  ; après  quoi  on 
démolit  le  fomneau  quand  il  est 
bien  éteint. 

En  Styrie  et  en  Carinlhle,  au 
lieu  de  mettre  le  bois  verticale- 
ment, on  le  met  horizontalement 
dans  un  espace  rectangulaire,  en 
ayant  soin  de  réserver  au  milieu 
une  espèce  de  rigole  qui  sert  de 
foyer;  le  reste  est  d’ailleurs  le 
même  que  précédemment. 

Ces  deux  méthodes  présentent 
des  avantages  et  des  inconvénients; 
en  suivant  la  première,  il  est  vrai 
que  le  feu  se  répand  mieux  par- 
tout et  brûle  plus  également  ; mais 
aussi  dans  la  seconde  on  carbonise 
des  bois  beaucoup  plus  gros,  et 
l’on  obtient  un  charbon  de  meil- 
leur usage. 

Les  carbonisations  ordinaires 
présentent  en  outre  un  autre  in- 
convénient, c’est  celui  des  fume- 
rons qui  ne  sont  autre  chose  que 
les  bûche.s  qui  touchent  au  sol,  et 
qui  en  aspirent  l’humidilc  ; on 
pourrait  remédier  à ces  inconvé- 
nients en  ayant  un  plan  de  tôle 
qui  recouvrirait  un  (erraln  creusé, 
et  l’on  mettrait  le  feu  par  le  bas. 

Le  bois  donne,  quantité  moyen- 
ne, 1/5  de  son  poids;  aÜ  reste  les 


(IKTôrcnts  produits  varienl  entre 
1 5 et  35  p.  "/„•  En  grand,  l’on  en 
obtient  ordinairement  ao  ; niais 
35  n’est  pas  le  inaxlinum  a:i(|ucl 
on  pourrait  atteindre,  en  el’let  le 
bois  étant  composé  de  5a  parties 
d’eau  et  de  41Î  de  carbone,  si  l’on 
pouvait  faire  évaporer  toute  l’eau, 
cl  rien  que  l’eau  on  aurait  alors 
4-8  p.  “/o. 

En  charbonnant  ainsi  le  bois 
avec  le  carbone  que  l’on  perd  par 
le  renouvellement  de  l’air,  il  se 
dégage  encore  tout  l’acide  acéti- 
que, et  tout  le  gaz  hydrogène  car- 
boné qui  se  forment.  Si  au  Heu  de 
faire  cette  opération  à l’air  libre 
on  la  faisait  dans  un  espace  fermé, 
il  serait  possible  de  recueillir  ces 
divers  produits,  et  même  de  se 
servir  de  l’hydrogène  en  le  rame- 
nant au  poste  pour  alimenter  la 
combustion;  tel  est  le  procédé  que 
l’on  fait  à Cholsy. 

Le  charbon  est  peu  susceptible 
d’être  employé  comme  engrais  , 
mais  on  a remarqué  en  général 
que  sa  présence  sur  les  terres  n’é- 
tait pas  sans  influence. 

Le  charbon  par  sa  nature  et  sa 
couleur  est  très  propre  à absorber 
la  chaleur  du  soleil  qu’il  conserve 
long-temps,  et  l’humidité  de  l’air. 
11  contribue  en  outre  à la  forma- 
tion du  gaz  acide  carbonique  dont 
l’effet  sur  la  végétation  ne  saurait 
être  mis  en  doute.  Ce  peu  de  mois 
suffit  pour  donner  une  idée  du 
parti  qu’il  est  possible  de  tirer  de 
cette  substance  ; dans  les  vignes 
elle  contribuera  à augmenter  la 
chaleur  du  sol,  et  rendra  les  gelées 
moins  fmiestes.  Dans  les  chaleurs 
de  l’été,  elle  absorbera  l’humidité 
des  nuits  et  entretiendra  la  fraî- 
cheur aux  pieds  des  ceps.  Dans  la 
culture  des  céréales,  elle  ne  pourra 
produire  »quc  des  effets  analogues  , 
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(H  même  sur  les  terres  argih;uses 
elle  jiourra  êire  employée  avec 
succès  jjour  diviser  le  sol. 

(^;s  considérations  doivent  dé- 
terminer les  pro[)riélaires  à ne  pas 
laisser  perdre  les  cendres  char- 
bonneuses qui  SC  produisent  soit 
dans  les  fours  à charbon,  soit  dans 
les  fours  à chaux  et  à plâtre.  Ces 
dernières  surtout,  contenant  des 
parties  calcaires , pourront  être 
employées  avec  avantage  sur  les 
prairies  artificielles  et  dans  les 
sols  compacts  et  argileux. 

Dans  l’économie  domestique  le 
charbon  peut  être  employé  très 
utilement  à un  grand  nombre  d’u- 
sages que  nous  allons  indiquer  ici 
rapidement. 

La  qualité,  dont  il  jouit,  d’ab- 
sorber la  chaleur  , et  de  la  con- 
server long-temps  sans  la  commu- 
niquer aux  corps  qui  l’environ- 
nent, le  rend  très  propre  à former 
ces  petites  glacières  économiques 
qui  servent  à rafraîchir  l’eau  en 
été  ; nous  en  parlerons  au  mot 
Glacière. 

On  l’emploie  aussi  pour  désin- 
fecter les  eaux  croupies  ou  qui 
ont  un  mauvais  goût  ; à défaut 
d’une  fontaine  filtrante  tout  culti- 
vateur, peut  avoir  un  tonneau  ou 
un  grand  vase  de  grès  rempli  de 
charbon  au  tiers  de  sa  hauteur, 
et  garni  inférieurement,  et  à quel- 
ques pouces  du  fond  soit  d’une 
piene  poreuse,  soit  d’une  plan- 
che percée  de  plusieurs  trous  ; 
une  cannelle  adaptée  au  bas  du 
vase  ou  du  tonneau  complétera  ce 
simple  appareil. 

Ou  peut  encore  , au  moyen  de 
cette  propriété  désinfectante  du 
charbon,  s’en  servir  pour  la  con- 
sen'ation  de  la  viande  ou  du  pois- 
son pendant  les  grandes  chaleurs 
de  l’été.  Tout  le  procédé  consiste 
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^(iduîrc  (liï  chorbon  en  poudre  et 
■ à y plonger  les  objets  ^ 
\veut  gArnulir»  Souvent  meme  ^ 
.(piaud  la  viande  n’a  éprouvé  qu’un 
(Commencement  d’altération,  on 
ipeul,  en  jetant  dans  le  vase  où  elle 
(Cuit  quelques  poignées  de  pous- 
'sière  de  charbon  , la  débarrasser 
(de  tout  mauvais  goût.  C’est  ce  qui 
(donne  l’explication  d’un  fait  que 
jplus  d’une  personne  a pu  traiter 
idc  préjugé  en  voyant  une  servante 
i ignorante  plonger  à plusieurs  re- 
I prises  un  charbon  allume  dans  un 
!|pot  au  feu  qui  contenait  de  la 
• viande  un  peu  avancée. 

Nous  terminerons  ici  cet  article 
( en  laissant  à nos  lecteurs  le  soin 
de  tjrer  des  conséquences  utiles 
des  indications  sommaires  que 
nous  venons  de  donner,  et  qui 
suffiront  sans  doute  pour  les  met- 
tre sur  la  voie  des  applications 
nombreuses  que  l’économie  do- 
mestique peut  en  faire. 

C H A I\  B O N ( maladie  des 
grains').  Elle  affecte  particulière- 
ment l’orge,  l’avoine,  le  maïs  et  la 
plupart  des  graminées. 

Cette  maladie  est  due  à la  pré- 
sence et  à la  végétation  d’une  plan- 
te parasite  de  la  famille  des  cham- 
pignons, qui  se  développe  sur  le 
grain  et  se  propage  par  la  disper- 
persion  de  la  semence  qui  n’est 
autre  chose  que  la  poussière  noi- 
râtre à laquelle  on  donne  le  nom 
de  charLon  ou  de  nielle. 

L’avoine  est  surtout  exposée  à 
ses  ravages,  et  il  en  résulte  sou- 
vent une  perte  très  considérable 
pour  le  cultivateur. 

Le  charbon  diffère  de  la  carie 
en  ce  qu’il  est  sans  odeur,  et  que 
cette  dernière  en  a une  assez  forte  ; 
en  ce  que  sur  un  môme  pied  tous 
les  épis  sont  charbonnés , tandis 
<jue  par  la  carie  le  nombre  des 
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graines  cariées  n’est  presque  ja- 
mais aussi  considérable.  V .au mot 
CiiAULAGE  les  moyens  de  se  dé- 
fendre contre  les  ravages  du  char- 
bon. 

CHARDON.  On  comprend 
sous  cette  dénomination  plusieurs 
espèces  h peu  près  toutes  nuisi- 
bles h cause  des  épines  nombreu- 
ses et  fortes  don  telles  sont  armées. 

Les  animaux  les  repoussent  par 
ce  motif,  et,  malgré  la  réflexion 
souvent  répétée  qu’il  serait  possi- 
ble de  les  faire  manger  aubélail, 
en  les  pilant , il  ne  paraît  pas 
qu’elles  puissent  jamais  être  d'au- 
cune utilité. 

Le  chardon  nuit  même  d’une 
manière  très  fâcheuse  aux  récol- 
tes, et  sa  présence  dans  les  cultu- 
res accuse  toujours  le  propriétaire 
de  négligence. 

Le  moyen  le  plus  efficace  de 
détruire  le  chardon  est  de  le  faire 
arracher  tous  les  ans  avant  que  sa 
graine  mûrisse  , non  seulement 
dans  les  champs  qu’il  infeste,  mais 
sur  la  crête  des  fossés,  au  pied 
des  haies , le  long  des  bols  , des 
chemins,  etc.,  etc.,  d’où  le  vent 
emporte  la  graine  au  loin  pour  la 
resemer. 

Les  longs  assolements  dans  les- 
quels les  prairies  artificielles  oc- 
cupent long-temps  le  sol;  la  mise 
en  culture  de  céréales  des  prairies 
naturelles  infestées  de  chardons, 
sont  les  moyens  les  plus  certains 
d’en  débarrasser  la  terre  ; la  cul- 
ture des  légumineuses,  si  l’on  a 
soin  d’y  donnér  de  fréquents  sar- 
clages, n’est  pas  moins  efficace 
pour  arriver  à ce  but. 

Du  reste  le  chardon  coupé  en 
vert  peut  augmenter  utilement  la 
masse  du  fumier  d’herbe,  ou,  en  le 
laissant  sécher,  servir  à chauffer 
le  four. 
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CHARME  C curpirms  ).  L’c.s- 
pècc  gémiralenicnl  répandue  est 
le  charme  coiiiimm  Çairpintts  hc- 
tulu  ).  Cet  arhre  <loiiL  la  physio- 
nomie générale  n’csl  pas  agréa- 
ble, vient  dans  j)rcsque  tous  les 
terrain^,  et  à loules  les  exposi- 
tions; c’est  une  des  espèces  qui 
peuplent  les  foréis  de  l’Europe. 

La  lle.xihililé  de  ses  rameaux  le 
rend  suscepliblc  de  prendre  des 
l'ormes  variées,  et  de  toutes  les  es- 
pèces dont,  les  feuilles  tombent 
avant  l’hiver,  il  est  le  plus  propre 
à former  les  palissades  connnes 
sous  le  nom  de  charmille.  11  a de 
plus  l’avantage  de  conserver  ses 
feuilles  jusque  dans  l’hiver,  et  de 
les  repousser  de  très  bonne  heure. 

Son  bois  très  dur  est  employé 
<à  divers  usages  économiques,  et 
au  charronage  ; il  fournit  un  char- 
bon de  bonne  qualité,  et  répand 
beaucoup  de  chaleur. 

Le  charme  se  multiplie  de  grai- 
ne et  de  boutures;  les  forêts  four- 
nissent naturellement  un  grand 
nombre  de  jeunes  sujets  ; mais 
comme  la  plupart  du  temps,  iis 
sont  de  formes  défectueuses,  on 
prend  le  parti  de  former  des  se- 
mis. La  graine  se  met  en  terre 
aussitôt  après  sa  maturité,  dans 
un  sol  frais  et  ombragé;  on  lui 
donne  quelques  sarclages  et  arro- 
sages dans  le  courant  de  l’été  : à 
deux  ans  on  les  transplante  en  pé- 
pinière, et  à quatre  ou  cinq  on  les 
meta  demeure.  La  taille  des  char- 
milles se  fait  après  la  première  ou 
la  seconde  sève. 

Je  me  borne  à citer  le  charme 
de  Virginie  ; le  charme  à houblon  ; 
ces  deux  espèces  sont  plus  petites 
(fue  la  précédente  ; le  charme  du 
Iccant  qui  s’élève  a dix-huit  ou 
vingt  pieds,  scs  feuilles  tombent 
avant  l’hiver. 
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CHARRUE.  11  faudrait  jdu- 
sieurs  volumes  pour  traiter  un  pa- 
reil sujet,  si  l’on  voulait  décrire 
loules  les  charrues  de  forme  diffé- 
renle  qui  ont  été  inventées. 

I..ong-lejnps  la  société  d’agri- 
culture <lu  département  de  la  Seine 
a laissé  ouvert  un  concours  dans 
lequel  elle  j)ioposait  des  prix  aux 
meilleurs  mémoires  sur  la  char- 
rue ; elle  avait  même  conçu  la  pen- 
sée utile  de  former  une  collection 
de  toutes  les  charrues  connues , et 
de  s’assurer  par  des  expériences 
du  degré  de  perfection  de  chacu- 
ne. Kous  ne  savons  pas  que  celte 
belle  idée  ait  eu  d’autres  résultats 
que  les  rapports  intéressants  qui 
lurent  présentés  à la  société  par  la 
commission  qu’elle  avait  nommée. 

Mais  ces  rapports  doivent  être 
connus  de  tout  agriculteur  qui  a 
étudié  la  théorie  du  labourage  ; il 
y ti'ouvera  un  historique  curieux 
de  la  charrue , et  des  exemples 
nombreux  des  efforts  de  l’esprit 
bumaiè  pour  perfectionner  ce  pre- 
mier agent  de  l’agriculture.  Ils  se 
trouvent  dans  les  3“  et  5®  volu- 
mes des  mémoires  de  la  société 
d’agricullure  de  Paris. 

Kous  n’entreprendrons  pas  de 
reproduire  ici  l.a  description  de 
toutes  les  machines  de  ce  genre 
qui  ont  été  mises  en  usage,  et  en- 
core moins  de  porter  un  jugement 
sur  le  choix  de  celles  qui  ont  pa- 
ru les  meilleures.  îSous  en  con- 
naissons un  grand  nombre  que 
l’on  présente  comme  les  plus  per- 
fectionnées ; nous  laisserons  au 
cultivateur  le  soin  de  choisir  lui- 
même  , en  émettant  le  vœu  que 
les  sociétés  d’agriculture  qui  exi- 
stent pres([ue  dans  loules  les  par- 
ties de  la  France,  se  chargent  cl- 
Ic.s-mêmes  d’étudier  quelles  sont 
celles  qui  conviennent  le  mieux  à 
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la  nature  des  terres  du  ddparlc- 
incnt,  et  ensuite  <le  multiplier  les 
modèles  ipii  auront  paru  atteindre 
le  but  d une  manière  plus  com- 
plète. . . 

A la  tète  des  charrues  qui  doi- 
vent d’abord  attirer  ratlcntion,  il 
est  juste  de  placer  l’araire  ; instru- 
ment antique  et  simple  dont  l’u- 
sage s’est  perpétué  de  siècle  eu 
siècle,  et  qui  dans  certaines  loca- 
lités est  placé  au  premier  rang  des 
instruments  de  l’agriculture. 

M.  Mattbieude  Dombasle,  dont 
l’opinion  repose  sur  une  longue 
expérience,  a donné  sur  l’araire 
une  Instruction  pratique  que  nous 
croyons  devoir  inséi’er  textuclle- 
ineul  ici.  Voici  comment  il  s’ex- 
prime : 

« L’araire  ou  charrue  simple, 
ou  sans  avant-train  est  seul  em- 
ployé à tous  les  labours  dans  un 
grand  nombre  de  contrées  ; dans 
d’autres  au  contraire  il  est  entiè- 
rement inconnu,  et  la  plupart  des 
cultivateurs  de  ces  cantons  ont 
peine  à croire  qu’une  charrue 
puisse  marcher,  sans  avant-train  , 
régulièrement.  Depuis  quelques 
années  la  charrue  simple  a été  in- 
troduite dans  plusieurs  parties  des 
mieux  cullivéesdel  Europe, et  on  a 
reconnu  qu’elle  donnait  un  labour 
aussi  bon  et  meilleur  que  les  char- 
rues .à  avant-train,  et  qu’elle  exi- 
geait beaucoup  moins  de  force  de 
tirage.  Partout  où  elle  est  en  usage 
depuis  long-temps,  on  n’y  attèle 
jamais  ([ue  deux  chevaux  ou  deux 
bœufs  pour  les  labours  ordinaires, 
même  dans  les  terres  les  plus 
fortes  et  les  plus  argileuses,  et  II 
u’est  pas  nécessaire  pour  cela 
que  les  chevaux  soient  plus  forts 
que  ceux  que  l’on  emploie  géné- 
ralement .à  la  culture  ; cependant 
il  ne  faudrait  pas  pour  une  terre 
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forte  employer  deux  chevaux  fai- 
bles ou  mal  entretenus;  <lans  les 
terres  légères  un  seul  cheval,  un 
seul  bœuf,  ou  même  une  seule  va- 
che  labourent  fort  bien  avec  ces 
charrues.  Dans  les  cantons  où  on 
a l’habitude  d’employer  quatre  ou 
six  chevaux,  ou  meme  davantage, 
attelés  à une  charrue  a avant-train, 
et  où  on  aessayé  lacbarruc  simple, 
on  a reconnu  généralemeiit  que  le 
même  attelage  de  deux  bêles  suf- 
fit , dans  quelque  terre  que  ce 
soit,  pour  donner  un  excellent  la- 
bour , et  faire  autant  d’ouvrage 
qu’avec  une  charrue  à avant-train. 
Aussi  partout  où  on  a fait  ces  es- 
sais, on  s’est  empressé  d'adopter 
l’usage  de  cette  charrue  , et  elle  se 
l'épand  tous  les  jours  dans  les  can- 
tons cultivés  avec  le  plus  grand 
soin.La  charrue  simple  exige  beau- 
coup moins  de  réparations  que  celle 
à avant-train.  liOrsqu’elle  est  soli- 
dement conslrulle , le  rechaussage 
du  soc  et  du  contre  sont  les  seules 
réparations  qu’elle  demande  pen- 
dant plusieurs  années  , à moins 
d’une  maladresse  extraordinaire 
qui  peut  la  rompre.  Elle  n’exige 
qu’un  homme  pour  la  conduire  ; il 
est  même  nécessaire,  pour  que  les 
sillons  soient  bien  droits  , que 
l’homme  qui  lient  le  manche  de 
la  charrue  conduise  aussi  les  deux 
chevaux,  ce  qui  est  fort  facile;  de 
cette  manière  les  sillons  sont  bien 
plus  droits  que  ne  peut  les  faire 
un  conducteur  marchant  à côté  des 
chevaux. 

La  charrue  simple  peut  labou- 
rer par  des  temps  très  humides  , 
tandis  que  les  roues  de  la  charrue 
à avant-train  s’embarrassent  de 
terre,  et  que  le  grand  nombre  de 
chevaux  qui  y est  attelé  la  piétine 
de  la  manière  la  plus  fdcheuse  , 
surtout  dans  les  terres -les  plus 
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fortes.  Elle  peut  anssi  la’tKuircr 
par  de  {grandes  sécIuTesses  où  H 
serait  impossible  à la  charrue  h 
avnni-lrain  de  piquer  en  terre; 
elle  fait  des  tournées  beaucoup 
plus  courtes,  et  laboure  les  deux 
extrémités  du  sillon  aussi  bien  et 
aussi  profondément  que  tout  le 
reste  , ce  qu’il  est  impossible 
d’obtenir  avec  la  charrue  à avant- 
train  pour  peu  que  la  terre  soit 
dure.  N’ employant  pas  depuis  qua- 
tre ans  d’autres  charrues  que  des 
charmes  simples  , dans  un  sol 
fort  argileux,  et  dans  un  canton  où 
on  est  communément  dans  l’u- 
sage d’atlelersix  chevaux  à la  char- 
rue à avant-train,  je  puis  annoncer 
avec  confiance  ces  avantages  sans 
crainte  d’être  contredit  par  aucun 
cultivateur  possédant  une  bonne 
charrue  simple,  et  sachant  bien  la 
manier.  La  charrue  simple  pré- 
sente cependant  un  inconvénient 
qu’il  ne  faut  pas  dissimuler  ; elle 
est  beaucoup  plus  difficile  à con- 
struire que  la  charrue  à avant- 
train,  et  exige  beaucoup  plus  de 
précision  et  d’exactitude  dans  la 
construction  de  toutes  ses  parties. 
Une  charme  à avant-train  un  peu 
mieux  ou  un  peu  plus  mal  con- 
struite va  plus  ou  moins  bien,  mais 
elle  va’,  et  exige  seulement,  si  elle 
est  vicieuse,  un  ou  deux  chevaux  de 
plus,  ou  quelquefois  davantage  ; 
mais  avec  une  charrue  simple  mal 
construite,  il  est  impossible  d’exé- 
cuter un  labour  passable.  C’est 
sans  doute  cette  nécessité  d’une 
plus  grande  précision  dans  la  con- 
struction de  celte  espèce  de  char- 
rue qui  a empêché  son  emploi 
dans  les  cantons  où  la  maladresse 
ou  l’ignorance  des  constructeurs 
les  empêche  de  s’assujétir  à des 
règles  invariables,  et  à une  con- 
struction parfaitement  uniforme. 
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Il  y a un  genre  de  labours  jiour  le- 
quel la  charrue  simple  corni(;nt 
réellement  moins  que  la  cliarrue 
.ù  avant-train,  lorsqu’en  rompant 
un  pré  on  ne  v'eut  écrouter  le  ga- 
zon qu’à  un  ou  deux  pouces  d’é- 

i)alsseur,  comme  cela  est  préféra- 
jle  pour  quelques  opérations  par- 
ticulières , par  exemple  pour  l’é- 
cobuage,il  estforl  difficile  de  main- 
tenir l’égalité  du  labour  aune  aus- 
si petite  profondeur  avec  la  char- 
rue simple.  Dans  tous  les  autres 
labours,  même  pour  rompre  un 
pré  , pourvu  qu’on  veuille  pren- 
dre au  moins  trois  ou  quatre  pou- 
ces de  profondeur  , la  charrue 
simple  se  conduit  avec  beaucoup 
plus  de  facilité  que  la  charrue  à 
avant  train  ; elle  exige  beaucoup 
moins  d’clTorts  de  la  part  du  la- 
boureur, mais  elle  demande  aussi 
un  peu  plus  d’adresse  et  d’atten- 
tion. 

Les  divers  mouvements  qu’elle 
exige  sont  entièrement  différents 
de  ceux  qu’exige  la  charrue  à 
avant-train  : en  effet,  lorsqu’on 
veut  faire  piquer  la  charrue  sim- 
ple, on  doit  soulever  le  manche  , 
au  lieu  d’appuyer;  pour  faire  sor- 
tir la  charrue  de  terre  , ou  pren- 
dre moins  de  profondeur,  on  doit 
appuyer  sur  le  manche  au  lieu  de 
le  soulever;  pour  prendre  plus  de 
largeur  de  raie  , on  doit  porter  le 
manche  à droite,  et  à gauche  pour 
en  prendre  moins.  On  voit  que  ces 
mouvements  sont  tout-à-fait  l’oj>- 
posé  de  ceux  que  demande  la  char- 
rue à avant-train. 

Lorsqu’on  veut  faire  usage  d'une 
charrue  simple,  la  preniière  chose 
à faire  est  de  la  bien  ajuster.  On 
pourra  éprouver  quelque  difficul- 
té pour  les  premières  fois;  mais 
aussitôt  qu’on  en  aura  quelque 
habitude,  on  verra  qu  il  n y a rien 
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<lc  plus  facile  ; on  ne  peut  appor- 
ter trop  <lc  soin  h cet  ajustage; 
car  c’est  de  sa  précision  que  dé- 
pend la  facilité  de  la  conduite  , et 
la  régularité  du  labour. 

SI  la  cliarrue  n’est  pas  bien 
ajustée,  c’est  à dire  si  elle  a de  la 
disposition  à prendre  trop  ou  trop 
peu  de  profondeur,  trop  ou  trop 
peu  de  largeur  de  raie,  le  conduc- 
teur s’en  aperçoit  bientôt , parce- 
qu’alors  11  est  obligé  de  faire  con- 
tinuellement, ou  au  moins  fré- 
quemment le  même  mouvement 
de  la  main,  soit  en  haut,  soit  en 
bas,  soit  de  côté,  pour  la  remettre 
dans  sa  direction.  On  s’en  aper- 
çoit bien  mieux  encore,  en  laiâsant 
aller  la  cliarrue  seule,  et  sans  tou- 
cher le  manche  : si  elle'  est  mal 
ajustée,  elle  s’enfoncera  trop,  ou 
elle  sortira  de  terre  ; la  largeur  de 
la  raie  s’augmentera  ou  diminuera; 
Uials  si  la  charrue  est  bien  ajus- 
tée, elle  filera  régulièrement  seu- 
le, sans  changer  de  direction,  l’es- 
pace de  20 , 5o  et  môme  souvent 
de  plusieurs  centaines  de  pas  lors- 
que le  sol  est  net  de  pierres  et  de 
racines.  Elle  conservera  alors  con- 
stamment la  profondeur  pour  la- 
quelle on  l’a  ajustée  ; car  on  peut, 
au  moyen  du  régulateur,  ajuster 
la  charrue  pour  un  labour  de  3 à 
4 pouces  de  profondeur,  aussi  bien 
que  pour  un  labour  de  8 à g pou- 
ces. 

C’est  ce  point  de  régularité 
dans  la  marche  de  la  charrue  qu'il 
est  Important  de  chercher  à obte- 
nir par  le  moyen  du  régulateur  ; 
tant  ([u’on  ne  l’a  pas  trouvé  le 
conducteur  se  fatigue  beaucoup , 
la  force  de  tirage  est  considéra- 
blement augmentée,  et  on  ne  peut 
faire  qu’un  détestable  labour; mais 
lorsqu’on  l’a  atteint,  l’attçlagc  se 
fatigue  beaucoup  moins,  et  le  con- 
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ducteur  n’a  presque  plus  rien  à 
faire  pour  exécuter  un  labour  par- 
faitement régulier;  un  léger  mou- 
vement (le  la  main  suffit  pour  re- 
mettre la  charrue  dans  sa  direc- 
tion, lors([u’une  pierre,  une  ra- 
cine; ou  une  veine  de  terre  d’une 
nature  différente  tendent  à l’en 
écarter.  On  a bientôt  acquis  le 
tact  qui  rend  sensibles  à la  main  , 
tous  les  obstacles  que  l’instrument 
peut  rencontrer  dans  sa  m.arche  , 
et  qui  apprend  à y remédier  sur 
le  champ,  et  avant  môme  que  sa 
direction  en  soit  altérée.  Au  reste 
il  faut  bien  s’habituer  à ne  pas 
faire  d’çfforts  inutiles,  c’est  adiré 
à n’en  faire  aucun , tant  que  l’In- 
strunient  suit  sa  direction,  à ne 
faire  qu’un  mouvement  très  mo- 
déré, et  d’un  seul  instant,  lorsque 
eeka  est  nécessaire  pour  la  lui  faire 
reprendre. 

Le  plus  difficile  pour  les  per- 
sonnes qui  sont  habituées  à labou- 
rer avec  la  charrue  à avant-train, 
est  de  se  déshabituer  des  efforts 
qu’on  est  forcé  de  faire  pour  la 
conduire  ; ici , au  contraire , si 
on  veut  faire  des  efforts  sembla- 
bles, il  est  impossible  qu’on  la- 
boure ; il  ne  faut,  pour  ainsi  dire, 
que  laisser  aller  la  charrue  seule , 
et  la  remettre  dans  sa  direction  , 
lorsque  cela  est  nécessaire,  par  de 
très  légers  mouvements.  Aussi,  les 
personnes  qui  n’ont  jamais  conduit 
de  charrue,  réussissent  en  général 
plus  promptement  à conduire  la 
charrue  simple.  Un  jeune  homme 
de  i5  ou  iG  ans,  pourvu  qu’il  soit 
intelligent  et  de  bonne  oolontè ^ est 
ordinairement  préférable  pour  ce- 
la à un  vieux  laboureur  dont  les 
bras  se  sont  cnroldis  à conduire  la 
charrue  à avant-train,  et  pour  qui 
les  efforts  qu’il  est  habitué  à faire 
sont  devenus  une  espèce  de  bcs<îln. 
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Il  est  loulcfois  iiccossairc  que  ce- 
lui qui  conduit  la  charrue  sans 
avant-irain,  soit  habitué  à la  con- 
duite des  chevaux,  et  qu’il  en  soit 
bien  maître.  Au  reste,  la  bonne 
volonté  cl  le  désir  de  réussir  sont 
toujours  la  qualité  la  plus  essen- 
tielle dans  l’homme  auquel  on 
confie  pour  la  première  fois,  un 
instrument  de  ce  genre  ; sans  cela 
on  ne  peut  espérer  aucun  succès: 

11  est  nécessaire  aussi  d’y  em- 
ployer des  chevaux  sages  et  dressés 
à ce  travail , c’est  à dire  habitués 
à suivre  la  raie;  un  écart  d’un 
cheval  entraîne  une  manque  plus 
grave  avec  la  charrue  simple  qu’a- 
vec une  autre  charrue. 

On  ajuste  la  charrue  au  moyen 
du  régulateur^  pièce  ordinairement 
en  fer  qui  est  adaptée  à l’extré- 
mité àc.  Vage  ou  haie.  Celte  pièce 
se  construit  de  diverses  formes  , 
mais  toujours  de  manière  à per- 
mettre d’accrocher  la  volée  des 
chevaux  plus  haut  ou  plus  bas, 
plus  à droite  ou  plus  à gauche  ; 
c’est  au  moyen  de  ces  divers  chan- 
gements qu’on  donne  à la  charrue 
plus  ou  moins  éicntrure , plus  ou 
moins  de  largeur  de  raie.  En  règle 
générale,  lorsqu’on  élève  le  point 
de  tirage  , c’est  à dire  le  point  où 
est  accrochée  la  volée  , on  donne 
plus  ÿentrurc  à la  charme  , et  au 
contraire  , lorsqu’on  abaisse  ce 
point,  on  diminue  Ventmre.  Lors- 
qu’on porte  le  point  de  tirage  ù 
droite  ou  à gauche  , on  augmente 
ou  on  diminue  la  largeur  de  raic3 
on  l’augmente  en  le  portant  à 
droite,  et  on  le  diminue  en  le 
portant  à gauche. 

Au  moyen  de  ces  seules  règles  , 
il  sera  facile  à chacun  de  faire 
,.usage  de  toute  espèce  de  régula- 
teur. On  doit  bien  s’attendre  qu’il 
udra  s’astreindre  à quelques  tâ- 
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lonriempnts  pour  la  j>rcinière  fois; 
mais  dès  qu’on  en  aura  queh|uc 
habitude,  on  verra  que  celle  ma- 
nof  iivre  est  aussi  facile  que  celle 
qui  est  nécessaire  pour  régler  ïen- 
trure  et  la  raie  d’une  charrue  à 
avant-train.  Je  dois  répéter  en- 
core qu’on  ne  peut  apporter  trop 
d’attention,  surtout  «kns  les  com- 
mencements , à bien  ajuster  la 
charrue  ; c’est  dans  cet  ajustage 
que  consiste  presque  toute  la  dif- 
ficulté qu’on  peut  éprouver  dans 
l’usage  de  la  charrue  simple,  et  il 
est  impossible  qu’elle  marebe , 
môme  médiocrement  bien  , tant 
qu’elle  n’est  pas  bien  ajustée. 

Celle  charrue  ne  doit  presque  ja- 
mais s’atteler  de  plus  de  deux  che- 
vaux pour  les  labours  de  moins  de 
8 pouces  de  profondeur  ; ils  doivent 
toujours  être  attelés  de  front  et  con- 
duits par  la  même  personne  qui 
tient  le  manche  de  la  charrue  ; de 
cette  manière,  on  peut  labourer 
bien  plus  régulièrement,  et  tracer  • 
des  sillons  bien  plus  droits,  que  I 
lorsque  les  chevaux  sont  conduits  j 
par  une  seconde  personne;  dans  1 
un  sol  très  meuble,  un  cheval  est  | 
suffisant  pour  exécuter  un  labour  £ 
peu  profond.  Ij 

Si  pour  un  labour  très  difficile,  fe 
comme  pour  défricher  profonde-  p 
ment  une  luzerne  ou  un  sainfoin  , fe 
on  était  forcé  d’atteler  un  Iroisiè-  i 
me  cheval , on  devrait  le  raetlre  h 
dans  la  raie  devant  le  cheval  de  t 
droite,  et  attelé  sur  le  collier  de  j 
ce_  dernier,  et  non  à un  paloimier  £ 
particulier.  Cela  s’exécute  facile-  £ 
ment,  au  moyen  d’une  volée  de  la  j 
longueur  d’une  volée  ordinaire  à 
deux  chevaux,  dont  les  deux  côlés^ 
sont  d'inégale  longueur.  Au  lieu  de  j 
placer  la  lametic  qui  tient  l'an-j| 
neau  au  milieu,  comme  dans  laf 
volée  à deux  chevaux,  ou  la  placej; 
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au  tiers  juste  entre  les  <leux  la- 
niettes  des  extrémités  , de  sorte 
que  Tune  des  deux  branches  de  la 
volée  a une  longueur  double  de 
l'autre;  on  atlèle  le  cheval  de 
droite  à la  branche  courte,  et  ce- 
lui de  gaudie  à la  branche  longue  ; 
comme  deux  chevaux  de  lile  tuent 
ainsi  sur  la  branche  courte,  la  for- 
ce est  parfaitement  égalisée.  Ces 
trois  chevaux  sont  facilement  con- 
duits par  un'  seul  homme  , de 
même  que  s’il  n’y  en  avait  qve 
deux. 

Dans  quelques  cantons  on  at- 
telé , dans  ce  cas  , les  trois  che- 
vaux de*  front;  la  méthode  que 
j’indique  ici  et  que  j’ai  adoptée 
depuis  quelque  temps  , m’a  sem- 
blé beaucoup  plus  commode,  par- 
eeque,  lorsqu’on  met  trois  che- 
vaux de  front,  si  on  place  celui  du 
milieu  dans  la  raie,  celui  de  droite 
marche  sur  la  terre  labourée , ce 
qui  dans  beaucoup  de  cas  fait  un 
détestable  ouvrage;  et  si  on  place 
celui  de  droite  dans  la  raie,  celui 
de  gauche  se  trouve  très  gêné  dans 
sa  marche  , pour  les  dernières 
raies  du  billon  , étant  forcé  alors 
de  marcher  sur  le  billon  voisin  , 
lorsqu’on  endosse  , ou  sur  la  terre 
labourée  du  même  billon  , lors- 
qu’on fend;  ce  cheval  est  disposé 
alors  à se  presser  contre  son  voi- 
sin, ce  qui  dérange  souvent  la 
charrue. 

lorsqu’on  laboure  sur  un  revers 
il  est  absolument  nécessaire  de  te- 
nir la  charrue  bien  d’aplomb  ; si 
on  la  laisse  s’incliner  à gauche, 
selon  la  pente  du  terrain,  l’oreille 
ne  rejelera  pas  bien  la  terre  en 
haut,  et  une  partie  retombera  dans 
la  raie.  Si  on  a tenu  la  charrue 
inclinée  pour  une  raie  , on  aura 
même  de  la  peine  de  bien  re- 
lever la  raie  suivante. 
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Le  laboureur  ne  doit  pas  avoir 
en  conduisant  celte  charrue,  le 
corps  incliné  en  avant,  comme  en 
maniant  une  charrue  à avant-train; 
il  doit  marcher  dans  le  sillon  , le 
corps  droit,  tenant  le  manche  de 
la  main  gauche  , et  conservant  la 
droite  libre  pour  manier  les  gui- 
des ou  le  fouet;  il  peut,  dans  cer- 
tains cas,  quitter  momentanément 
le  manche,  pour  employer  ses 
deux  mains  à la  conduite  des  che- 
vaux. 

On  ne  doit  pas  saisir  le  man- 
che, en  mettant  la  paume  de  la 
main  en-dessus,  comme  pour  les 
charrues  à avant -train,  mais  sur 
le  côté,  et  le  pouce  en-dessus , de 
manière  à pouvoir  faire  aussi  fa- 
cilement le  mouvement  de  lever 
le  manche,  que  de  l’abaisser. 

La  dernière  raie  d’un  billon , 
soit  qu’on  le  fende  , soit  qu’on 
Vendosse^  est  celle  qu’il  est  le  plus 
difficile  défaire  correctement  avec 
la  charrue  simple  , pour  les  per- 
sonnes qui  n’y  sont  pas  habituées. 
Il  est  clair  que  si  l’avant-dernière 
raie,  qui  est  à la  gauche  du  labou- 
reur lorsqu’il  trace  la  dernière , 
en  fendant  un  billon,  ou  si  la  der- 
nière raie  du  billon  voisin  , lors- 
qu’on endosse,  sont  aussi  profon- 
des que  celle  qu’on  ouvre,  le  sep 
de  la  charrue  glissera  dans  cette 
raie  voisine  , malgré  tous  les  ef- 
forts du  laboureur,  cl  la  dernière  se 
trouvera  très  mal  renversée.  Pour 
éviter  cet  inconvénient,  il  suffit  de 
donner  à la  dernière  raie  un  peu 
plus  de  profondeur  qu’à  la  voisine, 
ce  qu’on  a dû  déjà  prévoir  en  tra- 
çant celle-ci  ; le  sep  trouve  ainsi 
un  appui  sur  sa  gauche , et  celle 
dernière- raie , qui  est  la  plus  es- 
sentielle pour  un  bon  labour,  se 
fait  aussi  facilement  et  aussi  cor- 
reclcmcnl  que  toutes  les  autres. 
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bonre  clinqiic  planche  h la  cliar- 
roc  simple,  en  laissant  entre  deux 
«ne  bande  non  laboürée  de  dix- 
huit  ponces  environ  de  largeur  ; 
quand  toute  la  pièce  est  labourée 
ainsi,  on  refend  toutes  les  bandes 
de  terre  qu’on  a laissées  , avec. La 
charrue  à deux  versoirs,  qui  en 
rejette  la  moitié  sur  chacune  des 
deux  planches  voisines,  et  qui 
laisse  ainsi  une  raie  parfaitement 
bien  ouverte.  Les  terres  traitées 
ainsi,  quelque  argileuses  qu’elles 
soient,  pourvu  qu’elles  aient  un 
peu  de  pente,  sont  toujours  parfai- 
tement bien  égouttéespendanttout 
l’hiver,  et  ordinairement  on  peut 
les  semer  dès  le  mois  de  février  , 
tandis  que  souvent  on  ne  pourrait 
y entrer  sans  ce  mode  de  labour  , 
avant  le  mois  d’avril.  On  peut 
sans  doute  disposer  le  terrain  de 
cette  manière  sans  l’aide  dé  la 
charrue  à deux  versoirs,  mais  elle 
abrège  et  facilite  beaucoup  celte 
opération. 

Après  les  charrues  avec  et  sans 
avant-train  nous  devons  faire  men- 
tion de  celles  où  l’on  a imaginé  de 
placer. plusieurs  socs,  soit  à côté, 
soit  au-dessus  les  uns  des  autres  ; 
les  premières  ont- l’avantage  de 
l’éconoinie  dans  la  dépense  et  de 
la  promptitude  du  travail  ; mais 
elles  exigent,  comme  on  le  con- 
çoit facilement  une  construction 
plus  solide,  un  attelage  ‘plus  fort 
et  des  terres  légères.  Les  secon- 
des qui  peuvent  être  employées 
très  utilement,  môme  dans  les  ter- 
res fortes  et  argileuses,  pour  dé- 
foncer le  sol  à une  profondeur  de 
i5  à 20  pouces,  exigent  encore 
plus  de  force  dans  la  construction 
et  dans  l’attelage. 

On  emploie  aussi  une  espèce 
de  charrue  sans  soc  et  armée  seu- 
lement de  plusieurs  contres  qui 
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sont  ^Icïtlnés  h fendre  la  surface 
du  sot. 

Enfin  on  fait  usage  dans  quel- 
ques pays,  et  particulièrement  en 
Angleterre  de  charrua-semnirs 
ouvrent  le  sillon  , y déposent  la 
semence  et  la  recouvrent  par  une 
seule  opération.  Ces  instruments 
sont  avantageux  dans  la  culture  en 
lignes. 

Forcés  de  nous  borner  dans  cet 
article  'à  des  considérations  géné- 
rales, nous  n’avons  pu  entrer  dans 
tous  les  détails  de  la  construction 
des  charrues,  et  indiquer  les  pro- 
portions et  les  formes  ^jui  con- 
viennent le  mieux  àdiaque  partie 
de  l’instrument.  M.  Losc  à l’srf. 
Charrue  du  dictionnaire  de  l)é- 
terville  a donné  à cet  égard  une 
instruction  dont  tous  les  précep- 
tes sont  appuyés  d’observations  ju- 
dicieuses. 

ISous  ne  terminerons  pas  non 
plus  sans  Indiquer  l’excellent  mé- 
moire de  M.  Matthieu  de  Dom- 
basle,  inséré  dans  les  mémoires 
de  la  société  d’agriculture  de  Pa- 
ris , année  1820.  Cet  ouvrage,  a 
dit  la  cominisslon  nommée  par 
cette  société  , est  le  traité  le  plus 
complet,  le  plus  clair,  le  plus  ju- 
dicieux et  le  mieux  raisonné  ou  le 
plus  profond  de  tous  ceux  que 
nous  ayons  vu  jusqu’à  ce  jour  sur 
la  charrue. 

CHASSE.  Le  véritable  agri- 
culteur a peu  de  temps  à donner 
au  plaisir  de  la  chasse  ; il  en  est 
cependant  une  qui  entre  parmi  les 
occupations  utiles  auxquelles  il 
doit  se  livrer  : c’est  la  destruction 
des  animaux  nuisibles,  sous  quel  - 
que  forme,  quadrupèdes,  oiseaux 
ou  insectes,  qu’ils  puissent  se  pré- 
senter. 

Nous  aurons  soin  d’indiquer  à 
l’article  de  chaqjie  espèce  d a- 
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niinsux  nuisibles , les  moyens 
ile  (lestruclion  les  plus  efficaces  , 
ce  qui' nous  dispense  de  nous  ar- 
rêter plus  long-temps  sur  cet  ar- 
ticle. 

CHASSIS.  Ces  appareils  des- 
tinés à faciliter  la  germination  des 
graines',  à élever  des  primeurs  ou 
des  plantes  délicates,  sont  de  peu 
d’usage  en  agriculture,  et  sont  un 
des  moyens  les  plus  puissants  du 
jardinage. 

On  construit  des  châssis  de 
toute  espèce;  tantôt  ils  sont  mo- 
biles et  portatifs,  tantôt  ils  sont 
fixes  et  à demeure  ; ce  sont  ordi- 
nairement de,  grandes  caisses  for- 
mant un  carré  long,  ayant  en  pe- 
tit la  forme  d’üne  serre  chaude,  et 
que  l’on  recouvre  de  panneaux 
plats  ou  bombés,  et  garnis  de  vi- 
tres ou  de  papier  huilé.  K.  au  mot 
ÜACRE. 

CHAT.  La  facilité  avec  laquelle 
cet  animal  se  multiplie  a deptiis 
long -temps  habitué  les  hommes  à 
ne  donner  à son  éducation  d’autre 
soin  que  de  diminuer  le  nombre 
des  petits  qui  semblent  naître 
spontanément , et  qui , sans  cette 
précaution , se  multiplieraient  à 
l’infini. 

Le  chat  est  nécessaire  dans  une 
ferme  pour  détruire  tous  les  ani- 
maux qui  se  logent  dans  les  gran- 
ges et  les  greniers,  et  il  se  livre  à 
cette  chasse  par  suite  de  son  iiis- 
tint  et  de  ses  penchants  naturels. 
Dans  les  villes,  cette  activité  se 
perd  dans  les  délices  de  la  vie 
qu’on  lui  fait  mener,  mais  môme 
au  milieu  de  l’abondance,  il  con- 
serve de  l’étal  sauvage  le  besoin 
du  vol  ; il  devient  alors  le  fléau 
(h‘s  garde-mangers  et  ne  détruit 
pas  une  seule  souris. 

Par  suite  de  l’excès  contraire  , 
dans  les  campagnes  il  devient  sau- 
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vage  dans  la  domesticité  , et  se 
venge  du  jeûne  absolu  qu’on  lui 
fait  subir  en  faisant  la  guerre  aux 
pigeons,  aux  volailles,  aux  jeunes 
lapins,  et  rarement  aux  rats  et  aux 
souris  qu’il  dédaigne. 

H .faut  entre  ces  deux  extrêmes 
un  juste  milieu  ; moins  de  carrosses 
d’un  côté,  et  moins  de  coups  de 
l’autre  ; plus  de  nourriture  à la 
campagne  et  moins  à la  ville,  cl 
l’on  obtiendra,  à la  ville  comme 
à la  campagne,  des  animaux  uti- 
les au  lieu  de  voleurs  de  profes- 
sion. 

CHATAIGNIER  {fagus  cas- 
tanea).  Ce  genre  renferme  le  châ- 
taignier commun  ; le  6’.  nain,  ou 
C.  à grappes  ou  chîncapin  et  le  C. 
d’Amérique. 

A la  première  de  ces  trois  es- 
pèces se  rapporte  l(î  marronier  ou 
châtaignier  cultivé,  et  un  grand 
nombre’ d'autres  sous-variétés. 

Le  châtaignier  commun  vient 
dans  toutes  les  terres  ; mais  il  pré- 
fère les  sables  légers  et  chauds. 
Dans  les  terres  fortes,  il  ne  pro- 
duit pas  de  beaux  fruits.  La  pente 
des  collines  paraît  êfre  la  situa- 
tion qui  lui  convient  le  mieux , et 
il  semble  craindre  les  bas  fonds, 
surtout  s’ils  sont  marécageux. 

Cet  arbre  se  cultivé  en  grand  , 
et  est  très  propre  à former  des 
taillis  et  des  forêts;  on  le  multi- 
plie par  semis,  il  faut  avoir  soin 
de  choisir  de  belles  châtaignes 
rondes  pour  les  mettre  en  terre  à 
l’automne  aussitôt  après  leur  ma- 
turité , ou  au  printemps  en  ayant 
soin  de  les  conserver  dans  du  sa- 
ble pendant  l’hiver.  Les  semis  de 
l’automne  se  rapprochant  de  la  re- 
production naturelle  de  l’arbre  se- 
raient préférables,  si  on  pouvait 
les  garantir  des  atteintes  des  mu- 
lots, et  de  îa  pourriture  qu’oc- 
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bojirc  chnqwc  planche  h la  cliar- 
nic  simple,  en  laissant  entre  deux 
«ne  bande  non  labourde  de  dix- 
huit  pouces  environ  de  largeur; 
quand  toute  la  pièce  est  labourée 
ainsi,  on  refend  toutes  les  bandes 
de  terre  qu’on  a laissées  , avec. La 
charrue  à deux  versoirs,  qui  en 
rejette  la  moitié  sur  chacune  des 
deux  planches  voisines,  et  qui 
laisse  ainsi  une  raie  parfaitement 
bien  ouverte.  Les  terres  traitées 
ainsi,  quelque  argileuses  qu’elles 
soient,  pourvu  qu’elles  aient  un 
peu  de  pente,  sont  toujours  parfai- 
tement bien  égoultéespendanttout 
l’hiver,  et  ordinairement  on  peut 
les  semer  dès  le  mois  de  février  , 
tandis  que  souvent  on  ne  pourrait 
y entrer  sans  ce  mode  de  labour  , 
avant  le  mois  d’avril.  On  peut 
sans  doute  disposer  le  terrain  de 
cette  manière  sans  l’aide  dé  la 
charrue  à deux  versoirs,  mais  elle 
abrège  et  facilite  beaucoup  celte 
opération. 

Après  les  charrues  avec  et  sans 
avant-train  nous  devons  faire  men- 
tion de  celles  où  l’on  a imaginé  de 
placer. plusieurs  socs,  soit  à côté, 
soit  au-dessus  les  uns  des  autres  ; 
les  premières  ont- l’avantage  de 
i’éconoinie  dans  la  dépense  et  de 
la  promptitude  du  travail  ; mais 
elles  exigent,  comme  on  le  con- 
çoit facilement  une  construction 
plus  solide,  un  attelage  ‘plus  fort 
et  des  terres  légères.  Les  secon- 
des qui  peuvent  être  employées 
très  utilement,  môme  dans  les  ter- 
res fortes  et  argileuses,  pour  dé- 
foncer le  sol  à une  profondeur  de 
i5  à 20  pouces,  exigent  encore 
plus  de  force  dans  la  construction 
et  dans  l’attelage. 

On  emploie  aussi  une  espèce 
de  charrue  sans  soc  et  armée  seu- 
lement de  plusieurs  contres  qui 
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sont  ^lesllnés  .*>  fendre  la  surface 
du  sol. 

Enfin  on  fait  usage  dans  quel- 
ques pays,  et  particulièrement  en 
Angleterre  de  charrues-semoirs  (\ni 
ouvrent  le  sillon  , y déposent  la 
semence  et  la  recouvrent  par  une 
seule  opération.  Ces  instruments 
sont  avantageux  dans  la  culture  en 
lignes. 

Forcés  de  nous  borner  dans  cet 
article  'à  des  considérations  géné- 
rales, nous  n’avons  pu  entrer  dans 
tous  les  détails  de  la  construction 
des  charrues,  et  indiquer  les  pro- 
portions et  les  formes  ^ui  con- 
viennent le  mieux  à.diaque  partie 
de  l’instrument.  M.  Losc  à l'^rf. 
CiîAitRXTE  du  dictionnaire  de  L)é- 
terville  a donné  à cet  égard  une 
instruction  dont  tous  les  précep- 
tes sont  appuyés  d’observations  ju- 
dicieuses. 

Nous  ne  terminerons  pas  non 
plus  sans  indiquer  l’excellent  mé- 
moire de  M.  Matthieu  de  Dom- 
basle,  inséré  dans  les  mémoires 
de  la  société  d’ agriculture  de  Pa- 

• c O ^ 1. 

ns , annee  1020.  LiCt  ouvrage , a 
dit  la  cominission  nommée  par 
cette  société , est  le  traité  le  plus 
complet,  le  plus  clair,  le  plus  ju- 
dicieux et  le  mieux  raisonné  ou  le 
plus  profond  de  tous  ceux  que 
nous  ayons  vu  jusqu’à  ce  jour  sur 
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CHASSE.  Le  véritable  agri- 
culteur a peu  de  temps  à donner 
au  plaisir  de  la  chasse;  il  en  est 
cependant  une  qui  entre  parmi  les 
occupations  utiles  auxquelles  il 
doit  se  livrer  : c’est  la  destruction 
des  animaux  nuisibles,  sous  quel- 
que forme , quadrupèdes,  oiseaux 
ou  insectes,  qu’ils  puissent  se  pré- 
senter. 

Nous  aurons  soin  d’indiquer  à 
l’article  de  chaque  espèce  d’a- 
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niin.iux  iiiusiblcs  ^ los  nioycris 
(le  (lestrucllon  les  plus  efficaces  , 
ce  qui'  nous  dispense  de  nous  ar- 
rêter plus  long-temps  sur  cet  ar- 
ticle. 

CHASSIS.  Ces  appareils  des- 
tinés à faciliter  la  germination  des 
graines',  à élever  des  primeurs  ou 
des  plantes  délicates,  sont  de  peu 
d’usage  en  agriculture,  et  sont  un 
des  moyens  les  plus  puissants  du 
jardinage. 

On  construit  des  châssis  de 
toute  espèce;  tantôt  ils  sont  mo- 
biles et  portatifs,  tantôt  ils  sont 
fixes  et  à demeure  ; ce  sont  ordi- 
nairement de,  grandes  caisses  for- 
mant un  carré  long,  ayant  en  pe- 
tit la  forme  d’üne  serre  chaude,  et 
que  l’on  recouvre  de  panneaux 
plats  ou  bombés,  et  garnis  de  vi- 
tres ou  de  papier  huilé.  V.  au  mot 
Hache. 

CHAT.  La  facilité  avec  laquelle 
cet  animal  se  multiplie  a depuis 
long -temps  habitué  les  hommes  à 
ne  donner  à son  éducation  d’autre 
soin  que  de  diminuer  le  nombre 
des  petits  qui  semblent  naître 
spontanément,  et  qui,  sans  cette 
précaution , se  multiplieraient  à 
l’infini. 

Le  chat  est  nécessaire  dans  une 
ferme  pour  détruire  tous  les  ani- 
maux ([ul  se  logent  dans  les  gran- 
ges et  les  greniers,  et  il  se  livre  à 
cette  chasse  par  suite  de  son  ins- 
tint  et  de  ses  penchants  naturels. 
Dans  les  villes,  cette  activité  se 
perd  dans  les  délices  de  la  vie 
qu’on  lui  fait  mener,  mais  môme 
au  milieu  de  l’abondance,  il  con- 
serve de  l’état  sauvage  le  besoin 
du  vol  ; il  devient  alors  le  fléau 
(h‘s  garde-mangers  et  ne  détruit 
pas  une  seule  souris. 

Var  suite  de  l’excès  contraire  , 
dans  les  campagnes  il  devient  sau- 


CIIA  x«3 

vage  dans  la  domesticité  , et  se 
venge  du  jeûne  absolu  qu’on  lui 
fait  subir  en  faisant  la  guerre  aux 
pigeons,  aux  volailles,  aux  jeunes 
lapins,  et  rarement  aux  rats  et  aux 
souris  qu’il  dédaigne. 

11  .faut  entre  ces  deux  extrêmes 
un  juste  milieu;  moins  de  carresses 
d’un  côté,  et  moins  de  coups  de 
l’autre  ; plus  de  nourriture  à la 
campagne  et  moins  à la  ville,  et 
l’on  obtiendra,  à la  ville  comme 
à la  campagne,  des  animaux  uti- 
les au  lieu  de  voleurs  de  profes- 
sion. 

CHATAIGNIER  {fagus  cas- 
tanea').  Ce  genre  renferme  le  châ- 
taignier commun  I le  C.  nain^  ou 
C.  à grappes  ou  chincapin  et  le  6'. 
d’ Amérique. 

A la  première  de  ces  trois  es- 
pèces se  rapporte  marronier  ou 
châtaignier  cultivé,  et  un  grand 
nombre’  d'autres  sous-variétés. 

Le  châtaignier  commun  vient 
dans  toutes  les  terres  ; mais  il  pré- 
fère les  sables  légers  et  chauds. 
Dans  les  terres  fortes,  il  ne  pro- 
duit pas  de  beaux  fruits.  La  pente 
des  collines  paraît  êPre  la  situa- 
tion qui  lui  convient  le  mieux,  et 
il  semble  craindre  les  bas  fonds, 
surtout  s’ils  sont  marécageux. 

Cet  arbre  se  cultivii  en  grand  , 
et  est  très  propre  6 former  des 
taillis,  et  des  forêts;  on  le  multi- 
plie par  semis,  il  faut  avoir  soin 
de  choisir  de  belles  châtaignes 
rondes  pour  les  mettre  en  terre  à 
l’automne  aussitôt  après  leur  ma- 
turité , ou  au  printemps  en  ayant 
soin  de  les  conserver  dans  du  sa- 
ble pendant  l’iiiver.  Les  semis  de 
l’automne  se  rapprochant  de  la  re- 
production naturelle  de  l’arbre  se- 
raient préférables,  si  on  pouvait 
les  garantir  des  atteintes  des  mu- 
lots, et  de  la  pourriture  qu’oc- 
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casionft  louvcnt  riiumidilcdc  1 Lii- 
vcr. 

Voici  deux  nwithodes  indlqudcs 
par  Parmentier  pour  la  formation 
lies  taillis,  cl  que  nous  einpruii- 
toiis  au  dictionnaire  d’histoire  na- 
turelle de  Délcrsdlle. 

• Première  méthode.  « On  sème  de 
trois  sillons  un  , et  toujours  deux 
châtaignes  à la  fois,  ce  qui  forme 
à peu  près  trois  pieds  de  distance , 
et  l’on  conserve  le  même  éloigne- 
ment en  tous  sens.  Cette  méthode 
offre  l’avantage  d’avoir  beaucoup 
de  plantes  surnuméraires  qu’on 
enlève  à la  seconde  et  troisième 
année,  soit  afin  de  débarrasser  le 
terrain,  soit  afin  de  remplacer  les 
endroits  où  les  germes  ont  péri. 
Dès  que  le  rang  intermédiaire  est 
supprimé,  le  rang  voisin  sera  dis- 
tant de  l’aulre»de  six  pieds,  espace 
suffisant  à l’extention  des  racines. 
A la  liuitième  année  on  suppri- 
mera encore  un  rang;  et,  si  les 
racines  sont  bien  ménagées,  cha- 
que pied  sera  dans  le  cas  d’être 
planté  de  nouveau  par  cette  sup-^ 
pression;  voilà  un  espace  de  douze 
pieds  bien  suffisant,  et  propor- 
tionné au  volume  de  l’arbre  et  à 
l’accroissement  que  doivent  pren- 
dre les  racines.  Si  on  ne  peut  pas 
replanter  les  arbres  arrachés,  ils 
feront  de  bons  échalas  ou  des  cer- 
ceaux. Dès  que  les  branches'  des 
arbres  laissés  sur  pied  commen- 
ceront à se  rapprocher  et  à se 
toucher,  c’est  le  cas  de  supprimer 
encore  un  arbre  à chaque  rangée; 
ceux  qui  resteront  en  place,  se 
trouveront  éloignés  les  uns  des 
autres  de  pieds.  Enfin  le  temps 
venu,  on  les  espacera  à 4^  pieds., 
et  l’arbre  acquerra  la  plus  grande 
force. 

Deiixdèmc  méthode.  Elle  consiste 
à défoncer  la  terre  et  à la  herser 
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au  moment  de  la  plantation  ; alors 
avec  un  cordeau,  ou  au  moyeu  de 
quelques  piquets  d angnemmit  , 
on  fixe  des  raies  égales  pour,  les 
distances,  et  tous  les  six  pieds  on 
ouvre  une  petite  fosse  de  huit  à 
dix  pouces  de  profomleur  sur  au- 
tant de  largeur.  La  terre  sortie  de 
la  fosse  et  relevée  sur  les  bords  , 
sert  à ensevelir  la  châtaigne.  On 
eq  place  une  à chacun  des  quatre 
coins,  de  manière  que  les  châtai- 
gnes soient  disposées  en  croix. 
Comme  la  terre  de  dessus  est  bien 
ameublie,  le  fruit  germe  aisément 
et  la  radicule  a la  plus  grande  fa- 
cilité pour  pivoter.  La  petite  fosse 
restée  ouverte  a l’avantage  de  con- 
server l’humidité,  et  de  retenir  la 
terre  végétale  entraînée  par  l’eau 
des  pluies,  ainsi  que  la  poussière 
fine  et  les  feuilles  chassées  par  le 
vent.  Lorsque  les  germes  seront 
bien  assurés,  que  les  arbres  au- 
ront pris  de  la  consistance  pen- 
dant une  année,  on  laissera  sub- 
sister, celui  des  quatre  qui  pro- 
mettra le  plus,  et  les  autres  seront 
tirés  de  terre  en  observant  de  ne 
point  endommager  les  racines  de 
celui  destiné  à rester  en  place. 

En  pépinière,  le  châtaignier  se 
sème  sur  des  raies  droites  écartées 
de  i5  à 1 8 pouces;  à deux  ans  on 
le  transplante;  lorsqu'il  a acijuis 
5 à 6 pouces  de  circonférence  on 
le  met  en  place  à demeure  , et  II 
commence  à porter  fruit  quatre  ou 
cinq  ans  après.  Pendant  tout  .ce 
temps  cet  arbre  demande  des  bi- 
nages et  des  sarclages. 

Le  marronler,  dit  Dumont  de 
Courscl,  n’est  autre  chose  que  le 
ch.âtaigr.er  cultivé  d.ms  les  terres 
qui  lui  sont  favorables  ; il  n’en 
diffère  que  par  scs  fruits  plus  gros 
et  plus  sucrés;  la  greffe  s’emploie 
avec  succès  pour  conserver  l’ainc- 
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lioraiion  d’espèce  acquise  par  les 
soins  et  l’appropriation  du  ter- 
rain. Elle  se  pratique  en  llûtc  sur 
le  jeune  sujet  mis  en  place  à de- 
meure aussitôt  que  Ja  sève  du  prin- 
tenqjs  commence  à monter. 

Les  variétés  connues  sous  les 
noms  de  marron  de  Lyun^  de  Luc, 
à'Agen,  à!Attbri!y , la  hâtive  noire, 
la  hâtive  rousse,  etc.  ne  diffèrent 
des  précédentes  que  par  la  gros- 
seur du  fruit,  lequel  est  en  raison 
de  la  bonté  du  terrain;  leur  cul- 
ture n’offrant  rien  de  particulier, 
je  ne  m’y  arrêterai  pas.  Pour  faire 
larécblle  des  châtaignes  on  attend 
qu’elles  tombent  naturellement  ; 
les  châtaignes  et  les  marrons,  dit 
Parmentier  doivent  être  ramassés 
au  grand  soleil,  et  exposés  à l’air 
pendant  sept  à huit  jours  sur  des 
claies  en  ayant  soin  de  les  rentrer 
chaque  soir.  On  les  pose  ainsi  les 
unes  sur  les  autres  clans  l’endroit 
le  plus  chaud  de  la  maison  , et  ces 
fruits  acquièrent  la  propriété  de  se 
conserver  très  long-temps  et  de 
supporter  les  plus  longs  trajets. 

La  châtaigne  est  une  excellente 
nourriture  pour  les  hommes  et 
pour  les  animaux  ; il  est  inutile 
d’indiquer  les  différentes  maniè- 
res de  préparer  ce  fruit,  elles  spnt 
a.ssez  connues.  Je  rappelé  rai  seu- 
ment  que  dans  le  Limousin,  après 
avoir  enlevé  l’enveloppe  ejui  les 
recouvre,  on  les  met  dans  de  l’eau 
bouillante  pour  séparer  la  pelli- 
cule qui  reste  encore  sur  la  sub- 
tance  farineuse , on  les  lave  ensuite 
à l’eau  froide,  et  on  achève  de  les 
faire  cuire  dans  un  vase  couvert  et 
sur  un  feu  doux. 

Quoicjue  la  châtaigne  se  con- 
' serve  assez  bien  naturellement,  on 
cir)pioie  différents  moyens  pour 

■ prévenir  l’altération  qu’elle  ne 

■ peut  manquer  d’éprouver. 
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31.  Parnu;nlier  indique  de  faire 
bouillir  la  châtaigne  pendant  i5 
ou  20  minutes  dans  l’eau  , et  de 
l’exposer  ensuite  à,  la  chaleur  du 
four,  une’heur.e  après  en  avoir  re- 
tiré le  pain  ; on  la  conserve  en- 
suite dans  un  lieu  très  sec.  Pour 
s’en  servir  on  la  fait  chauffer  soit 
à la  vapeur  , soit  au  bain-marie  , 
ou  on  la  mange  en  l’exposant  pen- 
dant 24  heures  à l’humidité. 

On  fait  aussi  sécher  la  châtai- 
gne sur  des  claie^à  l’aide  du  feu , 
et  celte  méthode  est  généralement 
employée  dans  les  contrées  où 
elle  forme  la  nourriture  princi- 
pale des  habitants. 

Le  bois  de  châtaigner  est  ex- 
cellent pour  la  charpente,  et  sert 
à beaucoup  d’usages  ; son  écorce 
fournit  un  tan  d’assez  bonne  qua- 
lité. Les  taillis  de  châtaigniers 
fournissent  des  perches  h houblon, 
des  échalas  qui  durent  de  vingt  à 
trente  ans,  des  tuyaux  pour-  les 
conduits  d’eaux  sous  terre,  etc. 
Enfin  le  bois  de  châtaigner  est 
très  propre  à faire  du  cercle  et  des 
futailles  dans  lesquelles  le  vin  se 
conserve  très  bien. 

CHx\ULAGE.  Parmi  les  ma- 
ladies qui  affectent  le  plus  les 
grains,  la  carie  et  le  charbon  sont 
celles  qui  sont  le  plus  nuisibles. 

On  a reconnu  qu’elles  étalent 
dues  à la  présence  d’une  plante 
parasite,  dont  les  semences  ou 
plutôt  les  bourgeons  se  fixent  sur 
les  grains,  et  se  développent  quand 
une  circonstance  favorable  se  pré- 
sente. 

On  conçoit  facilement  que  tous 
les  lavages  sont  un  moyen  de  pur- 
ger le  grain  qui  en  est  affecté, 
mais  pour  rendre  ces  lavages  plus 
efficaces  on  a Imaginé  de  mêler  à 
différentes  substances  , telles  que 
le  sable  , la  cendre  , l’argile  , des 
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acides,  des  oxides  de  cuivre , de 
la  cliaux , etc.  ; c’esl  celte  dernière 
nialière  qui, a fait  donner  A l’opè- 
ralion  le  nom  de  chuulage. 

Quelquefois  les  jnalières  gras- 
ses s’emploient  aussi  pour  le  même 
obi^et. 

L’emploi  de  la  chaux  se  fait  de 
différentes  manières;  tantôt  après 
un  premier  lavage  à l’eau  simple 
qui  a pour  but  de  mouiller  le  grain 
et  d’enlever  déjà  une  parlie  de  la 
carie  ou  du  charbon,  on  le  frotte 
avec  de  la  chaux  vive  ; tantôt,  après 
avoir  délayé  de  la  chaux  vive  dans 
de  l’eau  de  manière  A former  une 
sorte  de  pâle  liquide,  on  y fait 
tremper  le  grain  que  Ton  a mis 
dans  des  paniers,  et  après  l’avoir 
agité  deux  ou  trois  fois  on  l’y 
laisse  plus  ou  moins  long-temps 
suivant  qu’il  est  plus  ou  moins  iq- 
feslé,  et  que  la  chaux  est  plus  ou 
moins  forte  ; enfin,  et  celte  mé- 
thode n’est  pas  la  moins  bonne, 
on  mole  la  chaux  vive  réduite  en 
poudre  avec  le  grain  sur  une  sur- 
lace unie,  et  l’on'  verse  dessus  as- 
sez d’eau  pour  éteindre  la  chaux , 
et  former  une  espèce  de  bouillie. 

La  quantité  de  chaux  A em- 
ployer ne  peut  être  déterminée 
d’une  manière  absolue;  elle  dé- 
pend surtout  de  sa  qualité. M.Tes- 
sier  pense  que  six  boisseaux  ou 
cent  livres  environ  de  chaux  de 
bonne  qualité  suffisent  pour  chau- 
ler huit  seliers  de  froment. 

Voilà  le  chaulage  le  plus  ordi- 
naire; il  a peu  d’inconvénients  et 
de  grands  avantages  lorsqu’il  est 
fait  avec  précaution;  s’il  arrive 
quelquefois  que  dans  celte  opéra- 
tion le  germe  du  grain  soitdétniit, 
cet  accident  est  rare  , et  résulte 
toujours  de  l’imprévoyance  du  cul- 
tivateur qui  a employé  une  pro- 
portion trop  forte  de  chaux  vive. 
J’our  éviter  cet  inconvénient  qucl- 
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ques  cuhivateurspréfèrenlla  chaux 
éteinte  ; mais  son  actiori  est  in- 
conqdèle,  et  elle  ii’agit  guère  que 
comme  le  sable  l'argile  ou  la 
cernlre. 

Souvent  on  croit  utile  d’ajouter 
dans  l'eau  de  chaulage  différentes 
matières,  telles  que  furine,  l’eau 
de  fumier,  du  sel,  du  salpêtre,  de 
la  suie,  de  la  colombine,  etc.  Ces 
suppléments  augmentent  en  géné- 
ral l’effet  du  chaulage;  mais  sou- 
vent ils  sont  nuisibles  : sans  cet 
inconvénient  il  est  certain  qu'ils 
peuvent  servir  à augmenter  la  force 
germinative  des  grains. 

CHAUX.  La  chaux,  propre- 
ment dite,  estordinairement  blan- 
che, alcaline,  caustique,  urincuse. 
Elle  ronge  les  parties  tendres  des 
animaux.  Elle  verdit  les  couleurs 
bleues  végétales.  La  densité  de  la 
chaux  varie  de  2 , 6 ; 2 , 7 ; et  2 , 
8.  Les  différentes  pierres  à chaux 
des  environs  de  Paris  , varient 
aussi  de  densité  , mais  on  peut 
dire  en  général  qu’elle  est  de  i , 
3,  à I , 7. 

La  chaux  ne  se  trouve  pas  dans 
le  sein  de  la  terre  à 1 état  de  pu- 
reté , l’action  seule  de  l’air  suffit 
pour  en  faire  du  nitrate  de  chaux. 

A l’état  de  combinaison  , elle  sc 

trouve  partoutprincipalement  com- 
binée avec  l’acide  carbonique  , 
l’acide  sulphurlque  , l’acide  fluori- 
que  , l’acide  nitrique  , etc. , on  la 
trouve  aussi  combinée  avec  des 
pierres. 

Le  carbonate  de  chaux  pur,  est 
à peu  près  la  seule  substance  don  l 
on  fasse  usage  pour  ob  ten  i r la  chaux , 
pour  que  cette  chaux;  soit  bonne  , 
il  faut  qu’elle  soit  au  moius  les  0 , 
80  de  la  masse.  . _ 

On  a long-temps  considéré  la 
pierre  à chaux , comme  une  sub- 
stance simple  ; mais  on  croxait 
pouvoir  élablir  des  diffévenccs  fou- 
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«It'cs,  tantôt  sur  le  poids  , tantôt 
sur  4a  couleur  , ou  sur  d’autres 
considérations  particulières.  Ce 
n’est  qu’au  moyen  d’analyses  faites 
avec  soin  , qu’on  aurait  pu  acqué- 
rir une  connaissance  complète  de 
la  pierre  à chaux.  M.  Hassenfratz, 
qui  s’est  occupé  particulièrement 
de  la  chaux  , a fait  des  analyses 
soignées  de  i66  variétés  de  pier- 
res à chaux,  et  il  en  est  résulté  que 
la  pierre  calcaire  pure  , est  com- 
posée d’eau  et  d’acide  carbonique, 
et  que  du  reste  elle  peut  so  trou- 
ver combinée  avec  quatorze  sub- 
stances différentes  d’abord  des  ma- 
tières animales,  du  phosphate  de 
chaux,  du  sulphate  de  chaux,  de  la 
magnésie  carbonatée,  et  plus  fré- 
quemment de  la  silice,  de  l’alu- 
mine, de  l'oxide  de  fer,  de  l’oxide 
de  manganèse  , sul pliure  de  fer  , 
carbone , de  bitume , de  zinc  , 
d’asbeste  et  de  chlorite.  11  partage 
la  chaux  en  trente-trois  espèces 
qui  varient  suivant  la  nature  de 
leur  composition  : elle  se  trouve 
dans  tous  les  terrains.  Les  anciens 
la  distinguaient  à la  vue,  au  poids, 
à la  cassure,  à la  dureté,  etc.;  mais 
cette  méthode  est  insuffisante  , l’a- 
nalyse fournit  un  moyen  bien  plus 
certain  ; on  peut  môme  en  la  fai- 
sant calciner  au  feu , la  reconnaître 
par  l’espèce  de  chaux  qu’elle  four- 
nit. 

La  calcination  de  la  chaux  se 
fait  de  différentes  manières  , et 
dans  des  fourneaux  différents,  sui- 
vant la  nature  du  combustible 
qu’on  veut  employer.  Cette  calci- 
nation est  tantôt  périodique,  et 
tanlôtcontinue:dansle  premier  cas, 
on  emploie  des  fourneaux  dans 
lesquels  on  laisse  éteindre  le  feu  , 
j)Our  retirer  la  pierre  calcinée  ; 
«lans  le  second , on  remplace  con- 
tinuellement la  pierre  à chaux 
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calcinée  par  de  la  nouvelle  , sans 
éteindre  le  feu. 

Le  plus  simple  des  fourneaux  à 
calcination  périodique  , fourneau 
qui  peut  être  employé  avec  avan- 
tage dans  les  pays  où  le  combus- 
tible est  abondant,  consiste  à 
unir  un  terrain  , à y construire  un 
four  avec  de  la  pierre  à calciner  , 
après  quoi  l’on  introduit  du  com- 
bustible dans  le  four  jusqu’à  ce 
que  la  pierre  soit  entièrement 
calcinée.  Souvent  aussi  l’on  se  con- 
tente de  creuser  le  terrain  après 
l’avoir*  uni  et  préparé. 

Dans  les  montagnes  on  se  con- 
tente de  creuser  un  trou  vertical , 
et  un  autre  horizontal  ; l’on  y ac- 
cumule des  conches  successives  de 
combustibles  et  de  pierre  à cal- 
ciner. 

Quelquefois  aussi  on  construit 
une  e.spèce  de  hutte  avec  des  per- 
ches cnti-elacées  de  teri’c  , de  ma- 
nière à ce  qu’elle  soit  fermée  bien 
hermétiquement  ; on  accumule 
des  pierres  à calciner  le  long  des 
parois  intérieures  , et  l’on  y intro- 
duit en  foule  du  combustible  jus- 
qu’à ce  que  la  pierre  soit  calcinée. 

En  chauffant  avec  de  la  tourbe, 
ou  de  la  houille,  on  est  obligé  de 
ménager  un  courant  d’air,  pour 
aider  la  combustion. 

11  y a encore  plusieurs  espèces 
de  fours  à calcination  périodique , 
mais  on  conçoit  que  cette  mé- 
thode de  calcination  ne  peut  être 
employée  que  dans  les  pays  où  le 
combustible  est  abondant , à cause 
de  la  grande  quantité  de  calorique 
qui  se  perd.  Dans  les  pays  où  le 
coinbustiblen’est  pas  dans  la  môme 
aboàidance , on  adopte  générale- 
ment la  seconde  espèce  de  four- 
ncqmx  dont  nous  allons  parler  , ce 
sont  ceux  où  la  calcination  est 
continue. 
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Les  pi  us  gé  n é ra  1 L*  in  P 1)  1 0 1 n pl  oy  ds 
sont  (les  cônes  tronqués  et  posés 
sur  leur  troncature  , qui  sert  alors 
(le  base  inférieure,  celle  base  est 
percée  de.  trois  trous  qui  établi.s- 
senl  le  courant  d’air  ; on  met  datis 
ce  cône  ainsi  renversé  et  par  l’ou- 
verture supérieure,  des  couches 
successives  de  combustible  et  de 
pierre  à calciner  ^ on  allume  le  feu 
par  le  bas,  il  se  répand  bientôt 
dans  tout  le  fourneau,  et  calcine 
toute  la  pierre  en  commençant  par 
celle  du  bas,  que  l’on  à soin  de 
retirer  au  fur  et  rtiesure  qu’elle 
se  calcine , par  une  ouverture  laté- 
rale pratiquée  à cet  effet;  et  l’on 
remet  successivement  par  le  haut, 
des  couches  depierçes  et  des  cou- 
ches de  combustible. 

Du  côté  de  Valenciennes  , les 
fourneaux  , au  lieu  d’étre  des  cô- 
nes renversés,  ont  la  forme  d’un 
gobelet.  Il  y en  a encore  dont  la 
forme  est  ovoïde  , sur  l’un  des  cô- 
tés et  dans  le  massif  est  un  four- 
neau dans  lequel  on  jette  un  com- 
bustible , et  qui  donne  toute  sa 
chaleur  au  four . au  moyen  d’une 
ouverture  pratiquée  à dessein  ; de 
l’autre  côté  est  une  seconde  ouver- 
ture qui  sert  à retirer  les  pierres  à 
mesure  tju’elles  se  calcinent.  Dans 
quelques  uns  de  ces  fourneaux  , 
pour  cmpêcherla  cendre  du  com- 
bustible de  se  mêler  avec  les  pier- 
res calcaires,  l’on  établit  des  four- 
neaux au-dessous  même  de  ces 
fours , 3 , 3 , 4 1 suivant  leur'dia- 
mètre.  Au  reste  , on  fait  un  ci- 
ment excellent  de  cette  cendre 
mêlée  avec  la  pierre  à calciner  ; 
ainsi  dans  certains  pays  on  ne 
prend  aucune  précaution  pour 
éviter  ce  mélange.  11  existe  dans 
l’Alsace  une  autre  espèce  de  fours 
à chaux,  ce  sont  des  fourneaux 
ordinaires,  mais  construits  avec 
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de?!  dimensions  beaucoup  (dus 
grandes.  L’on  place  au-dessus,des 
pol(uics  , de  la  brique,  du  car- 
reau , etc.  , en  ayant  soin  seule- 
inent  de  les  disposer  , les  iinesau- 
d(;ssus  des  autres,  suivant  le  degré 
de  température  qu’exigent  ces  dif- 
férents objets. 

Enfin  il  existe  des  fourneaux  que 
l’on  construit  et  que  I on  dispose 
de  manière  à ce  qu’ils  puissent  re- 
cevoir la  chaleur  d’un  autre  four- 
neau dont  elle  s’échappe. 

Dai^  la  calcination  on  se  pro- 
pose de  séparer  la  pierre  à chaux 
des  substances  inutiles  avec  les- 
(juelles  elle  peut  se  trouver  com- 
binée. l’ellcs  sont  l’eau , l'acide 
carbonicjue  et  quelquefois  la  ma- 
gnésie ; en  élevant  la  tempéra- 
ture à un  degré  assez  élevé,  l’eau 
s’évapore  bientôt , et  entraîne  avec 
elle  une  grande  partie  de  l’acide 
carbonique , aussi  il  arrive  que 
vers  la  fin  de  l’opération  , comme 
l’eau  s’est  entièrement  évaporée  , 
et  la  quantité  d’acide  restant  étant 
très  petite  , il  est  extrêmement 
difficile  de  la  faire  sortir  entière- 
ment de  la  pierre  à chaux  ; on  a 
conseillé  dans  ce  cas  de  mouiller 
légèrement  la  pierre  à chaux  , pour 
faciliter  l’évaporation  entière  de 
l’acide  carbonique.  Au  moyen  de 
cette  remarque  que  l’eau  facilite 
le  départ  de  l’acide  carbonitjue, 
on  peut  résoudre  une  question  qui 
s’est  élevée  , de  savoir  s’il  vaut 
mieux  prendre  pour  la  calcination 
de  la  pierre  à chaux  sèche , que  de 
la  pierre  à chaux  humide  ; on  voit 
maintenant  que  la  pierre  .a  chaux 
humide  contenant  plus  d’eau  , se 
débarrasse  mieux  de  son  acide  car- 
bonique , et  donne  une  chaux-plus 
pure.  En  conduisant  la  calcination 
il  faut  éviter  le  trop  ou  le  trop 
peu  de  durée  , jaulsi^u’ils  produi- 
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Sent  le  môme  résultat.  En  ne  cal- 
cinant pas  assez,  la  pierre  à cliaux 
garde  • une  partie  de  son  acide 
carbonifjue , et  donne  une  chaux 
impure.  En  calcinant  trop  , la 
pierre  i chaux  se  trouve  saisie  par 
la  chaleur,  et  Son  enveloppe  se  vi- 
trifie , pour  ainsi  dire  , et  l’acide 
carbonique  ne  peut  pas  en  sortir  ; 
ce  qui  est  le  môme  inconvénient 
que  tout  à l’heure. 

L’on  voit  combien  *11  faut  de 
soin  et  de  ménagement  dans  la 
conduite  du  fourneau  à calcinalioft, 
et  quelle  attention  il  faut  apporter 
pour  que  la  chaleur  soit  augmen- 
tée par  degrés. 

11  peut  aussi  arriver  que  la 
chaux  parvienne  à un  trop  grand 
degré  de  calcination,  et  dans  ce  cas, 
on  obtient  une  chaux  à laquelle  on 
a donné  le  nom  de  chaux  morte  ; 
lorsqu’on  vient  à l’éteindre  elle  ne 
présente  pendant  un  certain  temps 
aucune  trace  de  fusion  , et  ce  n’est 
qu’au  bout  de  quelques  jours 
qu’elle  fuse  réellement.  Pour  re- 
connaître si  la  pierre  à chaux  est 
parvenue  à son  point  de  calcina- 
tion , on  verse  dessus  de  l’acide 
nitrique , et  s’il  y a effervescence, 
c’est  que  la  chaux  n’est  pas  assez 
calcinée.  Dans  les  fourneaux  à 
calcination  périodique , on  est  sou- 
vent obligé  d’employer  ce  moyen 
d’épreuve. 

La  quantité  de  combustible  que 
consomme  la  calcination , varie 
suivant  les  pays  ; examinons  d’a- 
bord lé  bois  ; à Toulon , pour  ob- 
tenir un  mètre  cube  de  chaux,  on 
brûle  600  fagots  et  chaque  fagot 
pèse  75  livres.  A Nemours,  par 
mètre  cube  de  chaux , on  con- 
sume o,g4  de  bois  blanc,  et  i , 
10  de  bois  de  chône.  Dans  quel- 
ques endroits  on  obtient  mètre 
pour  mètre.  On  a remarqué  que 
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dans  la  calcination  avec  du  bois , 
on  en  employait  beaucoup  plus 
lorsqu’il  brûlait  sans  flamber,  que 
lorsqu’il  jetait  desflammes  claires  ; 
on  peut  donc  en  conclure  que  le 
bois  sec  est  préférable  au  bois  hu- 
mide. Dans  les  fours  périodiques 
de  l’Alsace , pour  un  mètre  cube 
de  chaux  on  brûle  un  stère  o , 24 
de  bois. 

Pour  la  tourbe,  on  en  brûle  eji 
Champagne  , pour  un  mèti«e  cu- 
be de  chaux  , 2 , 2 de  mètre  cube; 
à Essonne  , pour  la  môme  quan- 
tité , depuis  1,96,  jusqu’à  3;  à 
Mareuille  , depuis  2,5,  jusqu’à 
3,  10. 

Houille.  On  brûle  en  Angle- 
terre , dans  les  fours  périodiques, 
toujours  pour  un  mètre  cube  de 
chaux , 0,24.  de  houille.  Entre 
Mons  et  Bruxelles,  o,5  de  houille 
pour  un  mètre  cube  dé  chaux  , la 
proportion  varie  depuis  0,18  ; à 
Namur,  jusqu’à  0,37  ; à Vllry , 
on  a employé  jusqu’à  présent  trois 
méthodes  différentes  pour  étein- 
dre la  chaux.  La  première  , qui 
est  assurément  la  plus  simple  , 
consiste  à laisser  la  chaux  ex- 
posée à l’air.  La  seconde , con- 
siste à étaler  la  chaux,  à l’arroser 
et  à laisser  Si’éteindre  à l’air.  On 
peut  aussi  la  plonger  dans  l’eau  , 
î’en  retirer  et  la  laisser  à l’air  ; 
l’effervescen'ce  a bientôt  lieu.  La 
troisième  , enfin,  consiste  à creu- 
ser un  trou,  à y jeter  la  chaux  et 
à la  couvrir  d’eau.  Fi  à l’art,  pré- 
cédent l’emplui  de  la  chaux  pour 
l’agriculture. 

Lorsque  la  pierre  calcaire  a 
perdu , par  l’action  du  feu , deux 
de  ses  principes  constituants,  l’eau 
cristallisée  entre  ses  molécules  et 
l’acide  carbonique  , elle  devient 
une  pierre  blanchâtre,  légère, 
sonore  , ayant  une  saveur  âcre  et 
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îjrùlantc  ; c’cst  son  étal  <lc  causli- 
cilé  ou  celui  tic  chau)^  vive.  Dans 
col  (liai  elle  absorbe  l’eau  avec 
bruil  cl  chaleur  ; elle  forme  avec 
elle  une  pâle  qui  csl  la  base  des 
inorliers.  Nous  ne  nous  en  occu- 
perons ici  , qu’en  la  considéranl 
sous  le  rapporl  des  services  qu’elle 
peul  rendre  à l’agriculture.  Nous 
les  déduirons  de  l’esamen  de  ses 
propriétés,  cl  de  la  pratique  éclai- 
rée des  localités  où  la  chaux  est 
employée  avec  succès. 

A sa  sortie  du  four , si  I4  chaux 
est  exposée  à l’air  , elle  en  ab- 
sorbe l’humidité  ; elle  se  fendille 
et  se  réduit  d’ellc-mèmc  en  pou- 
dre ; elle  perd  en  peu  de  jours  sa 
causticité  ; elle  se  hâte  de  repren- 
dre l’acide  carbonique  que  le  feu 
lui  avait  enlevé , et  se  reconstitue 
en  quelque  sorte  pierre  à chaux 
qui  n’a  perdu  que  sa  dureté. 

La  chaux  vive  mise  en  contact 
avec  les  végétaux,  leur  cause  une 
prompte  mort  par  son  état  causti- 
que: ne  fut-elle  qu’en  rapporl  de 
voisinage  , elle  produirait  encore 
cet  effet,  quoique  plus  lent,  parce- 
qu’ayant  à un  haut  degré  la  fa- 
culté de  puiser  dans  l’air  l’acide 
carbonique  qui  est  un  des  princi- 
paux éléments  de  la  végétation , 
elle  en  prive  les  plantes  et  fait 
cesser  la  vie  végétale.  La  chaux  se 
présente  donc  au  cullfvaleur  sous 
des  formes  dangereuses  ; son  em- 
ploi exige  des  précautions  et  des 
lumières  , et  l’on  est  moins  sur- 
pris quand  on  le  voit  aussi  peu  ré- 
pandu. Bien  des  Fautes  ont  dù  le 
faire  abandonner  ; ainsi , dans  tel 
canton,  un  cultivateur  séduit  par  le 
bon  marche  de  la  chaux  , et  ju- 
geant de  celle-ci  par  analogie  avec 
le  plâtrey  a répandu  de  la  chaux 
vh  e au  printemps  sur  un  champ 
de  froment  ; il  a perdu  dans  un 
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jour  ffuit  espoir  de  récolte,  et  a 
«liscrédité  pour  long-temps  dans 
l’esprit  de  ses  voisins  , l’emploi 
d’un  moyen  d’amendement  aussi 
précieux. 

Ce  n’est  donc  que  de  la  chaux 
éteinte  à l’air  ou  à l’eau , que  l’on 
doit  employer  dans  la  pratique  , 
la  chaux  vive  sans  préparation  pré- 
sentant trop  de  dangers  pour  le 
cultivateur  etpour  la  culture.  L’ex- 
périence .des  lieux  où  l’on  s’en 
sert  avec  succès , celle  des  chi- 
mistes modernes  qui  se  sont  oc- 
cupés des  applications  de  la  chaux 
à l’agriculture  constatent  i"  , que 
les  bois  secs  , les  feuilles  , les  ra- 
cines , les  mauvaises  herbes  que 
l’on  veut  extraire  du  sol,  sont 
convertis  assez  promptement  en 
terreau , si  on  les  fait  macérer 
avec  la  chaux  ; 2®  que  le  mènae 
effet  s’obtient  des  substances  ani- 
males ou  végétales  molles  , mais 
après  des  combinaisons  plus  lon- 
gues, sans  lesquelles  ces  substances 
seraient  restées  insolubles  à l’eau, 
et  par  conséquent  inutiles  à la 
nutrition  des  végétaux  ; 3®  que  la 
chaux  rend  de  nouveau  solubles  les 
matières  végétales  épuisées  de 
tout  ce  que  l’eau  a peu  en  dissou- 
dre ; 4“  que  dans  les  composts 

formés  d’engrais  divers  , elle  cor- 
rige l’acidité  des  marcs  de  fruits  , 
elle  absorbe  les  sucs  qui  se  dissou- 
draient trop  tôt , elle  fixe  les  gaz 
qui  s’évaporeraient  de  la  masse  , 
et  que  de  tels  coijiposts  fournis- 
sent peu  à pénaux  plantes  la  nour- 
riture dont  elles  ont  besoin  ; 
5®  qu’on  n’obtient  aucuns  bons 
effets  si  l’on  répand  la  chaux  en 
même  temps  que  la  semence  , si 
on  en  soupoudre  les  plantes  .à  l’é- 
poque de  leur  développement  ; 
enfin  , si  l'on  jette  la  chaux  sur  le 
solsansl’cnterrer  immédiatement. 
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En  admeltant  cos  rdsultals 
coininc  conslanls  ^ le  cullivalcur 
y Ironvera  les  moyens  de  tirer  le 
meilleur  parti  possible  de  l’em- 
ploi de  la  chaux  ; il  reconnaîtra 
que  cet  emploi  exige  des  précaur 
lions,  -des  soins  constants,  des  dé- 
penses, et  un  grand  discernéipent 
dans  la  nature  du  sol  sur  lesquels 
on  opère.  Cette  dernière  considé- 
ration est  la  plus  importante.  Si  le 
solesldéja  calcaire, léger,  crayeux, 
d’une  nature  sèche , si  la  couche 
végétale  a peu  d’épaisseur,  l’em- 
ploi direct  de  la  chaux  sur  le  sol 
peut  être  nuisible  ; elle  hâterait  la 
décOinposibn  du  peu  de  terreau 
que  contient  ce  sol,  et  le  frappe- 
rait pour  plusieurs  années  de  sté- 
rilité, si  des  engrais  ne  venaient 
réparer  le  mal  l’année  suivante; 
avec  de  tels  terrains , le  cultiva- 
teur ne  peut  se  servir  de  la  chaux 
que  pour  augmenter  dans  sa  cour 
la  masse  de  ses  engrais  , par  l’em- 
ploi des  substances  végétales  ou 
animales  qui,  sans  leur  union  avec 
la  chaux , resteraient  long-temps 
impropres  à la  nourriture  des 
pljinlcs. 

Ce  n’est  donc  que  dans  les  ter- 
res fortes,  humides,  glaiseuses, 
dans  celles  ayant  une  grande 
épaisseur  de  couche  végétale  qui 
permet  lès  labours  profonds;  dans 
les  terres  en  friche  que  l’on  rompt , 
dans  les  vieilles  prairies  naturelles 
ou  artificielles  que  l’on  défriche, 
dans  les  terrains  marécageux  que 
l’on  veut  mettre  en  culture  , que 
l’on  peut  tirer  grand  parti  de  la 
chaux  portée  directement  sur  Je 
sol  ; encore  n’est-ce  que  par  le 
tâtonnement  que  l’on  en  déter- 
minera les  meilleures  proportions, 
en  ayant  égard  à la  qualité  de  la 
chaux  du  pays.  Celte  dernière  don- 
née est  très  populaire  ; il  n’est  pas 
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de  maçon  qui  ne  soit  en  état  de 
dire  au  laboureur  si  la  chaux  est 
grasse  ou  maigre , cqqui  suffit  à la 
p'ratiquc  : la  chaux  grasse  sera 
la. meilleure  , et  on  eu  répandra 
moins. 

Les  Anglais  quitirentun  si  grand 
parti  de  la  chaux  , ont  plus  parti- 
culièrement à leur  disposition,  les 
natures  de  terre  que  nous  venons 
d’indiquer,  et  il  paraît  d’ailleurs 
constant  que  le  nord  est  plus  con- 
venable que  le  midi  à la  pratique 
de  la  chaux. 

Notre  Chaptal  quia  enrichi  l’a- 
griculture de  sa  chimie  agricole  , 
‘indique  le  moyen  de  se  servir  de 
la  chaux  sans  lui  laisser  perdre  sa 
causticité , ce  qui  permet  d’en  em- 
ployer moins,  et  d’obtenir  un  plus 
grand  effet , mais  ce  qui  suppose 
des  moyens  d’exploitation  que  n’ont 
pas  le  plus  grand  nombre  des  cul- 
tivateurs. N ous  traduirons  ainsi  son 
procédé  pour  la  pratique  ; il  y re- 
trouvera scs  idées  , et  son  amour 
du  bien  ne  blâmera  pas  la  for- 
mule. La  nature  du  champ  étant 
bien  connue , il  s’agit  d’y  appli- 
quer la  chaux  avant  le  premier  la- 
bour ; elle  doit  subir  une  prépara- 
tion qui  suppose  qu’il  y a de  l’eau 
à portée  du  champ , et  s’il  n’y  en 
a pas  que  la  préparation  doit  se  faire 
à la  ferme.  Le  transport  exécuté 
comme  celui  des  fumiers  de  la  cour 
et  par  conséquent  un  approvision- 
nement de  terre  qui  doit  servir  au 
mélange  ci-après:  on  apporte  la 
chaux  sortant  du  four  ; on  la  verse 
sur  une  place  nette  et  solide  ; on 
l’asperge  d’eau  peu  à peu,  elle  se 
fcn<lille , se  divise  en  fragments  , 
et  bientôt  en  poudre  sèche  ; dans 
cet  état  on  la  couvre  de  terre  un 
peu  humide,  à peu  près  en  quan- 
tité égale  à la  chaux,  on  mêle  con- 
venablement la  terre  et  la  chaux 
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fusiic,  et  l’on  coiidiiil  ce  nu-lan'ge 
suivie  champ  où  la  chamic  s’est 
rendue  à l’avance  ; on  épaiiche  ce 
mélange  dans  la  proporlioy  que  la 
charrue  peut  en  enterrer  , pour 
empêcher  la  chaux  de  s’aérer  et  de 
s’affaiblir. 

La  basse  Normandie  qui  em- 
ploie avec  succèslachaux  de  temps 
immémorial,  et  qui  sans  doute  a 
porté  cette  pratique  aux  Anglais 
avec  les  soldats  de  Guillaume,  four- 
nit un  exemple  que  les  cultivateurs 
compareront  avec  le  procédé  ci- 
dessus  pour  les  embarras  et  la  dé- 
pense. Celte  pratique  rapportée 
dans  Duhamel,  s’ést  perfectionnée' 
depuis  trente  ans.  La  .voici:  on 
donne  le  premier  labour  après  l’hi- 
ver ; peu  après  et  par  un  temps  sec 
on  mène  la  chaux  sortant  du  four 
sur  le  champ  que  l’on  veut  amen- 
der; le  conducteur  range  ses  pierres 
de  chaux  en  tas  espacés  comme  si 
c’était  du  fumier , et  à peu  près  de 
la  grosseur  des  petits  las  de  fumier 
dont  on  garnit  les  champs.  En 
même  temps  un  ouvrier  muni  d’une 
pelle  et  d’une  pioche,  recouvre  ces 
petits  tas  de  terre,  en  la  prenant 
tout  à l’entour,  ce  qui  forme  au 
pied  de  chaque  tas  un  petit  fossé; 
en  peu  de  temps  la  chaux  fuse  sous 
celte  couche  de  terre;  son  accrois- 
sement de  volume  produit  dans  son 
enveloppe  des  crevasses  que  l’on 
va  boucher  avec  soin  , surtout  s’il 
y a apparence  de  pluie.  En  peu  de 
temps  la  chaux  est  éteinte  ; avant 
le  second  labour,  on  vaplochcrles 
tas , et  les  répandre  à la  pelle  sans 
danger  comme  on  épanche  les  fu- 
miers ; la  charrue  suit  et  enterre 
ainsi  la  chaux  , sans  que  l’on  soit 
contrariéparle  temps  ,parcequ’on 
peut  loujmars  suspendre  à volonté. 
Il  est  évident  que  cette  méthode  , 
si  elle  emploie  plus  de  chaux  et  de 
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la  cliaux  moins  parfaite  , épargne 
de  doubles  transports  de  terre  et 
des  transports  d’eau  à la  cour; 
qu’elle  rend  le  cultivateur  plus  li- 
bre de  ses  mouvements  , lui  qui 
çst  aux  ordres  de  la  jduie  et  du 
beau  temps  , circonstancas  dont 
les. livres  ne  lui  tiennent  jamai* 
compte. 

Le  champ  qui  a été  ainsi  amendé 
par  la  chaux,  ne  l’est  pas  deux  fois 
de  suite.  Après  la  révorulion  de 
l’assolement  , on  emploie  des  en- 
grais, ou  bien  on  mêle  la  chaux 
avec  les  fumiers. 

■ La  chaux  simplement  éteinte  à 
l’air  donnera  beaucoup  moins 
d’embarras  et  causera  moins  de 
dépenses  ; si  elle  agit  d une  ma- 
nière moins  active  comme  l’af- 
firme Chaptal  , on  courra  moins 
le  risque  de  se  tromper  dans  les 
résultats  que  l’on  cherche.  Dépo- 
sée dans  des  lieux  sûrs,  celte  chaux 
que  souvent  l’on  ne  se  procure 
pas  toujours  à volonté  , laissera  le 
cultivateur  libre  de  distribuer  ses 
occupations , et  il  pourra  mieux 
l’enterrer  sans  aucun  danger,  soit 
dans  ses  premiers  l^ours  pour 
céréales,  soit  en  rompant  ses  vieil- 
les prairies  et  ses  prairies  artlfj- 
clelles,  il  y trouvera  l’avantage  que 
les  labours  subséquents  mêleront 
plus  intimement  la  chaux  avec  les 
matières  végétales  et  animales  que 
ces  prairies  contiennent.  Ce  qu'il 
n’aura  pas  employ  é de  cette  chaux 
approvisionnée.,  il  l’emplovera  .à 
créer  autour  de  son  habitation  des 
suppléments  d’engrais,  en  formant 
d’après  les  indications  que  nous 
avons  données  sur  les  propriétés 
de  la  chaux  , des  composts  que 
néanmoins  il  est  préférable  d'éta- 
blir avec  la  chaux  vive  fusée  à 
la  manière  de  Chapîril. 

• Indépcndammcni  des  facilités 
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nue  donne  lu  cliuux  éleuile  à l uir^ 
il  est  des  localités  où  l’on  ne  pour- 
rait pas  l’employer  autrement  sur 
le  sol.  Là  la  cUaux  contient  beau- 
coup de  magnésie  qui  conserve  sa 
vertu  caustique  jusqu’à  ce  que  la 
chaux  qui  lui  est  unie,  reprenant 
tout  l’acide  carbonique  que  le  feu 
lui  a fait  perdre  , soit  ramenée  à 
l’état  de  pierre  à chaux;  il  y a donc 
nécessité  d’attendre  cet  effet  pour 
neutraliser  l’action  délétère  de  la 
magnésie. 

La  chaux  éteinte  à l’eau  ( pro- 
cédé fort  connu)  puis  délayée  avec 
de  nouvelle  eau,  sert  à convertir 
eu  terreau  par  la  macération  dans 
une  fosse  , toutes  les  matières  fi- 
bi;euses  végétales  que  l’on  a le 
teinps  de  rassembler  à la  ferme. 
La  chaux  sert  enfin  à garantir  les 
semences  du  charbon  et  de  la  carie; 
c'est  l’opération  si  connue  du  chau- 
lage.  Son  eau  employée  sur  les 
murs  désinfecte  les  étables , les 
bergeries  , les  poulaillers  , les 
lieux  d’aisance.  ( V-  pour  plus  de 
détails  le  traité  des  engrais,  chez 
Paschoud,  libraire,  rue  de  Seine, 
n»'48.) 

CHENE.  Ce  genre  extrême- 
ment nombreux  en  espèces  et  en 
variétés  est  le  plus  intéressant  pour 
les  cultivateurs,  parcequ’Il  forme 
la  base  des  meilleures  forêts  et 
1 croît  dans  toutes  les  terres , sous 
I presque  toutes  les  latitudes,  et  à 
1 toutes  les  expositions. 

Nous  n’entreprendrons  ni  de 
1 classer,  ni  de  décrire  toutes  les  es- 
I pèces  ; nous  citerons  seulement 
celles  qui  offrent  le  plus  d’intérêt. 

i“  Chêne  commun  à longs  pêdun^ 
cules ; C.  à grappes;  C.  blanc; 
(^(juercus  racemosu,  Q.  peduncula- 
• ta.')  Arbre  de  première  grandeur, 

: droit,  gros  , cime  élargie  , port 
'majestueux;  écorce  unie  dans  sa 

s I. 
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jeunesse,  crevassée  ensuite  et  ra- 
boteuse ; racines  pivotantes;  fruits 
suspendus  à de  longs  pédoncules. 
Tous  les  terrains  lui  conviennent  ; 
il  devient  plus  grand  et  plus  fort 
dans  les  terrains  glaiseux -et  humi- 
des , dans  le  fond  des  vallées , 
mais  son  bois  est  d’un  grain  moins 
serré  et  moins  dur  que  dans  les 
sols  secs,  sablonneux,  sur  la  pente 
ou  sur  la  crête  des  montagnes.  Son 
aubier  donne  le  meilleur  tan  pour 
la  préparation  des  cuirs. 

2“  C.  commun  à glands  sessiles  ; 
C.  rouvre  ou  roure  ( quercus  robur, 
L.).  Cette  espèce  diffère  de  la 
précédente  par  un  bois  plus  pe- 
sant qui  est  cependant  inférieur  ; 
il  s’élève  moins  droit,  mais  four- 
nit des  pièces  courbes  propres  aux 
constructions  ; il  demande  un  ter- 
rain meilleur  que  le  précédent.  A 
cette  espèce  on  rattache  les  six 
variétés  suivantes  : C.  roure  à lar- 
ges feuilles;  G.  roure  laclnié  ; C. 
roure  noirâtre  ; C.  noir  lanugineux  ; 
C.  roure  à trochets  ; C.  d'Alsace  ou 
de  haie, 

3“  C.  pyramidal;  C.  cyprès;  C. 
des  Pyrénées.  Ses  branches  sont 
relevées  et  resserrées  comme  cel- 
les du  cyprès. 

4“  C,  yeuse;  C.  vert  Çqueirus 
ilex,  L.  ).  Cette  espèce  est  peu 
élevée,  croît  lentement  ; son  bois 
est  dur  et  pesant;  terre  chaude  , 
sèche  , sablonneuse  ; craint  les 
grands  froids;  ses  glands  sont 
doux. 

5“  C.  liège  (quercus  suber^  L.  ). 
Cet  arbre  de  moyenne  grandeur 
est  toujours  vert  et  très  rameux  ; 
il  croît  dans  le  midi  de  la  France. 
Son  écorce  se  fend  et  se  détache 
d’elle-même;  on  l’en  dépouille 
tous  les  huit  à dix  ans.  C'est  cette 
écorce  qui  forme  le  liège.  Ses 
glands  sont  doux. 

i3 
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6®  C.  à anmle  chcoelue  Çtjuct'- 
ais  crinita , L.  ).  On  en  compte 
«jiiali'C  variclds  ; C.  à gros  glands 
citeve/iis  ; C.  de  Bourgogne  y grand 
et  bel  arbre  qui  croît  dans  la 
Franche- Comté  , s’élève  à une 
très  grande  hauteur  , et  dont  le 
bois  est  excellent.  Le  C.  ceirus 
(^quercus  cerris,  L.  ) , moins  grand 
que  le  jtrécédeni,  vient  dans  les 
lieux  pierreux.  C.  à petits  glands 
cheoclus  {quercus  orientalis  , angus- 
tifolia^  etc.,  Toum.  ).  Glands  pe- 
tits et  courts. 

7 ° C.  frisé  on  C.  à gros  fruits  {quer- 
cus  macrocarpa , Midi. , A^'^illd.  ). 
Jiel  arbre  de  l’Amérique  méri- 
dionale ; 6o  à 8o  pieds  d’éléva- 
tion ; écorce  lisse;  feuilles  très 
grandes  ; bols  de  bonne  qualité  , 
lorsque  l’arbre  est  venu  dans  un 
lieu  élevé. 

8“  C.  blanc  cCAméiique  ( quercus 
alba,  Mich.).  70  à 80  pieds  de 
haut  ,437  de  diamètre  ; écorce 
blanche;  croissance  très  prompte; 
toute  espèce  de  terrains  ; son  bois 
est  liant  et  moins  dur  que  celui  du 
C.  commun. 

g®  C.  à feuilles  en  lyre  ; C,  blanc 
aquatique  ( quercus  lyrata.,  Mich. , 
Willd.  ).  Cet  arbre  s’élève  à 5o 
et  60  pieds  ; il  se  plaît  dans  les 
lieux  bas  et  humides  ; écorce  unie  ; 
il  demande  de  la  chaleur. 

10“  C.  noir  {quercus  nigra , L.  ). 
fournit  trois  variétés:  C.  noir  aqua- 
tique ; haute  taille;  fructification 
bisannuelle  ; bois  peu  estimé.  C. 
noir  à larges  feuilles  , L.  ; C.  noir , 
Mich.  ; moins  grand  que  le  précé- 
dent; mauvais  bois;  croît  dans  la 
Nouvelle- Jersey.  C.  noir  à feuilles 
sinuées. 

1 1®  C.  muge  {querais  rubra.,  L.). 
Leux  variétés  : C.  rouge  à larges 
feuilles;  go  à 100  pieds  de  hau- 
teur ; Auiérique  septentrionale  ; 
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son  bols  est  employé  dans  la  char- 
pente et  le  charronnage;  écorce 
qui  foiiniit  un  tan  meilleur  que 
celui  d’Kurope  ; croissance  rapide 
dans  les  terrains  sablonneux.  C. 
rouge  disséqué.,  Lam.  ; C.  des  ma- 
■ rais  , M icb.  ; .s’élève  à 3o  et  4o 
pieds;  s’emploie  à faire  des  roues, 
des  pieux,  des  poteaux  , etc. 

,i  2®  C.  écarlate  {quercus  coccinea  , 
Mich.);  75  à 80  pieds;  fructifica- 
tion bisannuelle  ; bois  d’une  assez 
bonne  qualité  ; écorce  moins  bon- 
ne pour  le  tannage  que  la  précé- 
dente. 

i3"  C.  quercitron  {quercus  tinc- 
ioria.,  Mich.);  60 à 80  pieds; écorce 
noirâtre  qui  sert  à teindre  en  jau- 
ne; bois  peu  estimé;  croît  dt;*s 
les  mauvais  sols  ; brave  le  froid. 

i4“  C.  châtaignier  ; C.  prin. 
{quercus  castanca  , A^’illd  ; quer- 
cus prinus,  L.  );  5 variétés;  Amé- 
rique septentrionale  ; fructification 
annuelle. 

C.  châtaignier  des  marais  { quer- 
cus prinus  palustris , Mich.);  croît 
dans  les  forêts  hümides  de  la  Ca- 
roline ; 70  à 80  pieds  ; glands  gros 
et  doux  ; bois  de  bonne  qualité 
pour  le  charronnage.  C.  châtai- 
gnier des  montagnes  {quercus  mon- 
tana  , ^Milld.  ) ; 5o  à 60  pieds  ; 
croît  dans  les  montagnes  au  milieu 
des  roches;  bols  de  bonne  quali- 
té ; bonne  écorce  pour  le  tan.  C. 
châtaignier  des  Illinois  { quercus  ;i 
.'tinus  acuminata.,  Mich.);  70  à go 
pieds;  glands  doux;  bois  excellent  ; i 
écorce  bonne  pour  le  tannage  ; • 
conviendrait  au  nord  de  1 Europe.  > 
C.  châtaignier  velu  { quercus  prinus  ■ 
tomentosa,  Mich.);  gland  doux  et 
bon  à manger. 

i5®  C.de  r Apennin;  C.  à feuilles 
h ii’ernalcs  {quercus  apennina , La  m . ) ; 
conserve  ses  feuilles  pendant  l’hi-  : 
ver;  croît  aux  environs  de  Lvon.  . 
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1 6“  C.  étoilé  {Q.  5c///«to,Will(l.> 
Ktals-Unis;  4o  à 5o  pieds;  glands 
doux  et  bons  à manger. 

17®  C.  bicolore  {quercus  hicolor, 
Willd.  ).  60  à 70  pieds  ; bois  de 
bonne  qualité  ; glands  doux. 

18®  C.  saule  {quercus pheUos,\,.y 

Plusieurs  variétés;  C.  saule  à feuil- 
les longues.  Lain.  4o  à 5o  p.  ; lieux 
humides,  réussit  en  F rance.  C. saule 
à feuilles  persistantes  {Q.  phellos  ma- 
riiima,  Midi.);  bords  de  la  mer. 
C.  saule  nain  ou  C.  slolonifcre  { Q. 
pumila,  Mich.  );  2 pieds  de  haut. 
C.  à feuilles  mousses;  C.  ocH  de 
Caroline  ( Q.  phellos  obtusifolia  ^ 
Lam.);  3o  à fo  pieds;  bois  de 
bonne  qualité;  vient  non  loin  de 
la  mer,  et  dans  les  plus  mauvaises 
terres;  conviendrait  aux  landes  de 
Bordeaux.  C.  saule  cendré  ( Q,  ci- 
nerea^  Midi.);  i5  à 20  pieds  ; em- 
ployé pour  le  chauffage. 

ig®  C.  au  kermès  {Q.  cocciferay, 
arbrisseau  qui  vient  dans  les  lieux 

Ïierreux  et  arides  du  midi  de  la 
Vance  et  de  l’Europe  ; forme  des 
buissons  peu  élevés  sur  lesquels 
on  recueille  le  kermès. 

20®  C.  ballotte  {quercus  ballota , 
Desf.);  4°  pieds;  gland  alongé , 
saveur  douce,  bon  à manger; 
bois  dur,  compacte  et  fort  pesant, 
excellent  pour  le  charronnage  et 
les  constructions. 

2 1®  C.  à laites  ( Q.  imbricaria  , 
Mich.)  ; Amérique  septentriona- 
le ; son  bois  sert  à faire  des  lattes 
employées  à la  couverture  des 
maisons;  il  s’élève  à4o  pieds. 

22®  C.  olwiforme{Q.  olwijormis., 
Midi.  );  60  à 80  pieds;  Amérique 
septentrionale. 

23®  C.  laurier  {Q,  lauri folia  ^ 
Mich.);  Caroline  méridionale; 
au  bord  de  la  mer  et  dans  les  fo- 
rêts ombragées;  60  pieds;  écorce 
unie. 
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Les  chênes  ne  se  multiplient 
que  de  semence,  seulement  on 
reproduit  par  la  greffe  en  appro- 
che les  espèces  rares  dont  on  ne 
peut  se  procurer,  les  glands. 

Pour  obtenir  de  beau  plant,  il 
faut,  aussitôt  après  la  maturité  des 
graines,  choisir  les  glands  les  plus 
gros,  les  plus  pesants,  et  les  plus 
colorés,  et  les  mettreen  terre  im- 
médiatement si  le  terrain  est  natu- 
rellement sec,  ou  s’il  est  humide  les 
conserver  dans  du  sable  pendant 
l'hiver,  et  faire  le  semis  vers  la 
fin  des  gelées.  En  général,  les  se- 
mis des  chênes  doivent  être  faits 
à demeure , non  qu’ils  ne  repren- 
nent pas  à la  transplantation,  mais 
pareeque  le  pivot  du  chêne  s’en- 
fonçant dans  la  terre,  il  est  diffi- 
cile de  l’arracher  sans  le  casser, 
et  que  dans  ce  cas  cet  arbre  n’est 
jamais  d’une  aussi  belle  venue. 

Le  terrain  destiné  au  semis  de 
chêne  doit  être  profondément  la- 
bouré, et,  mieux  encore,  défoncé 
au  pic  ; l’enseniencenient  se  fait  à 
la  volée  ou  en  lignes;  on  doit  se- 
mer épais  afin  de  réparer  les  per- 
tes inévitables.  Si  l'on  est  obligé 
de  semer  en  pépinicre  on  devra 
replanter  de  très  bonne  heure,  et 
apporter  tous  les  soins  possibles 
pour  ne  pas  blesser  les  racines  du 
jeune  plant.  On  doit  éviter  avec 
soin  d’ébrancher  des  chênes  jus- 
qu’à ce  que  leur  tige  soit  forte  ; 
mais,  même  dans  ce  cas , la  sec- 
tion d’une  branche  ne  doit  pas 
être  faite  sur  le  tronc,  il  doit  tou- 
jours rester  un  chicot. 

Les  usages  du  chêne  sont  con- 
nus généralement  : on  peut  seule- 
ment reprocher  aux  cultivateurs 
de  ne  pas  toujours  respecter  la 
propriété  d’autrui,  et  de  nuire  à la 
reproduction  naturelle  de  cet  ar- 
bre par  l’enlèvement  de  la  glau- 
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<lée  et  les  ravages  des  porcs  qu’ils 
laissent  errer  sur  les  lisières  des 
forêts,  et  qui  dévorent  non  sculc- 
Tiient  le  gland  de  l’année,  niais  en- 
core déracinent  le  jeune  plant  de 
un  et  deux  ans  pour’cherclier  le 
gland  encore  adhérent  à la  racine. 

Les  glands  exposés  au  soleil 
pendant  sept  à huit  jours  se  sè- 
chent et  peuvent  se  conserver  fort 
long-temps  ; on  peut  aussi,  en  les 
faisant  tremper  dans  de  l’eau,  leur 
enlever  une  partie  de  leur  amer- 
tume, et  les  rendre  plus  propres 
à servir  à la  nourriture  des  porcs, 
des  chèvres,  des  moutons  et  de  la 
volaille,  surtout  en  les  broyant  et 
en  les  mêlant  avec  du  son. 

CHENEVOTTE.  On  donne 
ce  nom  aux  tiges  de*chanvre  lors- 
que le  rouissage  et  le  teillage  en 
ont  séparé  la  filasse. 

La  chenevotte  s’emploie  à chauf- 
fer le  four  ou  à faire  des  allumet- 
tes; dans  ces  derniers  temps  on 
vient  de  tropver  le  moyen  de 
l’employer  à la  fabrication  du  pa- 
pier. 

CHENILLE.  On  donne  le 
nom  de  chenilles  aux  larves  d’un 
grand  nombre  d’insectes;  la  plu- 
part d’entre  elles  sont  nuisibles  au 
cultivateur  par  les  ravages  qu’elles 
exercent  dans  les  jardins  et  les 
plantations. 

La  destruction  des  chenilles,  ou 
l’échenillage  est  ordonnée  par  les 
lois  rurales,  mais  presque  nulle 
part  l’autorité  locale  ne  veille  à 
son  exécution. 

Parmi  les  différents  moyens 
proposés,  nous  avons  remarqué  le 
suivant  dont  on  vante  1 efficacité  : 
faites  fondre  du  soufre , trempez- 
y des  morceaux  de  vieux  linges , 
et  laissez-Ies  sécher.  Etendez  en- 
suite de  grands  draps  sous  1 arbre 
que  vous  voulez  écheniller;  ajus- 
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lez  un  chiffon  soufré  au  bout  d’une 
longue  perche;  allumez-le  et  le 
promenez  sur  toutes  les  parties  de 
l’arbre  en  ayant  soin  de  le  diriger 
toujours  de  manière  à ce  que  le 
vent  en  pousse  la  fumée  et  la  va- 
peur contre  les  branches  de  l’ar- 
bre. Les  chenilles  ne  tarderont 
pas  à tomber  en  grand  nombre,  a 
moitié  mortes,  ou  seulement  en- 
gourdies; quand  l’opération  est  fi- 
nie, on  les  brûle  ou  on  les  jette  à 
la  volaille. 

On  a recours  aussi,  pour  faire 
tomber  les  chenilles  des  arbres,  à 
des  feux  de  paille  humide,  de  foin, 
de  feuilles  de  tabac,  de  noyer  et, 
en  général,  de  plantes  ayant  une 
saveur  âcre  et  une  fumée  épaisse  ; 
on  doit  avoir  soin  de  les  placer  de 
manière  à ce  que  le  vent  en  porte 
la  fumée  sur  l’arbre.  Un  coup  de 
fusil  tiré  de  près  , dans  un  arbre 
suffit  souvent  pour  en  faire  tomber 
des  milliers. 

Après  un  vent  violent , ou  une 
pluie  d’orage,  on  peut  utilement 
enduire  de  miel  la  tige  d’un  arbre 
qu’on  veut  préserver  des  chenil- 
les ; ce  moyen  empêche  relies  qui 
sont  tombées  d’y  remonter. 

CHEPTEL.  N ous  empruntons 
ces  réllexions  au  Cours  d’agricul- 
ture de  l’abbé  Rozier. 

Le  cheptel  est  une  espèce  de 
bail  par  lequel  on  donne  à nourrir 
des  bœufs,  vaches,  moutons,  bre- 
bis, agneaux,  chèvres,  cochons,  et 
le  tout  à moitié  profit.  L’arrêt  du 
conseil  de  i6go,  l’édit  du  mois 
d’octobre  iji'6  ont  ordonné  que 
de  tels  baux  doivent  être  passés 
par- devant  notaires  pour  éviter 
toute  fraude. 

Les  conditions  de  ce  bail  ou  de 
l’acte  sous-seing  privé  sont  en  gé- 
néral, car  elles  varient  suivant  les- 
provinces  : i®  que  le  bailleur  a> 
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droit  de  revendiquer  le  Lëtailqu-il 
a donné  à cheptel , dans  le  cas  de 
saisie  chez  le  preneur  ; 2®  que  si 
le  bétail  vient  à périr  par  cas  for- 
tuit, la  perte  est  supportée  par  le 
bailleur  et  par  le  preneur  ; 3"  que 
s’il  périt  par  la  faute  du  preneur, 
Il  en  supporte  la  perte  ; 4° 
lait,  le  fumier  et  le  travail  du  gros 
bétail  appartiennent  au  preneur, 
et  que  le  bailleur  aura  droit  seule- 
ment sur  la  laine  et  sur  la  multi- 
plication des  animaux.  Ces  règles 
générales  sont  susceptibles  de 
beaucoup  d’autres  conventions  au 
gré  des  contractants. 

On  distingue  deux  sortes  de 
cheptel,  le  simple  et  celui  de  mé- 
tairie. 

Le  cheptel  simple  a lieu  lors- 
<}ue  le  propriétaire  des  bestiaux 
les  donne  à un  particulier  qui 
n’est  point  son  fermier  ou  mé- 
tayer, pour  faire  valoir  les  héri- 
tages qui  appartiennent  à ce  par- 
ticulier, ou  qu’il  tient  d’ailleurs  , 
soit  à titre  de  loyer,  soit  à ferme. 

Le  cheptel  de  métairie  est  lors- 
que le  maître  d’un  domaine  loue 
à son  métayer  des  bestiaux,  à la 
charge  de  prendre  soin  de  leur 
nourriture,  pour  les  garder  pen- 
dant le  bail,  et  s’en  servir  pour 
la  culture  des  héritages. 

Le  bail  peut  être  à moitié,  si  le 
bailleur  et  le  preneur  fournissent 
chacun  moitié  des  bestiaux  qui 
sont  gardés  parle  preneur,  àcon- 
ilition  de  partager  par  moitié  les 
animaux  survenus  et  la  moitié  de 
i la  laine. 

( Le  bailleur  peut  donner  à son 
1 fermier  les  bestiaux  par  estima- 
it I lion,  à la  charge  que  le  preneur 
r-j  en  percevra  tout  le  profit,  et  il 
!{)';  augmente  à proportion  le  prix  du 
)|  bail.  Le  preneur  est  obligé  de 
1 rendre  à la  fm  du  bail  des  bes- 
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traux.  de  même  valeur  que  ceux 
qui  lui  ont  été  remis  lors  de  la  pas- 
sation du  bail  et  suivant  l’esti- 
mation. 

CHER\IS.  Cette  plante  légu- 
mineuse,à  racine  charnue  et  pivo- 
tante, se  cultive  dans  les  jardins 
potagers,  et  se  mange  comme  les 
scorzonères.  On  peut  la  multi- 
plier d’éclats  de  racines,  mais  il 
vaut  mieux  la  semer. 

Elle  demande  une  terre  douce , 
profonde,  légère  et  un  peu  fraî- 
che ; on  la  sème  au  printemps  ou 
au  mois  de  septembre,  à la  volée 
ou  en  lignes;  quelques  sarclages 
et  des  arrosements  fréquents  sont 
les  seuls  soins  qu’elle  réclame. 

La  graine  mûrit  en  septembre 
ou  octobre  ; celle  de  la  seconde 
année  est  préférable. 

CHEVAL.  Ce  noble  animal, 
compagnon  du  guerrier,  est  le  ser- 
viteur le  plus  utile  de  l’I-oinmequi 
se  livre  aux  travaux  des  champs  , 
non  seulement  partage  et  dimi- 
nue ses  fatigues,  mais  encore  il 
lui  fournit,  quand  il  se  livre  à sou 
éducation,  une  branche^  impor- 
tante de  revenus. 

Le  but  de  tous  les  auteurs  qui 
ont  écrit  sur  le  cheval  n’a  pu  être 
que  de  faire  connaître  plus  parti- 
culièrement ses  habitudes  naturel- 
les et  ses  besoins  pour  mettre  le 
cultivateur  plus  à portée  de  lui 
donner  les  soins  qui  lui  sont  né- 
cessaires, et  le  diriger  dans  le  che- 
min le  plus  sûr  pour  arriver  aux 
améliorations  dont  l’espèce  de  cet 
animal  est  susceptible. 

Les  principes  généi'auxde  la  ré- 
génération de  l’espèce  chevaline , 
en  tant  qu’ils  touchent  aux  inté- 
rêts de  l'état  et  de  la  lortune  pu- 
blique, sont  trop  loin  de  notre 
plan  pour  les  y rattacher  ; nops  ne 
parlerons  que  de  l’amélloratiou 
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qu’un  propriétaire  peut  oLtcnir 
isolément,  avec  les  seuls  moyens 
que  la  fortune  privée  lui  permet 
(l’appliquer  à cette  industrie. 

Nous  devons  seulement  relever 
une  erreur  qui  a trouvé  du  crédit 
en  Allemagne,  et  à laquelle  l’An- 
gleterre doit  de  n’avoir  pas  une 
bonne  race  de  chevaux  de  trait; 
c’est  de  croire  qu’avec  une  môme 
jument  on  puisse  produire  des 
chevaux  de  selle  , des  chevaux  de 
carrosse  et  des  chevaux  de  char- 
rue , comme  si  c’était  un  moule 
dans  lequel  on  pût  jeter  indiffé- 
remment toutes  les  formes;  com- 
me si  l’alliance  de  deux  individus 
n’cxîgcait  pas  parité  de  taille,  ana- 
logie de  formes,  capacité  du  meme 
service , sous  peine  de  n’ obtenir 
que  des  productions  manquant 
d’ensemble,  incohérentes,  décou- 
sîtes et  présentant  le  bizarre  as- 
semblage d’un  corps  d’éléphant  et 
de  jambes  de  cerf,  ou  toute  autre 
combinaison  aussi  vicieuse. 

Au  surplus  c’est  là  l’abus  d’un 
moyen  utile  ; car,  si  l’on  se  bor- 
nait à vouloir  élever  raisonna- 
blement la  taille,  à donner  du 
corps  ou  des  membres,  en  un  mot, 
à fortifier  seulement  l’espèce , on 
obtiendrait  des  résultats  avanta- 
geux au  moyen  d’un  accouplement 
dans  lequel  existerait  une  légère 
disparate  de  force,  pourvu  qu’elle 
soit  en  faveur  de  l’étalon. 

Une  autre  faute  que  l’impa- 
tience d’arriver  sur  le  champ  au 
but  fait  commettre  journellement, 
c’est  de  former  un  baras  de  ju- 
ments et  de  chevaux  étrangers , 
môme  en  les  choisissant  le  plus 

E'ès  possible  de  la  perfection. 

’abord  il  n’en  revient  aucun  bien 
pour  l’amélioration  de  la  race 
française  ; en  second  lieu,  la  race 
étrangère  clle-mômc  n’élanl  pas 
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soutenue  au  môine  point  de  per- 
fection par  le  choix  constant  des 
étalons  les  plus  parfaits  dans  les 
branches  latérales  de  la  même  sou- 
che, il  résulte,  de  la  tendance  na- 
turelle des  races  à décroître,  ten- 
dance augmentée  encore  par  l’ in- 
fluence de  circonstances  locales 
différentes  de  celles  au  milieu  des- 
quelles l’emélioration  s’estélablie, 
il  en  résulte,  dis-jc,  que  le  pro- 
priétaire a le  chagrin  de  voir  cha- 
que année  son  haras  dégénérer  ; 
s’il  ne  se  détermine  à vendre  tou- 
tes les  productions  qu'il  obtient  , 
et  à ne  se  remplacer  que  par  des 
acquisitions  d’éléments  nouveaux. 
C’est  là  sans  doute  une  spécula- 
tion qu’on  peut  essayer  pour  satis- 
faire au  caprice  de  la  mode,  et  que 
les  folies  de  la  mode  peuvent  ren- 
dre avantageuse  , mais  il  ne  peut 
entrer  dans  les  vues  d’un  proprié- 
taire agriculteur  d’établir  une  pa- 
reille fabrique  de  chevaux  , et  de 
risquer  sa  fortime  sur  les  chances 
d’une  opération  qu’une  déclara- 
tion de  guerre  ou  qu’une  variation 
de  goût  peut  compromettre. 

Au  surplus  nous  aurons  occa- 
sion de  revenir  sur  ce  point  dans 
le  cours  de  cet  article. 

Nous  allons  nous  occuper  suc- 
cessivement de  l’étalon,  de  la  ju- 
ment et  du  poulain , en  commen- 
çant par  dire  un  mot  sur  la  ma- 
nière de  reconnaître  l’âge  du  che- 
val. 

Cet  animal,  panenu  à l’âge 
adulte  a 36  dents;  i8  à chaque 
mâchoire,  dont  6 indsn'es  sur  le 
devant,  et  6 molaires  de  chaque 
côté,  séparées  des  incisives  par  un 
espace  nu  que  l’on  nomme  barre. 
Les  mâles  ont  en  outre  deux  autres 
dents  à chaque  mâchoire,  lesquel- 
les viennent  sur  les  barres  et  plus 
près  des  incisives  que  des  molaires. 
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on  les  nonMîio  crochets.  Quelques 
juments  ont  des  crochets. 

Les  incisives  seules  servent  or- 
dinairement à constater  l’âge;  les 
deux  incisives  du  milieu  se  nom- 
ment pinces  , les  deux  suivantes  , 
une  de  chaque  côté , mitoyennes  ; 
et  les  deux  extrêmes,  coins. 

Chaque  dent  présente  une  ca- 
vité plus  ou  moins  profonde , sui- 
vant l’âgé  de  l’animal;  on  lui  don- 
ne le  nom  Aefc^'e,  parcequ’elle  a 
assez  la  forme  de  cette  léguml- 
Tieuse  ; le  fond  de  cette  cavité  est 
noir. 

Le  poulain,  en  venant  au  mon- 
de, a quelquefois  des  dents  déjà 
sorties;  sinon,  après  sept  à huit 
jours,  il  lui  en  sort  deux  à chaque 
mâchoire  : ce  sont  les  pinces;  en- 
tre trois  et  quatre  mois  les  mi- 
toyennes se  montrent;  entre  le 
sixième  et  le  huitième  mois  les 
coins  viennent  prendre  leur  place, 
et  le  poulain  a scs  dents  de  lait  : 
elles  sont  plus  blanches,  plus  pe- 
tites, et  plus  courtes  que  les  dents 
adultes. 

A mesure  que  l’animal  avance 
en  âge,  les  bords  des  cavités  des 
dents  s’usent  par  le  frottement,  et 
par  suite  la  cavité  diminue  et  la 
lève  s’efface  ; on  dit,  dans  ce  cas, 
que  les  dents  rasent. 

Ainsi,  de  i3  à i6  mois,  les  pin- 
ces rasent;  de  i6  à 20,  les  mi- 
toyennes ; et  de  20  mois  à 2 ans  , 
les  coins. 

IDe  3o  mois  â 3 ans,  les  pinces 
de  lait  tombent , et  sont  rempla- 
cées par  les  pinces  adultes  ; de  3 
ans  et  demi  à 4 ans,  les  mitoyen- 
nes sont  également  remplacées  ; 
enfin,  de  ans  et  demi  à 5 ans, 
t les  coins  adultes  ont  pris  la  place 
i ■ des  coins  ûc  lait.  Le  cheval  alors 
^ ' cesse  d’être  poulain , et  l’on  dit 
I ' qu’il  a la  bouche  fuite,  qu’il  a tout 
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ntis.  A celle  époque  les  dents  de  la 
mâclmire  Inférieure  commencent 
à s’user;  les  pinces  rasées  mar- 
quent 6 ans;  les  mitoyennes  ra- 
sées en  marquent  7;  enfin  les  coins 
en  marquent  8;  à 9 ans  les  pinces 
supérieures;  à lo,  les  mitoyenne^ 
supérieures;  à ii  et  quelquefois 
12  ans,  les  coins  supérieurs  sont 
également  rasés. 

Passé  cet  âge,  et  même  en  gé- 
néral après  8 ans,  on  ne  consulte 
guère  , pour  connaître  l’âge,  que 
la  configuration  des  dents.  Elles 
deviennent  alors  plus  longues  , . 
plus  jaunes  ; elles  ne  tombent  plus 
d’aplomb  l’une  sur  l’autre  , et  les 
deux  mâchoires  tendent  à devenir 
parallèles  : souvent  aussi , au  Heu 
de  s’alonger,  elles  s’usent  jusqu’à 
la  racine. 

Nous  avons  dit  que  les  chevaux 
mâles  ont  des  crochets  ; ces  dents 
sortent  le  plus  souvent  de  3 à 4 
ans  à la  mâchoire  inférieure  , et 
de  4 à 5 à la  mâchoire  supérieure. 

Mais  on  doit  dire  que  rien  n’est 
moins  certain  que  les  indices  que 
fournissent  ces  dernières  dents. 

En  général  la  marche  de  la  na- 
ture, dans  la  dentition,  est  déran- 
gée par  une  foule  de  circonstances 
particulières  qui  détruisent  la  fixi- 
té des  caractères  sur  lesquels  on 
pourrait  constater  l’âge  ; ainsi  , 
telle  nourriture  plus  ou  moins  du- 
re modifie  l’altération  quelesdents 
devraient  subir  ; telle  conforma- 
tion défectueuse  des  mâchoires  les 
empêche  de  tomberd' aplomb  l’une 
sur  l’autre,  et  il  en  résulte  que  l’u- 
sure dçs  dents  ne  se  fait  pas  sui- 
vant les  lois  ordinaires,  et  de  là  une 
foule  d’incidents  qui  déconcertt- 
ronl  le  praticien  le  plus  expérimen- 
té. Ici  les  coins  ou  les  mitoyennes 
s’useront  avant  les  pinces;  là  une 
mitoyenne  |ct  un  coin  du  même 
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côtd  seront  rasés  entièrement  avant 
que  la  iiioinclrc  altération  se  lasse 
remarquer  sur  les  dents  corres- 
pondantes de  l’autre  côté  de  la 
môme  mâchoire.  On  ne  finirait 
pas  si  l’on  voulait  faire  l’énuinéra- 
tlon  de  toutes  les  irrégularités  qui 
peuvent  se  présenter;  aussi  est-il 
nécessaire  de  ne  pas  s’en  rappor- 
ter à la  première  vue,  et  d’appeler 
à son  aide  tous  les  autres  signes 
dont  la  réunion  peut  mettre  sur  la 
voie  de  l’âge  véritable. 

Au  surplus  , excepté  dans  les 
juments  destinées  à la  reproduc- 
tion, et  pour  lesquelles  la  jeunes- 
se, quand  la  conformation  n’est 
j>as  défectueuse,  est  la  première 
qualité,  au  surplus,  dis-je,  qu’im- 
porte l’âge,  si  l’animal  est  ruiné  ? 
On  aura  beau  faire,  un  jeune  che- 
val usé  est  un  vieux  cheval  avant 
l’âge,  et  encore  vieux  cheval  bien 
conservé  vaut-il  mieux  que  jeune 
rosse. 

11  est  encore  une  autre  circon- 
stance qui  doit  détourner  l’ache- 
teur d’avoir  une  confiance  illimi- 
tée dans  les  indices  de  la  denti- 
tion ; c’est  le  maquignonage  des 
marchands  de  chevaux  qui  em- 
ploient mille  moyens , soit  pour 
vieillir  le  poulain,  soit  pour  rajeu- 
nir le  vieux  cheval  ; tantôt  arra- 
chant toutes  les  dents  du  jeune 
animal  pour  faire  croître  plus  tôt 
les  dents  adultes,  tantôt  creusant 
les  dents  du  vieux  cheval  pour  ré- 
tablir la  cavité  usée,  ou  les  limant 
pour  les  raccourcir,  enfin  em- 
ployant mille  procédés  qu’il  serait 
trop  long  de  décrire  ici,  et  dont 
l’habitude  fait  découvrir  une  par- 
tie. 

Étalon.  Je  ne  m’arrêterai  pas 
ici  à décrire  les  formes  du  cheval- 
étalon;  on  en  trouve  assez  de  des- 
criptions dans  les  ouvrages  d’his- 
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foire  naturelle  et  d’art  vétérinaire. 
Au  surplus,  comme  les  formes 
qui  constituent  la  beauté  sont  peu 
susceptibles  de  changer  , puis- 
qu’elles résultent  de  l’harmonie 
de  toutes  les  parties  et  de  leur  ac- 
cord avec  les  lois  générales  de  l’é- 
quilibre et  du  mouvement,  je  ren- 
verrai à l’excellent  ouvrage  de 
Eourgelat,  intitulé  Extérieur  du 
cheval;  ouvrage  dans  lequel  les 
différents  auteurs  qui  sont  venus 
après  lui  ont  puisé  leurs  meilleurs 
préceptes. 

Le  choix  d’un  étalon  est  subor- 
donné à l’espèce  de  juments  qu’il 
doit  féconder,  et,  autant  que  pos- 
sible, on  doit  éviter  les  conforma- 
tions propres  à deux  services  ; ce 
sont  à la  vérité  celles  qui  facilitent 
le  plus  la  vente  des  animaux  : mais 
comme  elles  se  reproduisent  assez 
naturellement  par  suite  de  l’incer- 
titude des  formes  de  la  plupart  des 
juments,  on  doit,  autant  que  pos- 
sible, choisir  im  étalon  franche- 
ment de  trait , de  carrosse  ou  de 
selle. 

Toutes  les  autres  nuances  dési- 
gnées par  les  noms  de  chevaux  de 
demi-trait,  de  diligence,  petit  ou 
légers  carrossiers,  etc.,  sont  des 
accidents  qu’il  faut  éviter  parmi 
les  animaux  mâles  destinés  à la  re- 
production 

Tout  étalon  doit  être  jeune,  vi- 
goureux, sans  tares,  sans  vices  hé- 
réditaires, d’une  belle  conforma- 
tion, et,  autant  que  possible,  issu 
de  bonne  race.  Cette  deniière  cir- 
constance contribue  généralement 
à donner  ce  que  les  Anglais  appel- 
lent goad-adnd  (bon  vent),  et  les 
Français  du  fond.  Cette  qualité  est 
fort  importante,  et  l’on  a remarqué 
qu’elle  est  généralement  le  par- 
tage des  chevaux  de  race  , ou  , 
comme  disent  les  Anglais,  àc  plein 
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sang,  les  chevaux  arabes,  les  che- 
vaux sauvages  de  l’Ukraine  la  pos- 
scdcnl  au  plus  haut  degré , et  elle 
manque  encore  généralement  à 
nos  chevaux  français. 

Nous  avons  dit  qu’un  étalon  de- 
vait être  exempt  de  vices;  ce  mot 
s’applique  aussi  aux  vices  de  ca- 
ractères, lesquels  se  transmettent 
avec  une  malheureuse  facilité,  et 
se  perpétuent  souvent  pendant  plu- 
sieurs générations.  L’habitude  de 
mordre,  de  ruer,  les  tics,  les  bou- 
tades d’emportement,  l’opiniâtre- 
té; etc.,  sont  également  des  motifs 
d’exclusion.  On  voit  souvent  des 
chevaux  tia’jueurs  se  fatiguer,  s’é- 
puiser, même  dans  le  repos,  sur- 
tout ceux  chez  lesquels  des  tics  de 
mâchoire  excitent  une  salivation 
continuelle  qui  les  fait  maigrir, 
dépérir,  et  les  rend  incapables  de 
faire  un  bon  service. 

Un  étalon  de  selle  doit  avoir 
plus  de  5 ans  et  moins  de  12  ; un 
carrossier , ou  un  cheval  de  trait , 
peut  saillir  six  mois  plus  tôt.  La 
limite  de  12  ans  paraîtra  trop  rap- 
prochée si  l’on  considère  que  cer- 
tains étalons  fameux  ont  donné  de 
bonnes  productions,  âgés  de  plus 
de  20  ans  ; mais,  outre  que  ces 
exceptions  ne  peuvent  faire  auto- 
rité, on  doit  remarquer  qu’il  y a 
des  rapports  de  relation  , tels  que 
beaucoup  de  vieux  chevaux  de 
sang  valent  mieux  souvent  que  de 
jeunes  chevaux  communs.  Quant 
au  principe  général , l’expérience 
le  maintient  dans  toute  son  Inté- 
grité, et  prouve  qu’un  étalon  qui  a 
six  à sept  ans  de  service  actif,  doit 
être  mis  en  retraite.  11  y a plus,  si 
l’on  suivait  à la  rigueur  les  lois 
d’une  bonne  amélioration,  jamais 
étalon  ne  feraitle  service  plus  de  5 
auset  comme  une  jument  ne  devrait 
être  fécondée  qu’à  cet  âge,  il  en 
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résulterait  l’avantage  inapprécia- 
ble que  le  père  ne  pourrait  ren- 
contrer sa  fille. 

La  couleur  de  la  robe  , en  tant 
qu’elle  ne  diffère  de  celle  des  ju- 
ments que  du  bai  à l’alezan  ou  au 
noir,  est  de  peu  d’importance, 
quoique  en  général  il  vaille  mieux, 
toutes  les  autres  convenances  s’y 
trouvant  d’ailleurs,  appareiller  les 
couleurs;  mais  le  blanc  ne  doit 
s’accoupler  qu’avec  le  blanc, sous 
peine  de  produire  ces  chevaux  fond 
blanc , marqués  de  larges  teintes 
brunes,  et  connus  sous  le  nom  de 
chevaux  pies. 

Quant  à la  croyance  que  les 
chevaux  à pelage  brun  ont  plus  de 
feu  que  ceux  dont  la  robe  est  plus 
claire,  on  doit  dire  que  c’est  sans 
doute  un  préjugé;  mais,  en  même 
temps , on  doit  l’excuser  si  l’on 
réfléchit  que  peut-être  l’analogie 
a tiré  ses  conclusions  de  l’espèce 
humaine,  ou  de  la  remarque  faite 
plus  d’une  fois  que  la  couleur 
blanche  se  trouve  rarement , pour 
ne  pas  dire  jamais,  dans  les  che- 
vaux de  pur  sang. 

Les  balsanes  haut-chaussées , les 
chanfreins  blancs  , doivent  être 
proscrits,  non  que  ces  accidents 
de  robe  innucnl  sur  le  fond,  mais 
parcequ’ellcs  déparent  générale- 
ment, et  déprécient  l’animal  qui 
les  porte. 

Telles  sont  les  données  géné- 
rales qui  doivent  diriger  dans  le 
choix  d’un  étalon  ; mais  il  en  est 
d’autres  non  moins  importantes 
qu’il  faut  également  consulter,  et 
qui  fournissent  l’examen  attentif, 
etla  connaissance  des  juments  aux- 
quelles il  est  destiné. 

Ainsi  la  taille,  qui  générale- 
ment ne  devrait  pas  être  au-de.ssus 
de  4 pieds  8 pouces  , est  subor- 
donnée à celle  des  juments,  (oom- 
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nie  elle  tend  à diminuer,  on  doit 
toujours  tendre  à la  relever,  et  à 
çel  effet  prendre  des  étalons  plus 
grands  que  les  juments;  mais  la 
différence  ne  doit  pas  être  de  plus 
de  3 à 4-  pouces,  autrement  les 
productions  en  souffriront.  Quand 
une  étude  réfléchie  a fait  connaître  à 
fond  quelles  sont  les  imperfections 
de  la  jument  qu’on  destine  à la  re- 
production, et  d’abord  si  elle  a 
plus  de  défauts  que  de  qualités, 
elle  ne  convient  pas  à ce  but;  il 
faut  chercher  dans  l’étalon  qu’on 
lui  choisit  des  beautés  propres  à 
les  corriger  : opposer  de  l’élé- 
gance à de  V empâtement  •,  desmem- 
bres forts  à des  membres  grêles  ; 
des  épaules  libres , à des  épaules 
plaquées;  une  poitrine  ouverte,  à 
une  poitrine  serrée;  en  un  mot, 
mettre  beautés  contre  difformités, 
qualités  contre  défauts  , vertus 
contre  vices. 

Depuis  le  rétablissement  des 
haras  en  France,  peu  de  proprié- 
taires entietiennent  des  étalons 
chez  eux,  à cause  de  la  nécessité 
de  les  tenir  constamment  séparés 
des  juments,  soit  au  travail,  soit 
dans  les  pâturages.  Les  haras  en 
contiennent  près  de  quinze  cents 
qui  chaque  année,  à l’époque  de 
la  monte , sont  répartis  dans  les 
départements  pour  servir  les  ju- 
ments des  particuliers.  Ce  régime 
dispense  les  élevants  de  tout  autre 
soin  que  de  s'entendre  avec  le 
garde-étalon  sur  les  appareille- 
ments. 

11  existe  cependant  quelques 
établissements  particuliers  qui  en- 
tretiennent des  chevaux  entiers  , 
soit  pour  le  service  de  leurs  ju- 
ments, soit  pour  la  saillie  de  celles 
<(ui  se  présentent;  du  reste  la  re- 
production est  abandonnée  au  ha- 
sard, ou  exploitée  par  quclqtics 
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milliers  de  mauvais  chevaux  en- 
tiers connus  sous  le  nom  d’étalons 
coureurs,  que  leurs  propriétaires 
promènent  de  foire  en  foire,  de 
commune  en  commune , abusant 
de  la  facilité  trop  commune  de  se 
laisser  tromper  par  ceux  qu’on 
croit  les  siens,  parcequ’lls  sont 
vêtus  de  la  môme  étoffe,  et  qu’ils 
parlent  le  même  langage. 

Il  faut  espérer  que  les  proprié- 
taires aisés,  engagés  par  les  en- 
couragements et  les  primes  que 
l’administration  des  haras  accorde 
chaque  année  à ceux  qui  .tiennent 
des  étalons  susceptibles  d’être  ap- 
prouvés par  le  gouverxtement , se 
décideront  enfin  à conserver  des 
animaux  de  choix  en  état  de  faire 
avancer  l’amélioration. 

Nous  ne  parlerons  pas  ici  des 
soins  ordinaires  qu’exigent  les 
étalons;  ils  ne  diffèrent  point  de 
ceux  que  réclament  les  juments  , 
et  nous  en  parlerons  plus  bas. 

Si  la  disposition  des  pâturages 
ne  permet  pas  de  les  isoler;  il 
vaut  mieux  les  laisser  toute  l’an- 
née à l’écurie,  pourvu  toutefois 
qu’ils  prennent  chaque  jour  un 
exercice  modéré,  et  qui  n’aille  ja- 
mais jusqu’à  la  fatigue.  Car,  si  le 
travail  fortifie,  la  fatigue  épuise. 

Une  nourriture  saine,  réglée, 
substantielle  ; pendant  la  monte 
une  augmentation  d’avoine;'  en 
général  très  peu  de  foin , beau- 
coup de  paille. 

Nous  parlerons,  en  nous  occu- 
pant du  poulain,  de  l’éducation  de 
celui  qui  est  destiné  à devenir  un 
étalon. 

JuMEî^T.  Si  l’on  examine  atten- 
tivement la  marche  et  les  résul- 
tats habituels  de  la  reproduction  , 
on  remarque  assez  constamment 
que  le  mâle  influe  davantage  sur 
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le  fond  cl  la  femelle  davantage  sur 
les  formes.  Peut-être  cette  obser- 
vation , si  elle  s’est  reproduite  as- 
sez souvent  pour  leur  donner  l’air 
d’une  tendance  de  la  nature , est- 
elle  due  à ce  que  généralement 
les  femelles,  prises  sans  choix  dans 
la  masse,  et  provenant  de  contrées 
plus  froides,  sont  accouplées  avec 
des  étalons  de  choix,  provenant  du 
midi,  ardents,  pleins  de  feu,  et 
qui  exercent  dans  l’accouplement 
une  plus  grande  influence  sur  les 
organes  qui  sont  le  siège  des  pas- 
sions. 

Quoiqu’il  en  soit,  une  telle  cit^ 
constance  n’était  pas  nécessaire 
pour  montrer  la  nécessité  d’ex- 
clure de  la  reproduction  les  ju- 
ments qui  présentent  une  confor- 
mation défectueuse,  des  vices  de 
caractère,  des  maladies  ou  des  ta- 
res transmissibles,  en  un  mot,  des 
défauts  que  ne  puisse  corriger  le 
choix  d’un  bon  étalon. 

Une  trop  petite  taille  est  un 
motif  d’exclusion;  une  poulinière 
doit  avoir  au  moins  4 pieds  6 pou- 
ces; avoir  la  poitrine  ouverte,  l’é- 
paule libre , le  ventre  vaste , le 
flanc  large,  la  côte  ronde,  elle 
garrot  élevé. 

Elle  doit  être  douce , féconde , 
bonne  nourrice  et  surtout  point 
chatouilleuse  ; l’absence  de  ces 
qualités  doit  la  faire  exclure.  Il 
convient  également  de  ne  pas  con- 
server les  cavales  qui  sont  sujettes 
aux  avortements,  ou  celles  qui , 
étant  trop  froide?  ne  viennent  que 
très  rarement  en  chaleur,  et  ne 
souffrent  pas  l’étalon,  ou  qui, 
ayant  trop  d’ardeur  ne  retiennent 
pas. 

Mais  rarement  les  juments  qui 
constituent  l’espèce  du  pays,  et 
que  je  .suppose  être  le  point  de 
départ  de  l’amélioration  , réunis- 
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sent  toutes  les  qualités  que  je  viens 
d’énumérer.  Il  faut,  dans  ce  cas, 
choisir  les  moins  défectueuses  que 
l’on  puisse  trouver  dans  l’espèce 
du  pays,  et  leur  donner  un  étalon 
convenable. 

Des  pouliches  qui  pourront  naî- 
tre de  cet  accouplement,  on  con- 
servera la  plus  belle’,  et  on  l’élè- 
vera pour  remplacer  sa  mère. 

A quatre  ans,  si  elle  appartient 
aux  espèces  de  trait  ou  de  carosse, 
à cinq  ans,  pour  les  chevaux  de 
selle,  on  la  livrera  à un  nouvel 
étalon  supérieur  au  précédent,  et 
en  rapport  avec  elle  ; on  agira  en- 
suite pour  les  productions  qui  en 
naîtront,  comme  l’on  en  a agi  en- 
vers elle  , c’est  à dire  que  l’on 
conservera  la  plus  belle  pouliche 
de  ce  second  degré  pour,  à quatre 
ans,  la  substituer  à sa  mère  en  lui 
fournissant  un  étalon  plus  près  de 
la  race  pure  que  les  deux  autres. 
Si  l’on  continue  ensuite  cette  mar- 
che avec  persévérance,  il  est  évi- 
dent qu’on  arrivera  à une  perfec- 
tion toujours  croissante,  pourvu 
que  le  choix  de  l’étalon  soit  fait 
avec  discernement. 

Avant  d’être  livrées  à l’étalon, 
les  pouliches  doivent  avoir  été 
domptées  et  habituées  au  travail  ; 
elles  en  seront  plus  douces,  et  il 
sera  plus  facile  de  leur  faire  pren- 
dre, sans  les  tourmenter  pendant 
lagestation,  l’exercice  qui  leur  est 
nécessaire. 

Les  juments  entrent  ordinaire- 
ment en  chaleur  vers  le  prin- 
temps; c’est  l’époque  la  plus  fa- 
vorable pour  les  livrer  à l’étalon  , 
attendu  que  la  gestation  étant  de 
onze  mois,  l’époque  de  la  déli- 
vrance coïncide  avec  la  végéta- 
tion des  nouvelles  her  ,es  qui  sont 
utiles  pour  rafraîchir  la  mère,  et 
lui  foumir  un  lait  abondant;  en 
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second  Kcu , le  poulain  ayant  de- 
vant lui  huit  mois  pour  croîlre  et 
SC  développer,  ac(juiert  de  la  force 
et  brave  sans  danger  pour  lui  les 
rigueurs  de  l’hiver. 

La  chaleur  de  la  jument  se  ma- 
nifeste par  des  hennissements  fré- 
quents, une  agitation  continuelle  , 
le  gonflement  de  la  partie  infé- 
rieure de  la  vulve  , l’émission 
d’une  sérosité  blanchâtre  qui  en 
découle  continuellement,  enfin  par 
un  assez  grand  nombre  de  signes 
extérieurs  pour  qu’on  la  recon- 
naisse facilement. 

La  saillie  des  juments  se  fait  de 
deux  manières  : en  liberté,  ou  à 
la  longe;  la  première  est  habi- 
tuelle dans  quelques  haras  de  l’ Al- 
lumage où  les  chevaux  sont  pres- 
que à l’état  de  liberté.  Au  temps 
de  la  monte,  après  avoir  fait  sail- 
lir une  jument  à la  longe  à un  éta- 
lon , on  le  lâche  dans  les  prairies 
avec  les  juments.  On  dit  que  cette 
méthode  est  plus  fructueuse  que  la 
seconde. 

D’après  cette  dernière,  on  en- 
trave la  jument  des  pieds  de  der- 
rière en  ramenant  la  plate-longe 
autour  de  l’encolure  ; on  la  déferre 
même , si  elle  est  sujette  à se  dé- 
fendre contre  l’étalon.  Celui-ci 
est  amené  en  le  contenant  à l’aide 
d’un  cavesson. 

Monte.  SI  l’étalon  s’emporte  à 
la  vue  de  la  jument,  s’il  se  cabre  , 
s’il  se  fatigue  inutilement,  on  de- 
vra calmer  cet  excès  d’ardeur, 
qui  souvent  effraie  les  juments, 
en  lui  mettant  des  lunettes  en 
cuir;  il  vaudrait  mieux  encore  lui 
laisser  les  yeux  libres,  et  le  faire 
promener  pendant  quelque  temps 
jusqu’à  ce  qu’il  se  soit  calmé  de 
lui-même. 

Si,  au  contraire,  l’étalon  est 
froid  à la  saillie,  on  le  promènera 
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fiendanl  qiK*lque  temps  autour  de 
a jument,  et  on  ne  le  laissera  la 
saillir  que  lorsqu’il  sera  prêt;  au- 
trement il  la  fatiguerait  inutile- 
ment de  son  poids. 

Les  étalons  très  jeunes  sont  sou- 
vent fougueux  à la  monte;  à peine 
sortis  de  l’écurie,  ils  se  dressent 
sur  leur  jambes  de  derrière , et 
s’avancent  ainsi  sur  la  jument;  on 
doit,  au  moyen  de  quelques  coups 
de  cavesson,  les  empêcher  de  con- 
tracter celte  habitude  qui  leur 
perd  les  jarrets,  et  les  ruine  en 
peu  de  temps.  Au  surplus  cet  ex- 
cès de  vigueur  est  un  défaut  qui  se 
corrige  de  soi-même,  mais  qui 
demande  d’autant  plus  de  ménage- 
ment qu’en  général  les  animaux 
trop  ardents,  surtout  s’ils  sont  très 
jeunes  , ont  une  plus  grande  dis- 
position à s’y  livrer,  et  souvent, 
n’étant  pas  tout-à-  fait  fonnés,  s’a- 
bîment , ont  moins  de  vigueur 
réelle,  et  s’usent  avant  d’avoir  ac- 
quis toute  leur  croissance. 

Si  l’on  croit  nécessaire  de  leur 
donner  quelques  soins  particu- 
liers, ils  doivent  se  réduire  à leur 
faire  faire  un  peu  plus  d’exercice, 
et  à remplacer  le  supplément  d’a- 
voine , que  le  service  de  la  monte 
exige,  par  une  ration  d’orge,  ou  de 
farine  d’orge. 

Pour  les  étalons  d’un  naturel 
froid,  il  faut  au  contraire  aug- 
menter la  ration  d’avoine,  y mêler 
une  poignée  de  féverolles,  et  avoir 
attention  que  l’exercice  qu’on  leur 
fait  prendre  chaque  jour  ne  soit 
jamais  de  la  fatigue.  Quelques 
bains  de  rivière,  des  pansements 
à la  main,  répétés  deux  et  trois 
fois  par  jour,  conlrihueronl  à en- 
tretenir leur  santé  et  à réveiller 
leur  ardeur. 

Lorsque  les  juments  amenées  à 
l’étalon  sont  bien  en  chaleur,  elles 
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se  défendent  rarement , à l’excep- 
tion de  la  première  saillie.  Cepen- 
dant il  en  est  quelques  unes  qui 
sont  chatouilleuses , et  qui  crai- 
gnent l’approche  de  l’étalon. 

En  général,  il  est  prudent  d’es- 
sayer des  dispositions  de  celles 
dont  on  n’est  pas  sûr , en  faisant 
mine  de  les  livrer  à un  mauvais 
cheval  entier  de  l’espèce  de  ceux 
qui  servent  à cet  usage,  et  que 
l’on  désigne  sous  le  nom  de  boute- 
en-train.  llsuflit,pour  celte  épreu- 
ve, que  la  jument  soit  entravée. 

Si  elle  ne  se  défend  pas,  on  lui 
amène  le  véritable  étalon  ; si,  au 
contraire,  elle  détache  des  ruades, 
il  vaut  mieux  prévenir  tout  acci- 
dent en  la  faisant  déferrer  des 
deux  pieds  de  derrière,  et  en  ser- 
rant davantage  les  entraves  , sauf 
à les  lâcher  lorsque  l’étalon  sera 
monté.  L’on  n’emploiera  d’ail- 
leurs les  moyens  de  violence,  tels 
que  le  torchenez , les  morailles, 
etc.,  que  pour  celles  qui  seront 
tout -à-fait  intraitables.  Souvent 
on  attache  les  juments  entre  deux 
poteaux  pendant  la  saillie  ; cet  ap- 
pareil est  quelquefois  gênant,  et  il 
suffit  ordinairement  de  la  tenir  à 
la  main. 

Nous  avons  recommandé  qu’il 
y ait  en  général  peu  de  différence 
de  taille  de  la  cavale  à l’étalon,  et 
que  cette  différence  soit  à l’avan- 
tage de  ce  dernier.  Dans  ce  cas  la 
saillie  ne  présente  aucune  difficul- 
té; mais  si  la  jument  était  plus 
élevée  ou  beaucoup  plus  petite,  on 
conçoit  (fuc  pour  faire  disparaître 
cet  inconvénient  on  devrait  choisir 
un  terrain  légèrement  en  pente, 
et  la  placer  dans  le  lieu  le  plus 
bas  ou  le  plus  haut,  suivant  le  cas. 

11  arrive  quelquefois,  lorsque 
l’étalon  est  plus  petit  qu’en  se  rap- 
prochant davantage  pour  s’élever, 
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il  est  exposé  à se  renverser,  on 
doit  alors  le  soutenir  en  plaçant  la 
main  et  l’appuyant  fortement  sous 
chaque  épaule.  Du  reste , on  ne 
saurait  indiquer  d’avance  le  re- 
mède a tous  les  petits  incidents 
qui  peuvent  se  présenter;  mais  b 
meilleure  précaution  qu’on  puisse 
prendre,  c’est  de  choisir,  pour  di- 
riger la  saillie,  un  homme  intelli- 
gent et  adroit , habitué  aux  che- 
vaux qu’il  conduit  et  très  patient. 

En  général,  on  doit  choisir, 
pour  l’emplacement  de  la  monte 
une  cour  close  de  murs  où  rien  ne 
puisse  effrayer  ou  troubler  les  ani- 
maux, ou  un  lieu  quelconque  pour- 
vu qu’il  soit  suffisamment  retiré 
pour  être  hors  de  la  curiosité  du 
monde  dont  la  présence  gêne  sou- 
vent et  intimide  l’étalon  , et  dont 
le  sol  ne  soit  ni  trop  meuble , ni 
pavé , ni  glissant. 

Lorsque  l’accouplement  est  ter- 
miné, au  lieu  de  faire  reculer  l’é- 
talon sur  ses  jarrets,  il  faut  faire 
avancer  la  jument  dont  on  a lâché 
en  partie  les  entraves  pendant  la 
saillie.  L’étalon  sera  rentré  à l’é- 
curie ; s’il  est  en  sueur  on  le  bou- 
chonnera légèrement , si  non  on 
le  laissera  en  repos  pour  ,'  une 
heure  après,  le  panser  à la  main  , 
et  lui  laver  le  fourreau  à l’eau 
tiède.  Quant  à la  jument , si  elle 
est  en  transpiration , on  lui  jetera 
une  couverture  sur  le  dos  et  on 
la  promènera  un  instant  au  pas  , 
ou  on  la  reconduira  à son  écurie 
au  pas. 

Toutes  les  autres  pratiques,  tel- 
les que  le  seau  d’eau  froide  sur  les 
reins,  les  coups  de  bâton,  l'exer- 
cice violent,  les  breuvages,  etc. , 
sont  presque  toujours  nuisibles  et 
toujours  dangereuses.  On  doit  sans 
doute  leur  attribuer  en  partie  le 
grand  nombre  de  saillies  infécon- 
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(les  que  l’on  reproc.lie  à la  uionlc 
à la  longe,  et  qui  a souvent  fait 
préférer  la  monte  en  liberié. 

Un  (les  soins  les  plus  impor- 
tants (lu  propriétaire  d’étalons  qui 
admet  des  juments  à la  saillie, 
c’est  de  les  faire  examiner  avec 
une  attention  minutieuse , et  de 
s’assurer  qu’elles  ne  sont  atteintes 
d’aucune  maladie  contagieuse,  ou 
de  tares  héréditaires  qui,  étant 
transmises  aux  productions,  ten- 
draient à décréditer  l’étalon. 

Il  est  d’usage  de  faire  saillir  la 
jument  trois  fois  dans  l’espace  de 
neuf  jours  pour  qu’elle  soit  répu- 
tée fécondée  ; mais  si  elle  a rete- 
nu au  premier  ou  au  second  saut , 
elle  se  refusera  au  deuxième  ou 
au  troisième;  auquel  cas  il  im- 
porte de  ne  pas  la  violenter,  sous 
peine  de  causer  un  avortement. 

Parmi  les  accidents  de  la  mon- 
te, on  doit  en  signaler  un  qui  a 
presque  toujours  des  suites  mor- 
telles ; c’est  l’introduction  du  mem- 
bre de  l’étalon  dans  le  rectum  de 
la  jument.  Bourgelat  cite  l’exem- 
ple d’une  poulinière  qui  en  est 
morte  en  trois  jours  par  suite  de 
la  perforation  de  l’intestin,  et  cet 
accident  s’est  renouvelé  plus  d’une 
fois. 

On  né  doit  pas  exiger  d’un  éta- 
lon, quelque  vigoureux  qu’il  soit, 
plus  (l’un  saut  par  jour,  et  encore 
lui  donnera-t-on  un  jour  chaque 
semaine  pour  se  reposer.  On  choi- 
sit le  malin  ou  le  soir  pour  la  sail- 
lie ; le  matin  est  préférable,  l’air 
étant  moins  chaud,  et  l’animal 
étant  rafraîchi  par  le  sommeil  de 
la  nuit  ; 35  juments  par  saison  de 
monte  et  par  étalon  sont  le  nom- 
bre le  plus  élevé  qu’on  doive  don- 
ner à chacun  , surtout  si  l’on  cal- 
cule que  ce  taux  peut  faire  mon- 
ter le  nombre  des  saillies  aulriplc. 


CIIE 

Pour  les  juments,  si  la  distance 
est  longue  à parcourir , on  les 
amènera  la  veille  afin  qu’elles  ne 
soient  pas  fatiguées,  et  si  on  ne 
peut  les  laisser  jusqu’à  ce  qu’elles 
aient  retenu,  on  ne  les  reconduira 
qu’au  pas , et  on  les  ménagera  au 
moins  pendant  les  quinze  ou  vingt 
jours  qui  suivront  la  saillie. 

Quelques  propriétaires  pensent 
que  le  moment  le  plus  favora- 
ble pour  la  fécondation  des  cava- 
les est  l’époque  qui  suit  la  mise 
bas,  fondant  cette  opinion  sur  ce 
que  leur  état  de  faiblesse  dimi- 
nuant leur  ardeur,  elles  sont  plus 
aptes  à retenir  et  à concevoir.  On 
doit  dire  que  si  celte  pratique  est 
favorable  pour  quelques  constitu- 
tions particulières  dans  l’espèce 
du  cheval,  elle  est  en  général  nui- 
sible, et  porte  préjudice  non  seu- 
lement à la  santé  de  la  mère,  qui 
a besoin  de  repos,  mais  encore  au 
poulain  qu’elle  allaite,  et  dont  une 
partie  de  la  nourriture  est  détour- 
née au  prolit  du  nouveau  fruit  qui 
se  développe  dans  son  sein,  et  qui 
lui-même  ne  reçoit  qu’une  sub- 
stance incomplète.  Si  l’intérêt  de 
l’amélioration  n’était  subordonné 
à l’intérêt  privé,  les  juments  ne 
seraient  fécondées  que  tous  les 
deux  ans  , et  nos  races  y gagne- 
raient en  perfection. 

Gestation.  Recommander  au 
cultivateur  de  ménager  ses  pouli- 
nières pendant  la  durée  de  la  ges- 
tation , c’est  lui  demander  de  les 
ménager  en  tout  temps,  puisque 
le  système  de  la  saillie  annuelle 
les  met  dans  cet  état  pendant  onze 
mois  sur  douze.  Ce  devrait  être  là 
en  effet,  le  sort  de  créatures  si  in- 
téressantes, et  l’affection  des  ani- 
maux domestiques  aurait  dû  être 
un  des  premiers  effets  de  la  civili- 
sation. 
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Malheurcmement  on  a dit  depuis 
long-temps,  avec  une  vérité  qui  fait 
hoiTte  à l’espèce  humaine  , que 
l’homme  traitait  les  nègres  com- 
me des  animaux,  et  les  animaux 
comme  des  nègres.  Aussi  sommes- 
nous  pleinement  convaincus  de 
l’inutilité  de  tout  ce. que  nous  al- 
lons dire,  pareeque  i’intérèt  privé 
parle  plus  haut  que  l’humanité,  et 
pareeque  nous  ne  pouvons  offrir 
au  cultivateur  pour  un  sacrifice 
présent,  quelque  léger  qu’il  soit 
d’ailleurs,  qu’un  avantage  lointain. 

Les  onze  douzièmes  des  nom- 
breux avortements  qui  ont  lieu 
chaque  année , résultent  des  mau- 
vais traitements,  du  mode  vicieux 
du  travail,  de  l’excès  de  la  fatigue 
et  de  l’ignorance  ou  de  la  négli- 
gence qu’on  apporte  dans  les  soins 
et  la  nourriture. 

Le  premier  inconvénient  dis- 
paraîtra bientôt  lorsqu’un  proprié- 
taire, bien  convaincu  des  suites 
fâcheuses  qui  en  résultent , pren- 
dra à cœur  de  ne  confier  le  soin  de 
son  bétail  qu’à  des  hommes  d’un 
caractère  doux  et  tranquille,  et 
qu’il  veillera  lui-mème  à ce  qu’il 
ne  soit  jamais  maltraité  ni  en  pa- 
roles, ni  en  action  ; les  Injures 
n’étant  en  général  que  le  prélude 
des  coups. 

Le  mode  vicieux  du  travail.  Ici 
SC  présentent  des  considérations 
très  importantes.  L’élève  des  che- 
vaux, si  l’on  excepte  peut-être  l’é- 
ducation des  chevaux  de  luxe  dont 
le  prix  dépasse  2,000  fr.,  n’est  pas 
une  industrie  qui  puisse,  par  ses 
seuls  produits  , se  couvrir  de  sa 
dépense;  il  a donc  fallu  trouver  un 
moyen  de  faire  des  chevaux  com- 
nie  le  marbrier  fait  de  la  mosaï- 
que, c’est  à dire  à temps  perdu. 
I-.’agricullurc  seule  pouvait  le  ré- 
soudre, et  elle  l’aurait  résolu  com- 
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fdèlement  si,  mettant  en  première 
Igné  ce  but,  elle  avait,  en  appli- 
quant aux  travaux  de  la  culture 
les  animaux  destinés  à la  repro- 
duction, modifié,  ses  machines, 
ses  instruments  et  ses  habitudes 
en  raison  des  exigeanccs  de  cette 
seconde  destination  ; mais,  loin  de 
là,  elle  s’est  bornée  à vouloir  tirer 
de  scs  moyens  mômes  d’exploita- 
tion un  nouveau  revenu  sans  y 
faire  aucune  concession,  et  sans 
rien  accorder  à ce  nouvel  état  de 
choses. 

Qu’en  est-Il  résulté?  tous  les  in- 
convénients de  l’usage  d’une  chose 
faite  pour  une  autre  destination.  Les 
machines,  les  instruments,  les  at- 
tirails, calculés  pour  des  animaux 
dont  le  travail  était  l’unique  af- 
faire et  pour  le  meilleur  emploi  de 
leur  force,  sont  devenus  lourds, 
incommodes  et  t<-ut-à-fait  impro- 
pres quand  on  a voulu  y appli- 
quer des  animaux  qui  deman- 
daient des  ménagements,  et  pour 
lesquels  la  question  à résoudre  se 
changeait  en  celle-ci:  trouver  l’em- 
ploi des  forces  le  moins  fatigant, 
ou  mieux  encore  : substituer  au 
travail  l’exercice  le  plus  avanta- 
geux. 

Le  premier  soin  d’un  proprié- 
taire qui  veut  associer  l’éducation 
des  chevaux  à la  culture  de  scs 
terres  doit  donc  être,  en  substituant 
l’emploi  des  juments  à celui  des 
chevaux  hongreSouentiers,dc  sup- 
primer les  voilures  portées  sur  un 
seul  essieu  et  à deux  roues.  Ce 
système  est  la  ruine  des  chevaux 
que  l’on  met  dans  les  limons;  Il 
suffit,  pour  s’ en  convaincre  d’exa- 
miner une  voiture  de  cette  sorte 
dans  le  mouvement;  en  terrain 
plat  sa  charge,  si  elle  est  bien  dis- 
posée, est  en  équilibre,  et  fatigue- 
rait peu  le  cheval,  si  chaque  iué- 
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galilé  du  sol , chaque  cahos  , cha- 
que niouveiiienl  irrégulier  de  la 
marche,  ne  rclenlissaienl , pour 
ainsi  dire,  dans  loule  sa  conslilu- 
lion  el  n’y  iniprimaienl  une  coin- 
molion  générale  ; mais  dans  la 
moulée  comme  dans  la  dcscenlc, 
l’équilibre  est  rompu  : dans  le 
premier  cas , la  charge  soulève  le 
limonier,  et  dans  le  second  elle 
l’écrase,  malgré  toutes  les  précau- 
tions qü’on  peut  prendre.  Com- 
Lien  de  chûtes  en  outre  ne  sont  pas 
occasionés  par  ce  déplorable  mode 
de  tirage  qui  ne  convient  nulle- 
ment à des  poulinières , pas  plus 
pendant  la  gestation  et  l’allaite- 
ment, qu’à  aucune  autre  époque 
de  leur  vie. 

Les  charriots  à quatre  roues  , 
portés  sur  deux  essieux  , sont 
exempts  de  la  plupart  de  ces  incon- 
vénients; les  animaux  n’ont  que 
la  charge  à tirer  et  ne  souffrent  en 
aucune  manière  des  vices  du  char- 
gement, si  ce  n’est  pourtant  de 
de  l’excès  de  la  charge.  Les  chu- 
tes, rares  alors  parcequ’elles  sont 
indépendantes  de  l’action  de  la 
voiture,  sont  moins  dangereuses, 
n’étant  pas  aggravées  par  le  poids 
du  chargement  qui  dans  le  pre- 
mier mode  pèse  tout  entier  sur  le 
malheureux  animal  pris  la  plupart 
du  temps  sous  les  limons.  En  un 
mot,  l’emploi  des  voilures  à qua- 
tre roues  est  le  seul  moyen  de 
concilier  la  reproduction  avec  les 
travaux  de  l’agriculture. 

On  objectera  que  ce  mode  de 
tirage  exige  un  plus  grand  emploi 
de  forces,  par  suite  de  l’augmen- 
tation de  poids  des  équipages; 
celte  objection  est  fondée  en  par- 
tie, mais  elle  se  réduit  à peu  de 
chose  , si  .l’on  considère  que  la 
construction  des  charriots  à qua- 
tre roues  n’exige  pas  une  char- 
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pente  aussi  lourde  et  aussi  massive. 
Le  seul  désavantage  résulte  de 
l’augmentation  de  la  résistance  et 
du  frottement  de  quatre  roues  au 
lieu  de  deux. 

Au  surplus  cet  Inconvénient  dis- 
paraît devant  une  autre  considé- 
ration ; dans  l’emploi  des  chevaux 
entiers  toutes  les  forces  sont  em- 
ployées: ici  au  contraire  la  néces- 
sité de  ménager  des  poulinières 
oblige  à avoir  constamment  sura- 
bondance de  forces  ; ainsi  il  faut 
avoir  cinq  juments  pour  faire  1 ou- 
vrage de  quatre  chevaux  , l’avan- 
tage du  système  à deux  roues  cesse 
alors  d’èlre  sensible. 

II  n’existe  donc  en  réalité  au- 
cun obstacle  important  à la  sub- 
stitution des  juments  aux  chevaux 
dans  les  travaux  de  l’agriculture  ; 
el  plusieurs  avantages  en  résultent 
évidemment , le  premier  de  re- 
nouveler ses  attelages  sans  une 
mise  de  fonds;  2“  de  trouver  un 
revenu  dans  la  vente  des  produc- 
tions, et  si  l’on  suppose  que  le  re- 
nouvellement des  attelages  se  fasse 
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par  cinquième,  c’est  à dire  que 
les  animaux  soient  réformés  à dix 
ans  après  cinq  ans  de  travail , on 
aura,  en  mettant  un  second  cin- 
quième pour  les  accidents  et  les 
non  fécondations,  trois  cinquiè- 
mes des  productions  à vendre  cha- 
que année  ; 3®  les  juments  étant 
en  général  plus  douces  que  les 
chevaux,  lesaccidentsseronl  moins 
fréquents,  les  travaux  seront  mieux 
faits,  elles  instruments  aratoires 
n’exigent  pas  ces  fréquentes  répa- 
rations que  la  violence  et  la  fou- 
gue des  chevaux  entiers  rendent 
si  souvent  nécessaires;  l^.°  enfin 
les  regains  pourront  être  consom- 
més sur  place,  cl  le  pâturage  peu 
praticable  avec  les  chevaux  qui 
brisent  les  haies,  el  sautent  par 
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(dessus  les  fossés  pour  courir  après 
les  juineuts  , économisera  une 
grande  quantité  de  fourrages. 

Avec  les  améliorations  que  nous 
avons  réclamées  dans  le  mode  du 
travail,  les  poulinières  demande- 
ront peu  desoins  particuliers  pen- 
dant la  gestation.  L’excès  de  la 
fatigue  ne  sera  plus  possible,  et 
si  l’on  a soin  de  leur  fournir  une 
nourriture  saine  , ni  trop,  ni  trop 
peu  abondante,  et,  s’il  est  possi- 
ble, entremêlée  de  sec  et  de  vert, 
elles  arrivent  sans  accident  et  sans 
un  seul  jour  d’interruption  dans  le 
travail  jusqu’à  la  fin  du  neuvième 
mois.  A cette  époque  le  travail  devra 
être  diminué,  l’exercice  en  liberté 
et  le  pâturage  rendus  aussi  fré- 
quents que  la  saison  pourra  le  per- 
mettre, et  la  qualité  du  fourrage 
encore  améliorée , s’il  est  possi- 
ble ; les  animaux  ne  seront  plus 
menés  à l’abreuvoir,  et  l’on  aura 
soin  de  jeter  chaque  fois  dans  leur 
eau  une  poignée  de  son  ou  de  farine 
d’orge  ; les  pansements  se  feront 
avec  la  brosse  seulement  et  sans 
étrille  ; et  si  l’on  continue  à leur 
laver  les  pieds,  etc.,  l’eau  devra 
cire  dégourdie. 

Les  propriétaires  qui  sont  dans 
i l’usage  de  lâcher  les  juments  dans 
les  pacages,  lorsqu’elles  sortent  du 
travail,  feront  mieux  à cette  épo- 
que de  les  faire  rentrer  à l’écurie, 
et  de  les  y laisser  pendant  une  de- 
mi-heure en  leur  jetant  quelques 
poignées  d’avoine.  Cette  précau- 
liop,  dans  une  saison  humide  et 
l' i froide,  évitera  les  refroidissements 
I subits  qui  sont  toujours  dangereux. 

Au  surplus,  toutes  les  précau- 
1 lions  de  cette  nature  sont  de  bonne 
1 adiiiinistratif)n,  mais  il  faut  éviter 
I les  soins  mal  entendus  qui  nuisent 
(ipius  qu’ils  ne  servent;  ainsi  cou- 
vrir les  animaux  plus  qu’à  l’ordi- 
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naire,  empêcher  l’air  de  pénétrer 
dans  les  écuries  de  peur  du  froid  , 
y laisser  accumuler  les  fumiers 
pour  les  rendre  plus  chaudes,  pri- 
ver les  animaux  d’exercice  de  crain- 
te dés  accidents  , les  gorger  de 
nourriture,  etc.,  sont  autant  de 
preuves  d’ignorance  qui  peuvent 
avoir  de  graves  inconvénients.  Les 
soins,  en  pareille  circonstance, 
doivent  se  borner  à donner  plus 
de  place  à l’écurie  à chaque  ju- 
ment, et  à apporter  à sa  nourritu- 
re les  modifications  que  son  état 
paraît  réclamer,  soit  des  rafraî- 
chissants, soit  des  excitants. 

La  durée  de  la  gestation  est  or- 
dinairement de  onze  mois  et  quel- 
ques jours , lorsqu’elle  n’est  pas 
abrégée  par  quelque  circonstance 
qui  détermine  la  mise  bas  avant 
terme,  ou  l’avortement. 
Avortement.  J’ai  déjà  signalé  les 
causes  les  plus  ordinaires  de  l’a- 
vortement ; du  reste  il  en  est  une 
infinité  d’autres  qui  peuvent  le  dér 
terminer  , et  nous  voyons  , dit 
Jîourgelat,  que  les  juments  d’un 
tempérament  lâche  et  mou  y sont 
plus  sujettes  que  les  autres. 

L’avortement  s’annonce  commu- 
nément par  le  gonüenient  de  la 
vulve  ; l’émission  de  sérosité  par 
cette  partie  et  les  mamelles  ; l’abat- 
tement ou  l’inquiétude  , la  tristes- 
se ; l’agitation  du  pouls;  l’affaisse- 
ment du  ventre  ; et,  si  le  fœtus  n’est 
pas  mort,  par  ses  mouvements  dé- 
sordonnés. 

Dans  le  cas  de  mort  du  fœtus , 
aux  signes  précédents  se  joignent 
la  cessation  de  mouveme^it  dans  le 
ventre  de  la  jument,  son  tremble- 
ment , la  mauvaise  odeur  de  son 
haleine,  et  la  f-tidité  du  liquide 
qui  suinte  alors  de  la  vulve  en  plus 
glande  quantité. 

Les  premiers  soins  à donner  à 
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la  jument  (jiil  prc-scnic  ces  syrnp- 
iftincs,  sont  de  l’isoler  dans  une 
écurie  plutôt  chaude  (pie  froide, 
de  l’y  laisser  en  liberté  sur  une 
bonne  litière,  et  d’avoirsoin  (jii’elle 
ne  soit  pas  frappée  par  des 'cou- 
rant s d’air. 

Si,  dans  les  vingt-cpialre  heu- 
res, elle  ne  se  débarrasse  pas  elle- 
inéine,  on  pourra  l’aider,  soit  en 
lui  donnant  quebiues  excitants, 
tels  que  du  vin  chaud,  en  cas  de 
faiblesse,  ou  au  moyen  d’une  lé- 
gère saignée  dans  le  cas  contraire. 

Au  surplus,  dès  que  l’avorte- 
ment présente  quelque  circonstan- 
ce qui  complique  cet  accident,  on 
doit  réclamer  les  soins  d’un  vété- 
rinaire , à cause  des  conséquences 
graves  qui  peuvent  en  résulter. 

Mais  en  général  les  précautions 
ordinaires  suffisent,  et  l’on  peut 
les  borner  aux  suivantes  : couvrir 
l’animal  d’une  couverture  légère 
de  laine,  pour  entretenir  la  trans- 
piration, en  ayant  soin  de  la  re- 
nouveler quand  elle  devient  humi- 
de; suspendre  tout  lavage  de  jam- 
bes, et  au  besoin  tout  pansement, 
ou  réduire  les  soins  de  propreté  à 
l’eiriploi  d’une  brosse  et  d’un  chif- 
fon de  laine  ; supprimer  l’avoi  je  et 
le  foin,  et  ne  donner  qu’une  demi- 
botte  de  pallie  par  jour  ; abreuver 
à l’eau  blanche  dégourdie,  et  traire 
le  lait  s’il  se  porte  abondamment 
aux  mamelles.  Ce  régime  sera 
modifié  graduellement,  h mesure 
que  la  santé  se  rétablit. 

Heureusement  on  peut  , an 
moyen  des  ménagements  les  plus 
simples  , diminuer  la  fréquence 
des  avortements  et  préparer  un  ac- 
couchement facile. 

Part.  11  s’  annonce  par  l’affaisse- 
ment du  ventre,  la  plénitude  des 
mamelles,  le  gonflement  et  l’ou- 
verture contractée  de  la  vulve  qui 
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laisse  écouler  une  sérosité  rou- 
geâtre , rengorgernent  des  pieds 
de  derrière,  la  difficulté  à mar- 
cher, etc. 

Dans  cet  état,  on  débarrasse  la 
jument  de  son  licol  ; on  la  laissera 
seule  et  en  liberté  dans  une  stalle 
spacieuse  ou  dans  une  écurie  close, 
avec  une  litière  abondante. 

Si  le  part  est  facile , aucuns  se- 
cours ne  sont  nécefjsaires  ; mais  il 
est  deux  circonstances  qui  en  aug- 
mentent (juelquefois  le  travail  ; la 
trop  grande  débilité  de  la  mère,  et 
une  trop  grande  irritation  des  or- 
ganes de  la  conception , soit  à 
cause  du  volume  disproportionné 
du  poulain,  soit  par  suite  de  toute 
autre  cause. 

Dans  le  premier  cas  on  peut 
faire  prendre  des  échauffants  peu 
actifs , tels  que  le  vin  ou  la  bière 
chaude  ; dans  le  second  quelques 
lavements  émollients  serviront  à 
vider  les  intestins , et  des  frictions 
légères  d’huile  douce,  faites  au  va- 
gin , relâcheront  les  parties.  On 
pourra,  en  second  lieu,  profiter  du 
moment  où  la  jument  fait  le  plus 
d’efforts  pour  aider  à la  sortie  du 
poulain,  et  des  instants  de  repos 
pour  essayer  de  placer  convena- 
blement le  poulain  qui  se  présente 
mal. 

Les  juments  se  délivrent  debout 
ou  couchées;  dans  l’un  et  l’autre  cas, 
elles  prennent  le  soin  de  couper  le 
cordon  ombilical,  s’il  ne  se  rompt 
de  lui-même,  ce  qui  arrive  ordi- 
nairement. Il  est  bon  de  ne  pas 
les  quitter  tlans  ce  moment  pour 
les  empêcher  de  manger  le  délivre , 
quoique  au  surplus  il  n’en  résulte 
pas  grand  inconvénient. 

Après  le  part , la  cavale  épuisée 
par  des  efforts  violents,  a souvent 
besoin  d’être  réchauffée  par  quel- 
que breuvage  forllliant  ; les  li- 
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quours  fcrmcnlées  se  trouvant  tou^ 
jours  soiijla  main,  on  les  emploie 
communément  à cet  usage. 

Quant  aux  soins  généraux  h lui 
administrer  , ils  sc  bornent  à la 
couvrir,  à lui  donner  une  nourri- 
ture abondante  , en  remplaçant 
d’ailleurs  l’avoine,  un  peu  échauf- 
fante, par  du  froment  ou  de  l’or- 
ge concassés  grossièrement,  tsa 
boisson  sera  de  l’eau  blanche 
tiède.  Après  huit  à dix  jours,  on 
pourra  la  remettre  au  travail , ou 
la  lâcher  avec  son  petit  dans  im 
pâturage  qui  ne  soit  pas  trop  éloi- 
gné , pourvu  qu’il  ne  soit  pas  hu- 
mide et  que  le  temps  ne  soit  pas 
trop  froid. 

Allaitement.  Le  poulain  lotte 
dès  le  moment  de  sa  naissance,  et 
c’est  aller  contre  les  prévisions  de  la 
nature  que  de  l’empècher,  comme 
on  le  fait  souvent , de  prendre  le 
premier  lait  de  sa  mère  , lait  qui 
est  d’une  consistance  séreuse  et 
d’une  qualité  purgative.  Il  est  à 
présumer,  dit  Bourgelat,  que  la 
nature  ne  l’offre  au  jeune  animal 
que  pour  le  purger  de  la  matière 
dont  ses  intestins  sont  remplis,  et 
qu’on  désigne  sous  le  nom  de  mé- 
conium. 

Quelques  poulinières,  surtout 
parmi  celles  qui  sont  â leur  pre- 
mière portée , redoutent  les  ap- 
proches de  leur  petit  cl  se  défen- 
<lre  lorsqu’il  se  présente  pour  tcl- 
tcr.  On  préviendra  cet  inconvé- 
nient en  habituant  la  mère,  pen- 
dant la  gestation,  à sc  laisser  tou- 
cher les  mamelles  ; dans  tous  les 
cas,  on  devra,  avant  d’abandonner 
' le  poulain  à lul-mèmc;  sc  bien  as- 
surer qu’il  prend  de  la  nourriture 
I'  et  qu’il  n’est  pas  maltraité.  Autre- 
W ment  il  serait  exposé  à mourir  de 
faim,  et  la  mère  à tous  les  acci- 
i!  dents  qui  peuvent  résulter  de  l’ac- 
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cumulation  flu  lait  dans  les  ma- 
melles et  de  son  reflux  dans  l’éco- 
nomie animale- 

Si  la  jument  se  refuse  obstiné- 
ment à laisser  leltcr  son  petit , on 
prendra  le  soin  de  l’y  contraindre 
trois  et  quatre  fois  le  ;our,  soit  en 
lui  mettant  un  lorchenez  ou  des 
inorailles,  soit  en  lui  levant  un  pied 
de  devant,  ou  de  touté  autre  ma- 
nière que  l’on  avisera. 

Mais  si  l’habitude  ne  surmonte 
pas  sa  répugnance , la  contrainte 
qu’elle  en  éprouve  la  portant  à 
retenir  une  partie  de  son  lait,  et 
ce  laitétant  constamment  échauffé, 
il  en  résulte  que  le  poulain  en  souf- 
fre et  pâtit  ; on  ne  doit  donc  pas 
conserver  pour  la  reproduction 
une  mauvaise  nourrice. 

S’il  arrivait  que,  pendant  le  part 
ou  à la  suite,  la  jument  vînt  à pé- 
rir, on  devrait  donner  son  petit  à 
allaiter  à une  autre  jument  qui  fut 
reconnue  pour  avoir  beaucoup  de 
lait,  ou  à une  mère  dont  le  petit 
serait  mort,  si  pareille  circonstan- 
ce se  présentait. 

On  emploie  différents  moyens 

Î)Our  vaincre  la  répugnance  qu’ont 
es  juments  surtout  à allaiter  un 
petit  qui  n’est  pas  le  leur.  S’il  s’a- 
git d’une  mère  à laquelle  on  sub- 
stitue un  poulain  à la  place  du  sien 
mort , on  peut  essayer  de  prendre 
la  peau  de  ce  dernier  et  d’en  revê- 
tir le  nourrisson  qu’on  veut  lui 
faire  allaiter.  Si  ce  stratagème 
réussit,  et  l’on  en  a plusieurs  exem- 
ples , il  cessera  d’être  nécessaire 
après  quatre  ou  cinq  jours. 

S’il  faut  donner  à une  même 
jument  deux  poulains  h nourrir, 
on  n’amènera  le  second  que  lors- 
que le  premier  aura  déjà  pris  une 
suffisante  quantité  de  nourriture, 
et  on  essaiera  de  l’y  substituer  en 
sa  place.  S’il  est  nécessaire,  on 
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melira  des  luncllcs  h la  mère,  ou 
l’on  distraira  son  allenlion  par  un 
torchenez  ou  de  toute  autre  ma- 
nière. 

Si  enfin  ces  différents  moyens 
ne  peuvent  réussir,  on  allaitera 
l’orphelin  avec  du  lait  de  vache , 
en  le  faisant  boire  plusieurs  fois 
par  jour,  ou  en  mettant  à sa  portée 
le  bout  d’une  éponge  dont  le  reste 
trempe  dans  un  seau  de  lait. 

Dans  tous  les  cas  on  sent  bien 
que  la  nourriture  qu’une  seule  ju- 
ment donnerait  ainsi  à deux  pou  - 
lains serait  insuffisante,  si  on  ne 
prenait  le  soin  d’y  ajouter  pour 
chacun  une  certaine  quantité  de 
lait  de  vache.  De  plus  il  faut,  après 
un  mois  d’un  allaitement  ainsi 
partagé  , faire  choix  de  celui  des 
deux  qui  donne  le  moins  d’espé- 
rance, et  achever  de  le  nourrir  en- 
tièrement d’une  manière  artifi- 
cielle, autrement  on  s’exposerait  à 
n’avoir  que  deux  animaux  d’une 
venue  faible,  pour  en  avoir  voulu 
sauver  un. 

J’ai  entendu  dire  qu’on  avait 
fait  nourrir  par  une  ânesse  un  pou- 
lain dont  la  mère  était  morte  dans 
l’enfantement  , et  que  cet  essai 
avait  fort  bien  réussi.  Il  serait  à 
craindre  seulement,  en  pareil  cas, 
que  la  position  gênante  du  petit, 
obligé  de  se  baisser  considérable- 
ment pour  prendre  la  mamelle  , 
n’influât  sur  sa  conformation. 

PouLAlM.  Les  poulains  grandis- 
sent sans  autres  soins  que  ceux  que 
l’on  donne  à leurs  mères,  et  dont 
ils  profitent  naturellement. 

L’exercice  est  nécessaire  à ces 
jeunes  animaux  , mais  jusqu’à  ce 
qu’ils  aient  acquis  un  certain  degré 
de  force , on  doit  avoir  attention 
i|u’ils  ne  se  fatiguent  pas  par  des 
courses  trop  longues,  dont  l’incon- 
vénient le  plus  certain  serait  d’in- 
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fluer  d’une  manière  filcheuse  sur 
la  conformation  de  leurs  jambes. 
Ainsi,  comme  nous  l’avons  déjà  dit 
plus  haut,  on  choisira  les  pâtura- 
ges les  moins  éloignés,  et  il  vau- 
dra mieux  retenir  les  poulains  en 
liberté  dans  un  enclos  , que  de  les 
laisser  suivre  leurs  mères  sur  les 
grandes  routes;  dans  les  villes,  et 
dans  tous  les  lieux  seml)lables  où 
les  accidents  sont  d’ordinaire  plus 
fréquens. 

Dans  le  jeune  âge  tout  porte 
coup  sur  le  physique  comme  sur 
le  moral,  et  l’éducation  du  poulain 
ne  consiste  pas  seulement  à lui 
éviter  tout  ce  qui  peut  nuire  à son 
développement  et  à sa  croissance  ; 
les  habitudes  vicieuses  qu’il  pren- 
dra d’enfance  il  les  conservera 
toute  sa  vie.  Empêchez  donc  vos 
enfants  de  l’exciter,  par  des  cris  et 
des  gestes  , pour  s’amuser  de  ses 
gambades;  de  le  tourmenter  de  ce 
qu’ils  appellent  leurs  caresses,  et 
qui  ne  manquent  pas  de  l’habituer 
à mordre  ; empêchez  vos  chiens 
de  courir  après  lui  ; ne  mettez  rien 
sur  son  dos  qui  puisse  fatiguer  ses 
reins. 

Habituez-le  au  contraire  par 
des  mouvements  francs  et  sans  ja- 
mais user  de  surprise  à son  égard, 
à se  laisser  approcher  sans  crainte, 
à souffrir  la  présence  de  l’homme, 
ses  soins , ses  caresses , ses  exi- 
geances  ; étudiez  les  dispositions 
de  son  caractère  pour  en  régler  les 
mouvements , et  n’employez  ja- 
mais , pour  obtenir  ce  que  vous 
désirez  de  lui , que  la  douceur  et 
la  persévérante.  L’injustice  et  les 
mauvais  traitements  ne  manquent 
jamais  de  révolter  ceux  contre  qui 
on  les  emploie  , et  produisent  le 
plus  souvent  un  effet  contraire  à 
celui  qu’on  s’en  promettait. 

Quant  à la  nourriture  du  pou- 
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lain  jusqu’à  l’t^e  ilc  tleux  mois, 
la  mère  eu  lall  tous  les  frais  ; mais 
alors  il  faut  commencer  à séparer 
de  temps  eu  temps  le  jeune  animal 
de  sa  nourrice , et  mettre  devant 
lui  du  fourrage  vert,  du  grain  con- 
cassé , de  l’eau  blanche,  et  même 
du  foin  sec  , fm  et  tendre.  Si  le 
poulain  est  élevé  au  pâturage  , il 
prendra  de  lui-méine,  à côté  de  sa 
mère,  l’habitude  de  brouter  l’her- 
be, de  broyer  les  aliments,  et  les 
organes  de  b digestion  s’affermi- 
ront par  degrés. 

Par  ces  soins  le  poulain  arrive- 
ra tout  préparé  à l’époque  du  se- 
vrage, et  sa  constitution  n’éprou- 
vera aucune  secousse  de  ce  chan- 
gement de  régime. 

L’âge  auquel  cette  séparation 
doit  avoir  lieu  ne  peut  être  déter- 
miné d’une  manière  absolue,  et 
varie  suivant  les  individus  de  six  à 
dix , onze  et  douze  mois.  Ecou- 
tons ce  que  dit  Bourgelat  à ce 
sujet  : si  l’on  consultait  la  na- 
ture, et  abstraction  faite  de  la  do- 
mesticité de  ces  animaux,  il  n’est 
pas  douteux  que  le  petit  errant 
avec  sa  mère  dans  les  champs  ou 
dans  les  forêts,  ne  renoncerait  à la 
mamelle  que  lorsque  la  jument  ne 
voudrait  plus  l’admettre  à la  suc- 
cion; mais  si , pareeque  l’homme 
a su  les  mettre  l’un  et  l’autre  sous 
son  entière  dépendance , il  a le 
droit  de  les  gouverner  à son  gré, 
il  n’en  doit  pas  moins  considérer 
qu’il  importe  de  ne  ravir  à l’ani- 
mal un  aliment  proportionné  à la 
faiblesse  de  sou  estomac  que  lors- 
que ce  viscère  a acquis  une  sorte 
d’habitude  et  est  devenu  capable 
d’en  digérer  de  plus  solides.  On 
examinera  donc  attentivement  l’é- 
tat du  poulain,  et  selon  qu’il  sera 
faible  ou  robuste,  il. sera  sevré  plus 
‘ lard  ou  plus  tôt.  Du  reste  le  terme 
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de  trois  mois  ne  saurait  suffire 
dans  aucun  cas  ; le  terme  de  six 
mois  est  le  délai  le  plus  court  qu’il 
soit  possible  de  fixer. 

A ces  réflexions  judicieuses  qui 
portent  l’empreinte  de  l’excellent 
esprit  du  fondateur  des  écoles  vé- 
térinaires en  France,  nous  nous 
bornerons  à ajouter  que  l’allaite- 
ment ne  doit  pas  être  prolongé  au- 
delà  du  sixième  mois,  pour  les 
juments  qui  sont  pleines,  si  l’on 
ne  veut  nuire  également  au  pou- 
lain qui  tette,  et  auquel  la  mère  ne 
fournit  plus  au  lieu  de  lait,  qu’une 
sérosité  bbnebâtre  dans  laquelle 
nagent  des  parties  caséeuses,  et  au 
fœtus  auquel  la  formation  journa- 
lière de  lait  enlève  une  partie  de  la 
substance  destinée  à son  dévelop- 
pement. 

Si  1 on  a eu  soin  d’habituer  le 
poulain  à manger  du  fourrage  dès 
l’âge  de  deux  à trois  mois,  le  se- 
vrage lui  sera  peu  sensible  pour  le 
changement  de  nourriture.  Mais  il 
sera  moins  facile  de  lui  faire  per- 
dre l’habitude  d’être  auprès  de  sa 
mère.  On  y parviendra  en  le  met- 
tant dans  une  écurie  séparée,  dont 
le  râtelier  et  l’auge  ne  soient  que 
médiocrement  élevés,  et  dont  le 
sol  ne  soit  point  pavé,  mais  seule- 
ment en  terre  bien  battue,  ou  en 
brique  posée  sur  champ. 

On  le  laissera  7 ou  8 jours  sans 
sortir,  on  prendra  soin  de  le  faire 
manger  devant  soi,  on  le  visitera 
souvent,  et  l’on  aura  soin  de  re- 
nouveler chaque  jour  la  litière  qui 
doit  être  abondante,  on  devra  d’ail- 
leurs éviter  de  le  tourmenter  de 
soins  inutiles,  et  l’on  se  bornera  à 
le  brosser  légèrement. 

Aussitôt  que  le  jeune  animal  se 
montrera  habitué  à sa  nouvelle 
position,  on  pourra  le  mettre  en 
liberté,  en  ayant  soin  qu’il  ne 
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jluisso  6c  rcnooiitrcr  arec  sa  mère 

dans  les  pâturages. 

L’eau  blanche  tiède  surtout,  si 
Inondant  quelques  jours,  on  y ajoute 
mie  certaine  quantité  de  lait  de 
vache,  ou  quelques  poignées  de 
farine  d’orge,  fournira  un  substitut 
très  convenable. 

I(,l  il  est  bon  de  rappeler  que 
l’eau  blanche  ne  consiste  pas 
dans  un  mélange  liquide  de  son  et 
d’eau,  comme  on  le  voit  faire  assez 
souvent;  on  doit  la  préparer  de  la 
manière  suivante  : Dans  un  seau 
d’eau  jetiez  une  mesure  de  son  équi- 
valente à un  quart  de  boisseau, 
pélrissez-le  fortement  de  manière 
à en  séparer  complètement  la  par- 
tie farineuse , posez  sur  un  autre 
seau  un  torchon  de  grosse  toile, 
versez-y  ce  liquide  et  tordez  forte- 
ment pour  en  exprimer  toute  l’eau. 
Vous  obtenez  par  ce  procédé  une 
boisson  substantielle  , onctueuse 
et  tout-à-fait  blanche. 

Quant  au  résidu,  on  ne  doit  pas 
oublier  qu’il  n’est  autre  chose  que 
l’écorce  ligneuse  du  grain , sub- 
stance complètement  indigeste,  qui 
ne  fait  dans  l’estomac  que  les  fonc- 
tions d’un  lest,  et  qui  par  ce  mo- 
tif ne  convient  nullement  à de  jeu- 
nes animaux  qui  ont  besoin  d’être 
nourris.  Cette  matière  doit  être 
donnée  aux  cochons , ou  aux  vo- 
lailles. 

Les  poulains  sevrés  à l’herbe  ont 
pris  l’habitude  de  manger  du  grain; 
on  leur  donnera  d’abord  du  fro- 
ment, de  l’orge,  ou  du  méteil 
broyés  grossièrement  et  de  temps 


gnées  d’avoine. 

Pendant  les  premiers  jours  qui 
suivent  le  sevrage  des  animaux 
nourris  à l’écurie,  l’usage  du  grain 
et  la  suppression  du  lait  pourront 
occasioncr  3c  l’échauffement  et 
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de  la  constipation.  (Jn  y remédiera 
facilement  en  remplaçant  pendant 
quelques  jours  le  foin  sec  par  du 
fourrage  vert,  coupé  ou  des  raci- 
nes , et  en  jetant  un  peu  de  sel  de 
nitre  dans  le  breuvage. 

Depuis  ce  moment  la  nourriture 
des  poulains  doit  être  abondante, 
choisie,  substantielle.  Dans  les  pâ- 
turages, les  prairies  doivent  être, 
pour  ainsi  dire,  numérotées  et  sui- 
vant leur  qualité  assignées  aux  ani- 
maux, en  réservant  les  meilleurs 
aux  plus  jeunes,  ou,  à qualité  égale, 
suivre  la  méthode  suivante.  Les 
élèves  de  l’année  seront  introduits 
les  premiers  dans  le  n®  i ; on  les 
fera  entrer  ensuite  dans  le  n®  a ; 
et  ainsi  de  suite  de  manière  à ce 
qu'ils  aient  toujours  l’herbe  la  plus 
longue  et  la  plus  facile  à brouter. 
Après  ceux  du  premier  âge  vien- 
dront les  poulains  de  l’année  pré- 
cédente; puis  ceux  de  deux  ans,  en- 
suite ceux  de  trois,  de  quatre  ans  et 
ainsi  de  suite  ; les  chevaux  les  plus 
âgés,  pinçant  toujours  l’herbe  plus 
prèsducolletde  la  racine,  etles  ani- 
maux les  plus  jeunes  ne  devant  pas 
se  fatiguer  à chercher  leur  nour- 
riture. 

Au  surplus  quelque  soit  le  mode 
que  l’on  suive,  il  convient  que  les 
différents  âges  et  les  sexes  soient 
constamment  séparés  â mesure  que 
les  animaux  atteignent  12  à i5 
mois.  Celte  dernière  précaution 
est  de  la  plus  grande  Importance 
et  peut  seule  remédier  à la  dégra- 
dation toujours  croissante  de  nos 
races,  en  mettant  fin  au  désordre 
des  accouplements  fortuits. 

Dans  quelques  établissements 
de  l’Allemagne,  les  juments  et  les 
poulains  restent  dans  les  pâturages 
jour  et  nuit  pendant  les  beaux  mois 
de  l’été,  et  on  ne  les  fait  rentrer 
qu’au  commencement  des  pluies 
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«faulomne.  Des  hangars  toujoure 
ouverts  servent  d’ailleurs  .Mes  abri- 
ter contre  les  Injuresdu  temps.  Cette 
pratique  peut  être  appliqujle  aux 
poulains  jusqu’à  l’àge  de  3 à 4 tins. 
Jusques  là,  on  pourra  les  laisser 
pâturer  nuit  et  jour  en  été,  et  seule- 
ment depuis  9 heures  jusqu’à  3 en 
hiver,  excepté  pendant  les  grands 
froids  et  les  temps  très  humides. 
Mais  dès  l’âge  de  i8  mois  à a ans  la 
nourriture  à l’herbe  est  insuffisante 
et  l’on  doit  y ajouter  chaque  jour 
un  supplément  soit  de  froment,  soit 
d’orge  dans  les  pays  chauds,  soit 
d’avoine, en  ayant  soin  de  faire  con- 
casser ces  grains;  les  premiers  par- 
cequ’ils  sont  durs,  et  l’avoine,  par- 
eeque  les  jeunes  chevaux  ne  se 
donnent  souvent  pas  le  temps  de 
la  broyer,  l’avalent  tout  entière,  et 
la  rendent  sans  l’avoir  digérée. 

Une  précaution  qu’il  n’est  pas 
moins  indispensable  d’observer 
dans  ce  régime  mixte  de  l’écurie  et 
du  pâturage,  c’est  de  ne  pas  met- 
tre les  animaux  à la  prairie  sur  la 
rosée,  ou  pendant  le  brouillard  du 
matin,  et  dans  tous  les  cas  de  ne 
jamais  les  y envoyer  à jeun  et  sans 
avoir  du  grain  dans  l’estomac. 

De  trois  à quatre  ans  les  poulains 
doivent  être  tout-à-falt  rappelés  à 
l’écurie  pour  y recevoir  une  nour- 
riture plus  substantielle.  Dès  ce 
moment  on  doit  les  habituer  à la 
docilité  et  à l’obéissance;  la  pa- 
tience et  la  douceur  y réussiront 
mieux  que  tous  les  autres  moyens. 
On  doit  surtout  les  préparer  à 
.souffrir  laferrure  sans  se  défendre; 
à cet  effet  on  leur  lèvera  souvent 
les  pieds , on  leur  frappera  la 
corne  d’abord  légèrement,  et  en- 
suite plus  fort  comme  le  ferait  un 
maréchal  avec  le  brochoir. 

Ba  première  ferrure  des  jeunes 
chevaux  ne  devrait  jamais  se  faire 


CHE  3i5 

qu’en  présence  et  par  ks  soins 
d un  vétérinaire  qui  veillerait  à ce 
qu’elle  fût  convenablement  adop- 
tée à la  forme  du  pied,  et  combi- 
née pour  en  prévenir  ou  corriger 
les  défectuosités.  Cette  considéra- 
tion est  plus  importante  qu’on  ne 
le  pense  généralement,  et  la  négli- 
gence c[ue  l’on  apporte  sur  ce  point 
est  la  cause  la  plus  réelle  de  la  con- 
formation vicieuse  des  pieds  de  la 
plupart  des  chevaux. 

Cette  partie  comme  toutes  les 
autres  se  développe  et  croît  dans 
la  même  proportion  que  le  i-este 
du  corps,  il  est  donc  indispensa- 
ble que  les  jeunes  animaux  soient 
ferrés  souvent  et  qu’ils  ne  soient 
jamais  serrés  trop  étroitement  dans 
leur  ferrure.  En  Angleterre  on  a 
essayé  dernièrement  de  remédier 
à cet  inconvénient  à l’aide  d’un 
fer  composé  de  plusieurs  parties  , 
et  dont  la  conformation  se  prête  à 
la  dilatation  naturelle  du  pied. 

La  docilité  à se  laisser  fei'rer  est 
une  qualité  fort  importante;  les 
autres,  et  surtout  Miabitude  du 
travail , s’acquièrent  facilement 

Pour  les  chevaux  de  trait,  on  leur 
mettraà  troisansun  collier  léger  et 
un  harnois,  et  on  les  leur  laissera 
pendant  quatre  ou  cinq  heures  par 
jour.  Ensuite  on  les  mettra  dans 
les  limons  d’une  voilure  légère 
qu’on  leur  fera  traîner  à vide  peu 
de  temps  d’abord , plus  long  temps 
ensuite , et  dont  on  augmentera 
progressivement  la  charge  ; enfin 
à quatre  ans  ils  seront  attelés  , en 
tête , s’ils  ne  répugnent  pas  à tirer; 
en  second,  s’ils  n'y  paraissent  pas 
disposés.  Mais,  dans  l’un  et  dans 
l’autre  cas  , ils  doivent  être  ména- 
gés , et  il  faut  bien  se  garder  de  les 
laisser  se  livrer  à leur  ardeur.  En- 
fin, jusqu’à  l’âge  de  six  ans,  on 
devra  toujours  mettre  dans  l’atte- 
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Inge  quatre  chevaux  pour  trois,  ou 
régler  la  cliarge  en  conséquence. 

(,)uant  aux  chevaux  de  selle , 
<iu’ils  soient  dès  l’ûgc  de  trois  ans 
habitués  h supporter  la  selle,  qu’on 
la  leur  laisse  sur  le  dos  une  partie 
de  la  journée,  pourvu  que  les  san- 
gles ne  soient  serrées  »jne  pour 
l’enipécher  de  tourner.  Qu’à  trois 
ans  et  demi  on  les  fasse  marcher 
et  trotter  à la  longe  deux  heures 
par  jour,  en  trois  fois,  tantôt  sur 
une  main , tantôt  sur  une  autre  ; 
ils  arriveront  ainsi  à quatre  ans 
avec  des  épaules  parfaitement  li- 
Lres  et  des  allures  franches.  A cet 
âge , si  on  les  monte  avec  adresse 
et  ménagement  , ils  se  feront 
d’eux-mômes,  et  l’on  trouvera  en 
eux,  à six  ans,  des  chevaux  vi- 
goureux , solides  et  capables  d’un 
bon  service. 

Castration.  Il  convient  de  par- 
ler ici  de  cette  opération,  quia 
pour  but  de  rendre  les  poulains 
entiers  d’un  usage  plus  facile  et 
nmins  dangereux,  en  les  rendant 
inhabiles  à la  génération. 

Pannl  les  auteurs  qui  ont  traité 
de  cet  objet,  les  uns  ont  conseillé 
de  hongrer  les  productions  mâles 
dès  le  moment  où  les  testicules 
sont  descendus;  les  autres,  et  c’est 
le  plus  grand  nombre,  ont  insisté 
pour  que  cette  opération  ne  se  fît 
que  de  deux  ans  à deux  ans  et 
demi. 

il  est  certain  sans  doute  que  la 
castration  est  d’autant  moins  dan- 
gereuse que  l’animal  est  plus  jeune; 
mais  il  est  bien  reconnu  aussi  que 
les  sujets  soumis  trop  tôt  à cette 
opération  se  développent  avec 
moins  de  vigueur  , et  n’acquièrent 
jamais  le  môme  degré  de  force. 

En  second  lieu , on  doit  faire 
remarquer  qu'il  est  bien  difficile 
de  reconnaître  avant  deux  et  trois 
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ans  ce  qu’un  animal  doit  deve*iir, 
en  <'.X';trant  les  poulains  à six  ou 
huit  mois,  on  court  donc  le  nsi]ue 
d’enlever  à la  reproduction  des 
animaux  qui  auraient  pu  y être 
employés  utilement 

Ces  deux  considérations  nous 
semblent  bien  suffisantes  pour 
déterminer  les  propriétaires  a ne 
faire  hongrer  leurs  poulains  que 
de  deux  à trois  ans. 

Dans  le  cheval , cette  opération 
demande  des  soins  particuliers  et 
de  la  dextérité;  on  ne  doit  pas  la 
laisser  pratiquer  par  le  premier 
opérateur  qui  se  présente  ; on  choi- 
sira un  vétérinaire  prudent. 

Occupons-nous  maintenant  du 
pansement  des  chevaux.  Les  con- 
seils que  donne  à cet  égard  Bour- 
gelat  ne  peuvent  être  trop  répétés; 
nous  allons  les  reproduire  en  nous 
bornant  à en  abréger  le  détail. 

Dès  le  malin , dit-il , le  pale- 
frenier ou  le  cocher  doit  com- 
mencer par  jeter  à la  litière  ce  qui 
reste  au  râtelier,  et  nettoyer  les 
auges  avec  un  bouchon  de  paille , 
pour  les  empêcher  de  contracter 
aucune  mauvaise  odeur.  Il  distri- 
bue ensuite  l’avoine  ou  le  son,  et 
laisse  ses  chevaux  manger  tran- 
quillement. 

Lorsqu’ils  ont  fini , le  palefre- 
nier remuera  et  secouera  la  litière 
avec  une  fourche  à dents  de  bois 
et  non  de  fer  ; en  séparera  la  par- 
tie sèche  qu’il  relèvera  sous  l’auge, 
et  la  partie  mouillée  qu’il  poussera 
derrière  l’animal  : il  balaiera  en- 
suite avec  un  balai  de  bouleau  , et 
fera  place  nette. 

Avant  de  procéder  au  panse- 
ment , il  faut  mettre  le  cheval  au 
filet , et  le  conduire , soit  dans  la 
cour,  si  le  temps  est  beau,  soit 
sous  un  hangar,  soit  dans  une 
place  de  l’écurie  qui  pcrracllc  de 
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tourner  librement  autour  de  l’ani- 
iiial  sans  être  à portée  de  ses  at- 
teintes. On  doit  éviter  de  panser 
les  chevaux  h leur  place  , la  pous- 
sière de  l’un  volant  sur  l’autre. 

L’étrille  doit  ménager  toutes  les 
parties  qui  sont  doués  d’une  trop 
grande  sensibilité,  ainsi  que  celles 
qui  sont  occupées  parla  racine  des 
crins;  elle  doit  être  passée  très 
légèrement  sur  les  jambes.  En  gé- 
néral , son  mouvement  doit  être 
libre,  léger  et  développé,  et  elle 
doit  être  débarrassée  fréquemment 
de  la  poussière  dont  elle  se  charge 
au  moyen  de  quelques  coups  secs 
sur  le  pavé  ou  contre  la  muraille. 

Lorsque  le  cheval  sera  suffisam- 
ment étrillé  du  côté  droit,  on  pro- 
cédera de  même  pour  l’autre  côté 
en  changeant  l’étrille  de  main  et 
la  prenant  de  la  main  droite. 

A l’étrille  succède  V époussette } 
c’est  un  morceau  d’étoffe  de  laine, 
de  la  à i5  pouces  carrés  environ; 
on  le  prend  par  un  des  coins  et  l’on 
en  frappe  légèrement  tout  le  corps 
del’ animal.  On  s’en  sert  pour  frot- 
ter et  nettoyer  la  tête,  les  oreilles, 
l’auge  et  toutes  les  parties  que 
l’étrille  -a  dû  ménager  ou  n’a  pu 
atteindre. 

On  prend  ensuite  une  brosse  de 
la  main  droite  et  l’étrille  de  l’au- 
tre: et  l’on  commence  à brosser 
tout  le  corps  de  l’annimal  à poil 
et  à contre-poil,  en  commençant 
par  les  parties  les  plus  élevées  et 
en  promenant  à chaque  coup  la 
brosse  sur  les  dents  de  l’étrille. 

Enfin  avec  un  bouchon  de  foin 
humide,  ou  une  seconde  épous- 
sette légèrement  humectée , on 
achève  d’abattre,  d’unir  et  de  ren- 
dre luisant  le  poil  de  l’animal. 

Il  s’agit  ensuite  de  laver  les  jam- 
bes. A cet  effet,  ou  met  à sa  portée 
un  seau  d’eau  nouvellement  tirée 
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du  puits  en  hiver,  et  à la  tempéra- 
ture extérieure  en  été;  et  l’on  se 
munitd’une  grosse  éponge  et  d’une 
brosse  longue.  On  commencera  par 
les  jambes  de  devant,  en  prenant 
de  la  main  gauche  l’éponge  pleine 
d’eau , on  l’appuiera  contre  le  ge- 
nou de  l’animal  tandis  que  la  main 
droite  armée  de  la  brosse  frottera 
la  partie  inférieure  de  la  jambe  à 
mesure  qu’elle  s’imbibe  de  l’eau 
qui  ruissèle  de  l’éponge;  la  jambe 
sera  propre  lorsque  cette  eau  en 
découlera  claire.  On  passera  alors 
l’éponge  après  l’avoir  étreinte  for- 
tement, sur  toute  la  partie  mouillée 
pour  la  sécher  autant  que  possible. 
(Jn  opérera  ensuite  de  la  même 
manière  pour  les  jambes  de  der- 
rière, en  appuyant  l’éponge  con- 
tre le  jarret. 

Il  faudra  ensuite  peigner  et 
mouiller  la  crinière  et  la  queue; 
et  laver  soigneusement  les  yeux , 
les  joues , les  naseaux  et  les  lèvres. 
Enfin  le  pansement  sera  terminé 
en  lavant  encore  le  fondement,  les 
fesses , la  vulve  et  les  mamelles 
ou  le  fourreau  de  l’animal,  et  en 
essuyant  toutes  ces  parties  pour 
les  sécher  le  plus  promptement 
possible. 

L’animal  ramené  à l’écurie  , et 
recouvert  de  sa  couverture,  on 
aura  soin  de  lui  curer  les  pieds,  et 
si  la  corne  de  ceux  de  devant  pa- 
raît salle  et  aride,  on  l’enduira  de 
graisse  ou  d’huile. 

A ces  soins  de  propreté  on  doit 
ajouter  les  bains  de  rivière,  qui 
sont  d’un  usage  excellent  pour  les 
animaux  comme  pour  les  hommes. 
11  faut  seulement  avoir  le  soin  d’y 
conduire  les  chevaux  à jeun  et 
lorsqu’ils  ne  sont  pas  en  transpi- 
ration. 

.En  les  ramenant  à l’écurie  on 
aura  seulement  la  précaution  d’a- 
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batlro  l’ean  avec  un  couteau  ou 
sabre  de  bois,  dit  couteau  Je  cha- 
leur, que  l’on  promènera  sur  tout 
le  corps  de  Iiaul  en  bas;  et  l’on  bou- 
chonnera soigneusement.  On  em- 
ploiera également  le  couteau  de 
chaleur,  et  c’est  là  son  véritable 
usage , pour  faire  tomber  la  sueur, 
lorsque  le  cheval  est  en  transpi- 
ration. 

Lorsque  les  animaux  rentrent 
du  travail  il  faut  leur  laver  les  jam- 
bes avec  l’éponge  et  la  brosse, 
pour  faire  tomber  la  boue  qui 
n’étant  pas  encore  sèche,  s’enlève 
alors  facilement.  Mais  celte  opé- 
ration doit  être  prompte  surtout 
si  l’animal  a chaud,  et  il  doit  être 
essuyé  exactement. 

Faire  les  crins.  C’est  le  soin 
de  couper  ou  d’arracher  une  par- 
tie de  le  crinière,  ou  des  crins  de 
la  queue  et  des  jambes,  soit  pour 
les  raccourcir,  soit  pour  les  éclair- 
cir. On  coupe  aussi  le  poil  des 
oreilles;  on  devrait  surtout  en  été, 
se  borner  à le  couper  extérieure- 
ment; celui  qui  est  en  dedans  étant 
placé  là  par  la  nature  pour  défen- 
dre cette  partie  contre  les  mouches 
et  les  autres  insectes  qui  viennent 
s’y  loger,  et  causent  souvent  aux 
chevaux  une  irritation  très  violente 
et  souvent  dangereuse. 

A l’égard  de  l’habitude  de  cou- 
per la  queue  des  chevaux,  on  ne 
saurait  trop  rappeler  qu’elle  est  in- 
dispensable à ceux  qui  vivent  dans 
les  pâturages,  pour  se  défendre 
contre  les  insceles.  Que  si  les  ani- 
maux d’attelage  et  de  luxe  peuvent 
à la  rigueur  être  condamnés  à cette 
privation,  rien  ne  saurait  justifier 
cette  pratique  à l’égard  de  ceux 
qui  sont  consacrés  à la  reproduc- 
tion. On  dit  que  cet  usage  s’intro- 
duit dans  les  haras  de  Finance,  à 
l’égard  de  productions  résultantes 
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du  croisement  de  chevaux  anglais, 
nous  répugnons  à croire  que  le 
gouvernement  ait  pu  condescen- 
dre à sacrifier  ainsi  au  caprice  de 
la  mode,  aux  dépens  du  véritable 
intérêt  de  la  reproduction,  et  nous 
ne  saurions  penser  qu’il  ait  voulu, 
comme  on  dit  vulgairement,  parer 
sa  marchandise,  en  corrigeant  par 
un  écourtage  adroit,  ou  un  higuetage 
habile,  mais  sans  amélioration,  les 
Croupes  défectueuses  de  quelques 
étalons. 

Nourriture.  Les  aliments  qui 
la  composent  le  plus  généralement 
en  France,  sont  le  foin,  la  paille 
de  froment  et  l’avoine,  auxquels 
on  commence  à ajouter  les  four- 
rages provenant  des  prairies  arti- 
ficielles. Dans  quelques  parties  du 
Midi  on  substitue  l’orge  à l’avoine. 

lae  foin  doit  être  choisi  de  la 
meilleure  qualité  possible,  ni  trop 
gros  ni  trop  fin,  et  d’une  odeur 
agréable.Le  foin  de  première  coupe 
est  préférable  aux  regains  qui  doi- 
vent être  réservés  pour  le  bétail  à 
cornes , et  il  ne  faut  l’employer 
qu’ après  deux  ou  trois  mois  d’em- 
magasinage. Celui  de  deux  ans  est 
presque  toujours  insipide,  dur, 
cassant  et  rempli  de  poussière.  Si 
l’on  est  contraint  de  faire  consom- 
mer ce  dernier  aux  animaux,  l’on 
fera  bien  d’ouvrir  chaque  botte,  de 
la  secouer  à la  fourche  et  de  l'hu- 
mecter  légèrement,  ou  de  le  mélan- 
ger avec  un  quart  de  fourrage  vert. 

Le  foin  est  un  aliment  substan- 
tiel et  très  nourrissant , mais  son 
usage  exclusif  n’est  pas  sans  in- 
convénients, et  il  doit  être  retran- 
ché entièrement  aux  chevaux  qui 
ont  delà  disposition  à devenirpous- 
slfs.  Ii’on  peut  même  dire  qu’on 
général  il  rend  les  animaux  lourds, 
mous  et  paresseux  , et  les  rend 
incapables  d’un  scn  ice  fatigant. 
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L’emploi  de  la  paillo  est  très 
propre  à corriger  les  mauvais  ef- 
fets du  foin,  et  elle  forme  une 
bonne  nourriture  lorsqu’elle  est 
tendre,  blanche  et  mêlée  de  gra- 
minées ou  autres  plantes. 

La  meilleure  manière  d’em- 
ployer la  paille  est  de  la  hacher, 
avec  l’instrument  connu  sous  le 
nom  de  hache-paille  ; c’est  la  mé- 
thode généralement  suivie  en  Alle- 
magne, et  cette  pratique  permet 
de  la  mêler  soit  avec  le  foin,  soit 
avec  l’avoine , ce  qui  en  rend  la 
mastication  et  la  disgestion  plus 
complète,  soit  enfin  avec  les  raci- 
nes coupées  en  tranches. 

L'avoine^  dit  Bourgelat,  donne 
de  la  force  et  de  la  vigueur  au  che- 
val. La  meilleure  est  celle  qui  est 
pesante,  luisante,  bien  nourrie  et 
sans  mélange  de  graines  étrangères. 
11  faut  se  méfier  de  celle  qui  est 
grosse,  molle  et  légère  ; elle  con- 
tient beaucoup  d’humidité  et  est 
peu  nourissante.  Cette  circonstance 
provient  ou  de  ce  qu’elle  a été  trop 
mouillée  sur  le  champ,  .-a  de  ce 
qu’on  l’a  mise  exprès  à l’humidllé 
pour  la  faire  gonÜer,  ou  enfin  de 
ce  qu’elle  n’a  pas  atteint  sa  com- 
plète maturité.  Au  surplus , qu’elle 
qu’en  soit  la  cause,  elle  doit  être 
rejetée. 

L’avoine  étant  de  sa  nature  un 
peu  excitante  doit  être  donnée 
avec  ménagement,  et  supprimée 
en  totalité  ou  en  partie  aux  ani- 
maux malades,  ou  trop  échauffés 
ou  très  jeunes;  de  même  qu’à  ceux 
qui  sont  d’un  naturel  emporté  et 
fougueux,  ün  la  remplace  en  pa- 
reil cas  avec  de  l’orge,  ou  des  der- 
nières farines  de  froment  dans  les- 
quelles on  a laissé  du  son. 

Le  son  n’est  une  nourriture 
utile  et  profitable  qu’autant  qu’il 
est  très  farineux  ; et  sans  la  farine 
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c’est  de  ïa  sciure  de  bois.  Nous 
avons  déjà  eu  occasion  de  faire 
cette  remarque  précédemment. 
On  1’  emploie  pour  raffraîchir  les 
animaux  échauffés  par  le  grain. 

L’orge  des  pays  septentrionaux 
n’est  pas  propre  à être  mangé  par 
les  animaux,  il  leur  donne  du  corps 
mais  il  les  énerve.  11  n’en  qst  pas 
de  même  dans  le  Midi,  ce  grain 
y est  plus  substantiel  et  fortifiant. 
Il  remplace  avantageusement  l’a- 
voine sous  un  ciel  brûlant  où  l’on 
doit  craindre  une  trop  grande  ex- 
citation des  organes  et  la  fermen- 
tation du  sang. 

La  luieme,  le  sainfoin,  le  trèfle, 
se  donnent  aux  chevaux  en  vert  ou 
en  sec,  mais  l’emploi  de  ces  four- 
rages demande  quelques  précau- 
tions à cause  de  l’avidité  avec  la- 
quelle ils  les  mangent  ; ce  qui  leur 
occaslone  souvent  de  très  fortes 
indigestions.  11  sont  d’ailleurs  très 
échauffants,  et  ne  doivent  jamais 
entrer  dans  la  nourriture  des  ani- 
maux que  pour  la‘plus  petite  partie 
de  la  ration  et  mélangés  avec  de  la 
paille. 

A ces  aliments  on  ajoute  ce  qu’on 
appelle  le  oerl;  c’est  de  l’orge  ou 
du  seigle  en  vert.  Cet  aliment  con- 
vient aux  jeunes  animaux  , à ceux 
qui  sonféchauffés,  etc;  lorsque  l’épi 
de  la  tige  est  formé,  cette  nour- 
l'iture  peut  occasioner  des  acci- 
dents, mais  on  peut  continuer  le 
régime  en  y substituant  des  légu- 
mineuses. 

L’eau  est  la  boisson  des  chevaux 
comme  des  autres  animaux  ; on 
doit  la  leur  donner  sortant  du  puits 
en  hiver|,  et  en  été  après  qu’elle  a 
été  exposée  à l’air  pendant  plu,* 
•sieurs  heures.  L’eau  de  rivière  est 
préférable  à toutes  les  autres, 
>ourvu  qu’elle  soit  de  bonne  qua- 
ité  ;•  c’est  i>ar  ce  motif  qu’il  est 
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toujours  préférable  d’cnyoyer  les 
animaux  à la  rivière  , si  elle  n’est 
j)as  éloigné  ou  dangereuse,  si  l’on 
a un  palefrenier  prudent.  L’eau 
de  puits  est  souvent  très  vive , 
en  général  il  est  bon  d’y  je- 
ter une  poignée  dç  son,  de  fa- 
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rine  d’orge  , ou  d’avoine , de 
sel,  etc. 

Nous  ne  sommes  entrés  dans 
aucun  détail  sur  la  quantité  d’ali- 
ments (jui  doivent  composer  la 
nourriture  duclieval,  nous  allons 
y suppléer  par  le  tableau  suivant. 


CHEVAUX.  DE  TUAIT. 


1 AGE 

FOIN. 

PAILLE. 

AVOINE. 

()hser«atiorts.  | 

1 

ku. 

kit. 

Etres. 

il 

De  6 à 12  mois. 

dUcrettoQ. 

* Farine  d’a-  !j 
voine  ou  avoine  1 

I à 3 ans. 

4 

6 . 

5 

concassée.  | 

3 à 3 

6 

7 

G 

3à4 

7 

7 

lO 

1 4à5 

7 

8 

12 

• 

1 5 et  au-dessus. 

8 

8 

12 

CHEVAUX  DE  CARROSSE. 


AGE. 

FOIN. 

PAILLE. 

AVOINE. 

Obsen-ations.  1 

t 

De  6 mois  à 12. 

kU. 

à discrJtioD. 

lut. 

2) 

litres. 

2^ 

1 

* Farine  d’a- 

I à 2 ans. 

5 

3 

5 

voine  ou  avoine; 
concassée.  i 

2 à 3 

6 

6 

8 

3à4 

6 

7 

9 

4à5 

id. 

8 

id. 

5 et  au-dessus. 

îcL 

8 

îd. 

1 

CHE 


CHKVAUX  DE  SFILE. 


CHE 


5 2 t 


AGE* 

FOIN. 

PAILLE. 

AVOINE. 

Observations. 

De  6 mois  à 12. 

kilo. 

à discrétion. 

kilo. 

n 

litres. 

à 2 

''^'Farine  d’avoine. 

I à 2 ans. 

4 

3 

4 

2 à 3 

6 

6 

6 

3à4 

5 

7 

8 

4à5 

5 

8 

8 

5 et  au-dessus. 

5 

8 

8 

N.  B.  Le  son  ne  se  donne  jamais  qu’en  remplacement  de  l’avoine  ; on  l’emploie 
à raison  de  deux  litres  pour  un  de  ce  grain. 

C’est  le  contraire  pour  l’orge  ; on  n’en  donne  qu’un  litre  pour  deux  d’avoine. 

11  nous  resterait  à parler  de  la  coiistructiori  des  écuries,  mais  devant  nous  occuper 
de  cet  objet  au  mot  iVune,  nous  y renvoyons  nos  lecteurs  pour  terminer  cet  article 
déjà  un  peu  long. 


CHEVELU.  On  donne  ce  nom 
aux  petites  racines  déliées  qui , la 
plupart  du  temps  , garnissent  les 
grosses  racines. 

Des  observations  nombreuses 
portent  à croire  que  les  végétaux 
se  nourrissent,  en  grande  partie  , 
dans  la  terre,  par  les  extrémités 
de  ces  radicules  qui  s’alongent 
chaque  année  et  finissent  par  for- 
mer de  véritables  racines. 

En  général,  on  n’apporte  pas 
assez  de  soin  à ménager  et  à con- 
server le  chevelu  des  arbustes  que 
l’on  arrache  , et  l’on  peut  attribuer 
à cette  négligence  le  mauvais  suc- 
cès de  la  plupart  des  transplanta- 
tions. Nous  entrervms  dans  quel- 
ques details  à ce  sujet  à l’article 
EUKrATIOS. 


Le  meilleur  moyen  de  ne  pas 
porter  atteinte  au  chevelu  , c’est 
de  choisir  un  temps  humide , et 
une  époque  où  la  terre  mouillée 
profondément  est  moins  dure,  et 
laisse  sortir  la  racine  au  moindre 
effort,  et  sans  en  retenir  une  partie. 

Lorsqu’on  replante  un  arbre,  il 
convient  d’ameublir  le  fond  de  la 
fosse,  et  d’étendre  le  chevelu  de  la 
manière  la  plus  convenable  pour 
qu’il  puisse  prendre  facilement  et 
fournir  à l’arbre  les  sucs  qui  lui 
sont  nécessaires  pour  assurer  sa 
reprise. 

Il  est  inutile  au  surplus  d’entrer 
ici  dans  de  plus  longs  détails  sur 
cet  objet , dont  nous  aurons  à nous 
occuper  plus  longuement  à l’ar- 
ticle Racine. 
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CIIÈVRE.  Tout  le  monde  con- 
naît ccl  animal  qu’on  ap[>elle  avec 
raison  la  vache  du  pauvre  ; mais 
personne  n’a  encore  rdsolu  la 
question  de  savoir  s’il  n’est  pas 
j)lus  nuisible  qu’utile  à l’agricul- 
ture. La  grande  culture  le  repousse 
absolument,  parcequ’il  exigerait 
des  dispositions  exceptionnelles 
dans  un  système  d’exploitation 
dont  le  mouvement  est  réglé  d’une 
manière  générale;  et  la  petite  cul- 
ture, qui  ne  laisse  rien  en  friche 
ou  en  jachère  , et  qui  ne  possède 
ni  parages  naturels  ni  .vaines  pâ- 
tures , ne  peut  pas  se  charger  de 
l’entretien  d’une  bouche  à peu  près 
inutile , et  qui  lui  consommerait 
de  vingt  à trente  livres  de  fourrages 
verts  par  jour,  nourriture  d’une 
vache  ou  de  près  de  trois  mou- 
tons. 

Mais  les  localités  arides,  les 
montagnes  hérissées  de  rochers  , 
où  la  culture  régulière  ne  peut 
établir  ses  assolements,  et  con- 
duire ses  troupeaux  ; les  landes , 
les  bruyères,  les  terrains  vagues 
conviennent  à la  chèvre  , et  peu- 
vent en  nourrir  de  grands  trou- 
peaux ; pourvu  cependant  que  le 
reste  du  pays  soit  assez  riche  en 
forêts,  en  vignobles  ou  en  fourra- 
ges pour  fournir  abondamment  à 
leur  entretien  pendant  l’hiver. 

Mais  chaque  famille  de  vigne- 
ron , de  laboureur,  de  manouvrier 
peut  entretenir  une  ou  deux  chè- 
vres, qui  ajouteront  à sa  petite  ai- 
sance , sans  autre  dépense  et  sans 
autre  soin  que  de  les  faire  con- 
duire chaque  jour  sur  le  bord  des 
grandes  routes,  sur  la  berge  des 
rivières  , ou  dans  la  pâture  com- 
mune. 

Comme  les  autres  animaux  do- 
mestiques , la  chèvre  présente  plu- 
sieurs variétés  dans  son  espèce  ; 
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lc.s  seules  qui  soient  répandues  en 
assez  grand  nombre  eu  i' rance 
sont  la  clièvre  rMmmutie  et  la  chè- 
vre des  Vjréiuies  , qui  difh^re  de  la 
précédente  par  une  taille  plus  éle- 
vée , et  un  pelage  plus  court  dont 
la  couleur  varie  du  blanc  avec  des 
taches  fauves , ou  fauve  avec  des 
taches  blanches.  Nous  dirons  un 
mot  de  la  chiure  de  cachemire  à la 
fm  de  cet  article. 

L’âge  de  la  chèvre  se  reconnaît 
aux  dents  et  à la  corne  ; elle  n’a 
point  de  dents  incisives  à la  mâ- 
choire supérieure,  et  celles  de  la 
mâchoire  inférieure  fournissent  les 
mêmes  indications  que  dans  le 
mouton. 

Le  mâle  de  la  chèvre,  le  loue ^ 
ne  sert  qu’à  la  reproduction  et  l«t 
fécondité  de  cet  animal , étant  très 
grande,  on  n’en  conserve  même 
qu’un  petit  nombre  : tous  les  au- 
tres sont  soumis  à la  castration  dès 
l’âge  de  cinq  à six  mois;  et  cette 
opération , qui  les  dispose  à pren- 
dre du  corps,  empêche  leur  chair 
de  contracter  la  saveur  forte  et  le 
degré  de  dureté  qui  lui  sont  pro- 
pres, et  la  rend  ainsi  susceptible 
de  servir  à la  nourriture  de  l’hom- 
me. Plus  jeunes,  ils  se  mangent 
comme  l’agneau,  etsans  une  grande 
différence  pour  le  goût. 

Le  bouc  commence  à entrer  en 
rut  à sept  ou  huit  mois  ; à un  an , 
il  serait  en  état  de  saillir  avec 
fruit;  mais  l’ardeur  de  cet  animal 
ne  tarderait  pas  à l’épuiser.  11  con- 
vient d’attendre  jusqu’à  ce  que  sa 
croissance  et  son  développement 
soient  complets;  ce  qui  n’a  lieu 
qu’à  dix-huit  mois  et  deux  .ans. 

Du  reste,  il  serait  difficile  de 
déterminer  d'une  manière  précise 
le  nombre  de  chèvres  qu’il  peut 
servir  ; mais  quelques  observa- 
tions pcrmcttcirt  de  croire  qu’un 
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seul  suffirait  à trois  ou  quatre  ccnls; 
et  l’oii  en  a vu  couvrir  jusqu’à  qua- 
rante dans  un  seul  jour.  U vaut 
mieux  cependant  compter  un  bouc 
pour  cent  chèvres  ; étant  plus  mé- 
nagés , ces  animaux  font  un  meil- 
leur service;  mais  quelque  pré- 
caution que  l’on  prenne,  ce  ser- 
vice ne  dure  qu’environ  trois  ou 
cpiatre  ans  , c’est  à dire  jusqu’à 
l'âge  de  cinq  ou  six  ans.  A cet 
époque,  ils  doivent  être  castrés  et 
reui  placés. 

Un  bon  bouc  doit  avoir  le  col 
court  et  charnu  , la  tète  légère  , 
les  cornes  bien  placées , les  cuisses 
grosses  et  nerveuses  , les  jambes 
fermes , le  poil  touffu  et  soyeux  , 
et  la  barbe  bien  fournie. 

Le  bouc  exhale  en  tout  temps  , 
et  surtout  à l’époque  du  rut , une 
odeur  très  forte  et  très  désagréa- 
ble ; on  a cru  , et  l’on  croit  encore 
dans  quelques  provinces  , que  cet 
animal  a la  propriété  d'attirer 
toutes  les  émanations  pestilentiel- 
les et  insalubres  des  lieux  où  il 
habite.  Malheureusement  cette 
croyance  paraît  dénuée  de  fonde- 
ment. 

I..a  femelle  diffère  peu  du  mâle; 
elle  a le  corps  moins  gros,  mais 
elle  doit  Être  plus  grande  et  plus 
longue  ; une  croupe  large , des 
jambes  un  peu  longues,  mais  fer- 
mes , des  cuisses  fournies  , un 
ventre  étendu,  un  pis  gros  et  pen- 
dant annoncent  en  général  une 
chèvre  bonne  laitière. 

Quehiues  personnes  pensent 
qu’une  bonne  chèvre  doit  être  sans 
cornes , et  croient  que  le  lait  de 
celles  qui  n’en  ont  point  a plus  de 
qualité  et  un  goût  moins  fort  que 
celui  des  autres.  Sans  chercher 
dans  cette  circonstance  l’explica- 
tion d’un  fait  que  la  nouriiture 
suffit  pour  w;produire , nous  di- 
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rons  seulement  que  dans  les  éta- 
bles , cet  ornement  fait  perdre 
beaucoup  de  place,  et  sert  la  mé- 
chanceté de  celles  qui  y sont  por- 
tées naturellement. 

Les  chèvres  sont  livrées  à la  re- 
production au  même  âge  que  'les 
boucs,  c’est  à dire  vers  dix-huit 
mois  à deux  ans.  L’époque  de  la 
chaleur  est  l’automne;  mais  comme 
dans  les  troupeaux  elles  vivent 
avec  les  mâles,  elles  sont  fécondées 
toute  l’année,  et  mettent  bas  à 
toutes  les  époques. 

La  durée  de  la  gestation  est  de 
cinq  à six  mois  ; il  résulte  de  cette 
circonstance  que  la  saison  la  plus 
favorable  pour  la  saillie  des  chè- 
vres est  le  mois  de  novembre  ou 
de  décembre  ; car  l’époque  du 
part  arrivant  au  commencement 
des  herbes  nouvelles , les  mères 
peuvent  recevoir  une  nourriture 
fraîche  et  abondante,  qui  augmente 
la  quantité  de  leur  lait,  en  même 
temps  que  la  douceur  de  la  tempé- 
rature permet  aux  jeunes  che- 
vreaux de  prendre  l’exercice  qui 
leur  est  si  profitable  , et  d’acquérir 
les  forces  nécessaires  pour  braver 
les  rigueurs  de  l’hiver  suivant. 

Pendant  le  temps , et  surtout  vers 
la  fin  la  de  gestation , les  chèvres 
doivent  être  nourries  abondam- 
ment, et  comme  aux  autres  fe- 
melles d’animaux  domestiques  , 
l’exercice  leur  est  indispensable. 
Pour  le  leur  procurer,  on  les  met- 
tra, s’il  est  possible,  en  liberté 
dans  un  enclos  où  elles  ne  puissent 
causer  aucun  dommage. 

A l’époque  du  part,  la  chèvre 
a souvent  besoin  d’être  aidée  à 
cause  de  la  grande  irritabilité  de 
la  matrice  qui  se  contracte  et  re- 
tarde la  délivrance.  Quelques  la- 
vements éjnolllents,  de  l’eau  blan- 
che pour  boisson , et  des  onctions 


<k  beurre  ou  <le  graisse  autour  (]c 
la  vulve,  une  litière  bien  sèche  et 
tic  la  chaleur  sulBsent  pour  remé- 
dier h cet  accident. 

La  chèvre  met  bas  nn , deux  , 
cl  même  quelquefois  trois  et  qua- 
tre petits;  ce  dernier  cas  s’est  pré- 
senté récemment  non  loin  de  Pa- 
ris. Quelque  bonne  laitière  que 
soit  la  mère,  elle  ne  saurait  suffire 
à allaiter  un  pareil  nombre  de 
nourrissons  ; on  doit  donc  les  lui 
enlever  successivement  lorsqu’ils 
sont  en  état  d’être  mangés.  C’est 
à dire  à trois  semaines  environ  , 
et  ne  lui  en  laisser  qu’un  ou  deux 
au  plus  , si  l’on  veut  les  élever. 

Au  surplus , il  est  d’usage  de 
sevrer  ces  jeunes  animaux  d’un 
mois  à six  semaines,  en  les  habi- 
tuant progressivement  à recevoir 
et  à prendre  des  aliments  solides  , 
et  en  les  séparant  de  leur  mère 
vingt  à trente  jours  après  leur 
naissance.  Jusqu’au  moment  du 
sevrage  complet,  on  les  fait  tetter 
d’abord  deux  fols  par  jour,  en- 
suite une  seule  fois  , et  enfin  on 
les  sépare  tout-à-fait.  Des  pousses 
d’arbres,  de  l’herbe  fraîche,  de 
jeunes  feuilles  forment  leur  pre- 
mière nourriture;  et  l’on  peut  y 
ajouter  de  temps  à autre  quelques 
poignées  de  son  farineux. 

On  n’atlend  pas  le  sevrage  com- 
plet dé  leurs  petits  pour  traire  les 
chèvres,  malsavant  quinze  à vingt 
jours  leur  lait  a peu  de  qualité , et 
ne  convient  pas  aux  usages  domes- 
tiques. 

Si  l’on  veut  obtenir  du  lait  en 
abondance,  et  empêcher  qu’il  ne 
se  tarisse  trop  tôt  ; on  aura  soin 
de  fournir  constamment  de  la 
nourriture  fraîche,  telles  que  des 
feuilles  d’arbres , des  bourgeons 
provenants  de  la  taille , des  pom- 
mes de  terre  crues,  des  navets, 


des  raves,  des  lo|)inambours,  des 
salades  montées,  l’herbe  provenant 
des  sarclages , etc.  On  a remarqué 
que  les  feuilles  de  choux  , de  poi- 
reaux , d’ognons  , les  fanes  de 
pommes  de  terre,  et  quelques  au- 
tres plantes,  donnent  au  lait  un 
goût  désagréable  ; comme  aussi  les 
plantes  odorantes  lui  communi- 
quent une  partie  de  leur  parfum. 

La  chèvre  craint  le  grand  froid; 
elle  doit  être  mise  à l’abri  pendant 
l’hiver,  mais  non  étouffée  dans  un 
trou  bas  et  humide,  et  au  milieu 
des  vapeurs  du  fumier  sur  lequel 
on  la  fait  coucher  la  plupart  du 
temps.  Sa  litière,  quelle  qu’elle 
soit,  paille,  bruyèr^,  joncs  ou 
autres  matières,  doit  être  renou- 
velée aussi  souvent  qu’il  est  néces- 
saire pour  qu’elle  soit  toujours 
sèche. 

Quoique  la  chèvre  puisse  vivre 
plus  de  i8  à 20  ans,  on  ne  la  con- 
serve ordinairement  que  jusqu’à 
l’âge  de  7 ou  8 ; époque  à laquelle 
elle  devient  moins  féconde  et 
donne  moins  de  lait.  Dans  les  pays 
oùl’on  entretient  de  nombreux  trou- 
peaux de  ces  animaux,  on  cesse 
alors  de  les  employer  à la  repro- 
duction, et  on  les  li\Te  à l’engrais- 
sement avec  les  boucs  réformés. 

Dans  ces  contrées  et  particuliè- 
ment  sur  leMontd’Or,  f’éiève  des 
chèvres  forme  une  Industrie  de 
quelque  importance.  Pendant  l'été 
elles  se  nourrisent  sur  la  montagne 
et  pendant  l’hiver  on  leur  donne 
des  feuilles  d’arbres  et  de  vignes, 
que  l’on  conserve  par  un  procédé 
que  BI.  Tessier  a faitconnaître  dans 
le  Cours  d’agriculture  de  Détcr- 
ville,  et  qui  mérite  d’être  rapporté. 

Après  la  vendange , on  récolte 
tout  le  feuillage  des  vignes, et  on 
les  jette  dans  des  fosses  de  8 à lo 
pieds  en  tout  sens,  ou  dans  des 
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tonneaux.  A cet  effet  , l’on  y en- 
tasse ensuite  ces  feuilles  avec  le 
plus  grand  soin,  à mesure  qu’onles 
yjette,  ellorsque  la  fosse  ouïe  ton- 
neau est  rempli,  on  le  ferme  lier- 
mdliquemenl  ; les  tonneaux  doi- 
vent être  mis  à l’abri  dans  un  lieu 
sec,  et  les  fosses,  si  elles  sont  à 
l’air  , doivent  être  recouvertes  de 
planches  d’abord  , ensuite  de  terre 
et  d’un  toit  en  paille.  En  général  , 
on  établit  aussi  ces  fosses  sous  des 
hangards. 

Lorsqu’on  veut  employer  les 
feuilles  ainsi  conservées,  on  les 
découvre,  et  on  les  trouve  sans 
autre  altération  qu’un  goAl  acide  , 
qui  ne  déplaît  pas  aux  chèvres,  et 
une  teinte  de  vert  plus  foncée.  Du 
reste  leur  forme  n’est  pas  changée, 
elles  sont  seulement  fortement  ag- 
glutinées, et  la  masse  en  est  recou- 
verte d’un  liquide  rougeâtre  dont 
l’odeur  est  désagréable  , et  que  les 
animaux  boivent  également  avec 
plaisir. 

A cette  nourriture,  on  ajoute 
des  résidus  de  brasserie,  d’huile- 
rie , et  des  marcs  de  toute  espèce. 

Outre  les  chèvres  qui  vivent 
ainsi  en  troupeaux  dans  les  pays 
de  montagnes,  il  en  existe  un- très 
grand  nombre  qui  sont  disséminées 
dans  quelques  départements.  L’ha- 
bitude la  plus  générale-  du  régime 
de  ces  animaux  est  de  les  envoyer 
' lans  les  pâtures  communes  avec 
i es  moulons.  Mais  quelque  nom- 
le  treux  que  soient  les  points  de  res- 
s,  emblance  entre  ces  deux  espèces, 
X 1 existe  de  trop  grandes  dlfféren- 
jos  es  de  caractère  pour  que  celte 
ter-  ^union  n’ait  pas  des  inconvé- 
j(«-  lents. 

La  chèvre  , vive  , pétulante  , 
^(0  ‘pricieuse  ne  peut  s’associer  sans 

Ine  aux  habitudes  paisibles  de  la 
, 'ebis.  Toujours  en  tête  du  tro  - 
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peau , elle  en  hâte  la  marche , et 
fatigue  les  mères  et  les  agneaux. 
Dans  le  repos  , courant  de  place 
en  place  , elle  communique  une 
partie  de  son  agitation  à tout  ce  qui 
l’environne  ; elle  échappe  à la  sur- 
veillance la  plus  active  pour  brou- 
ter une  jeune  vigne  , un  taillis  de 
l’année,  un  semis  d’arbres,  un 
plant  en  pépinière  où  sa  dent  porte 
la  destruction  et  cause  des  domma- 
ges’ifréparables. 

C’est  la  fréquence  de  pareils 
accidents  qui  a fait  introduire  dans 
la  plupart  des  réglements  de  police 
rurale  des  peines  plus  ou  moins 
rigoureuses  contre  les  délits  com- 
mis par  ces  animaux , et  souvent 
même  des  défenses  absolues  d’en 
entretenir,  ’ 

Les  avantages  que  procurent 
l’éducation  et  l’entretien  des  chè- 
vres , en  grand , sont  les  suivants  : 
la  chair  y le  lait,  la  peau,  le  poil, 
le  duvet  et  le  fumier: 

La  chair  est,  comme  nous  l’a- 
vons dit,  généralement  plus  dure 
et  d’un  goût  plus  fort  que  celle  du 
mouton.  Celle  des  chevreaux  est 
très  mangeable  ; mais  celles  des 
boucs  réformés  et  des  vieilles  chè- 
vres que  l’on  a soumises  à l’en- 
graissement est  toujours  ferme  et 
d’une  saveur  prononcée.  On  dit 
que  l’on  diminue  ces  deux  incon- 
vénients en  préparant  ces  viandes 
comme  celles  que  l’on  sale  ou 
que  l’on  fume  pour  la  marine. 

Le  lait  de  chèvre  a des  qualités 
qui  en  rendent  l’emploi  en  méde- 
cine asse?  fréquent  ; il  est  d'une 
digestion  facile  ; il  contient  d’ail- 
leurs peu  de  crème,  et  ne  foqrnil 
qu’un  beurre  loul-à-fait  blanc  , 
et  qui  a goût  de  suif.  Dans  les 
grandes  chévreries  , on  en  fait  un 
fromage  qui  se  conserve  très  long- 
temps, et  est  fort  estimé.  TJ  ne 
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chèvre  bien  nourrie  ou  vert  peut 
tlonncr  deux  à trois  [ûiites  de  lait 
par  jour. 

La  peau  de  chèvre  sert,  comme 
on  sait , à faire  du  maroquin , du 
parchemin  , des  chaussures  de 
femme  , et  des  outres  pour  renfer- 
mer les  vins , les  huiles , les  ma- 
tières grasses , etc. 

Le  poil  de  chèvre  filé  s’emploie 
à la  confection  de  diverses  étoffes, 
et  en  bourre  , à quelques  fabrica- 
tions. 

Jusqu’à  nos  jours , on  s’était 
borné  en  France,  et  généralement 
en  Europe  , à tirer  parti  du  long 
poil,  qui  est  un  véritable  jarre  ; 
mais  l’introduction  récente  des 
chèvres  de  Cachemire  a révélé  un 
produit  nouveau,  en  nous  appre- 
nant l’existence  d’un  duvet  très  fin 
qui  croît  sous  le  long  poil , et  qui 
se.  renouvelle  chaque  année. 

Les  chèvres  de  Cachemire  four- 
nissent ce  duv.et  en  plus  grande 
quantité  ; et  d’une  qualité  plus 
belle  que  nos  chèvres  indigènes  ; 
mais  de  nombreuses  expériences 
ont  déjà  prouvé  que  le  croisement 
de  ces  dernières  avec  celles  du 
Thlhet  augmentait  sensiblement  la 
production  du  dpvet,  et  en:  corri- 
geait les  défectuosités. 

Le  duvet  pourra  donc  à l’avenir 
être  mis  au  rang  des  bénéfices  que 
procure  la  chèvre  ; mais  il  est  né- 
cessaire de  prendre  quelques  soins 
pour  en  rendre  la  récolte  fruc- 
tueuse. 

La  méthode  la  plus  simple  pour 
faire  cette  récolte  est  de  peigner 
chaque  jour  les  animaux,  depuis 
l’époque  où  la  production  du  duvet 
paraît  complète.  Ce  moment  est 
indiqué  par  la  chute  naturelle  de 
ce  duvet,  ou  par  la  facilité  avec 
laquelle  il  s’enlève. 

Ce  peignage , outre  son  but 
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principal , aura  encoro  pour  effet 
d’entretenir  la  santé  des  animaux 
en  les  maintenant  dans  une  con- 
stante propreté  ; le  long  poil  en 
sera  plus  beau  et  plus  long , et  l’on 
n’aura  pas  à craindre  que  les  ani- 
maux soient  rongés  par  la  vermi- 
ne , comme  il  n’arrive  que  trop 
fréquemment. 

On  ne  saurait  encore  évaluer 
d’une  manière  un  peu  certaine  le 
produit  annuel  du  duvet  d’une  chè- 
vre ; les  données  que  nous  avons 
eues  sous  les  yeux  different  trop 
pour  que  nous  ayons  eu  l’idée  d’é- 
tablir une  base  moyenne. 

Le  fumier  de  chèvre  , se  trou- 
vant presque  toujours  mêlé  avec 
celui  de  mouton  , a fourni  matière 
à peu  d’observations;  on  sait  ce- 
pendant qu’il  est  chaud  et  d’un  bon 
emploi. 

11  me  reste  à dire  un  mot  des 
chèvres  de  Cachemire  et  d’An-  • 
gora. 

Les  premières  diffèrent  de  nos 
cJièvres  indigènes  par  des  formes 
plus  gracieuses  , un  bouquet  de  i| 
poils  sur  le  front , des  oreilles  lar- 
ges et  pendantes,  des  cornes  en  ; 
général  mieux  placées , un  pelage 
plus  long,  de  plus  belles  couleurs , 
et  un  duvet  plus  abondant,  plus  : 
nerveux , et  en  tout  supérieur.  On 
a remarqué  seulement  que  les 
chèvres  à duvet  de  Cachemire  ont  . 
moins  de  lait  que  les  nôtres  , et  se 
tarissent  plutôt.  Du  reste  , leur  • 
nourritm'e  est  la  même,  et  leur  en-i' 
tretlen  ne  diffère  en  aucun  point,. 

Le  croisement  de  la  race  fran— i 
çalse  par  les  mâles  étrangers  donne, . 
dès  les  seconde  et  troisième  géné-- 1 
rations , des  productions  plus  char-  : 
gées  de  duvet,  et  qui  n’ont  pasi 
perdu  sensiblement  sous  le  rap- 
port du  produit  en  lait. 

La  fàÀTC  d'Au^um  a le  poil' 
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très  long.  I très  fourni  cl  très  fin  ; 
ce  poil  se  file  comme  la  laine,  et 
donne  un  produit  très  avantageux. 
Depuis  long- temps  il  s’emploie 
dans  la  fabrique  française. 

Cette  espèce  de  chèvres  paraît 
jalus  sensible  au  froid  que  notre 
clièvre  ordinaire.  Du  reste  elle 
ne  demande  pas  un  autre  régime  , 
et  s’accommode  de  tout  ce  qui  con- 
\-ient  à cette  dernière. 

On  a essayé  quelques  croise- 
ments de  chèvres  d’ Angora  avec 
des  chèvres  de  Cachemire  et  de 
Trancé.  Il  en  est  résulté  des  pro- 
ductions qui , avec  moins  de  jarre, 
donnaient  beaucoup  plus  de  duvet,’ 
et  tout  porte  à croire  que  quel-* 
ques  générations  suffiraient  pour 
rendre  le  pelage  indigène  sembla- 
ble à celui  des  animaux  d’ Angora. 

CHÈVRE-FEUILLE.  ( Loni- 
cem,  L.).  Ce  charmant  arbuste  est 
généralement  connu  ; il  contribue 
puissamment  à l’ornement  des  jar- 
dins. 

H se  multiplie  de  graines,  de 
marcottes  et  des  boutures,  mais  on 
préfère  le  marcotage.  Tous  les  ter- 
rains, toutes  les  expositions,  toutes 
les  formes  conviennent  au  chèvre- 
feuille; on  sait  cependant  qu’il  se 
plaît  davantage  dans  les  sols  légers, 
au  midi,  et  près  d’un  arbre  autour 
de  la  tige  duquel  il  peut  se  con- 
tourner. C’est  ordinairement  à l’au- 
tomne que  se  transplante  le  chè- 
vre-feuille. 

La  fleur  du  chèvre-feuille  est 
odorante;  sa  couleur  varie  du  blanc 
au  jaune  et  au  rouge  foncé,  aussi 
en  distIngue-t-on  trois  variétés. 

Le  chèi^re-feuille  des  Lois  diffère 
peu  du  précédent,  il  croît  avec  vi- 
gueur dans  les  bois  humides  , et 
s’élève  à la  hauteur  des  plus  grands 
arbres.  Sa  fleur  est  moins  odo- 
rante que  la  précédente  ; il  fournit 
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deux  variétés,  le  chhre-feuille  d’Al- 
lemagne et  le  chè\>re -feuille  à feuille 
de  chêne. 

Le  clwre-feuille  à petites  fleurs. 
L.  pan>iflora\udim.  Fleurs  petites, 
qui  s’épanouissent  en  juin  et  juillet. 

Chèvrefeuille  de  Virginie.  L.  sem- 
pervirens.  Les  fleurs  de  cette  espèce 
sont  jaunes  en  dedans  et  d’un  beau 
rouge  en  dehors  , elle  fleurit  pen- 
dant une  grande  partie  de  l’été , 
mais  elle  est  inodore. 

Chèvrefeuille  toujours  vert.  li.  amp- 
ricanuniy  L.  Feuilles  persistantes  , 
d'nn  beau  vert,  fleurs  jaunes  en 
dedans  et  d’un  beau  l'ouge  en 
dehors , toujours  vert. 

Chèvrefeuille  de  Minorque.  Feuil- 
les persistantes,  petites  et  étroites, 
fleurs  irrégulières , odorantes. 

La  multiplication  des  chèvre- 
feuilles est  très  facilç  ; les  branches 
qu’on  laisse  ramper  àterre  et  qu’ou 
recouvre  légèrement  s’enracinent 
très  promptement  et  peuvent  être 
séparées  à l’automne. 

Cet  arbuste  se  prête  à toutes  les 
formes;  on  l’emploie  avec  succès 
à garnir  des  berceaux,  à revêtir  les 
tiges  des  gros  arbres  qui  forment 
les  allées  droites , à tapisser  les 
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CHEVREUSE.  Variété  de 
pêche. 

CHICHE.  Cette  plante  de  la 
famille  des  légumineuses  est  géné- 
ralement appelée  pois  chiche  -,  cette 
dénomination  a même  prévalu  suf- 
fisamment pour  que  nous  croyions 
devoir  renvoyer  à l’article  Pois, 
pour  ce  qui  regarde  la  chiche. 

CHICOREE.  On  comprend 
sous  celte  dénomination  deux  es- 
pèces de  plantes;  la  chicorée  sau- 
vage et  la  chicorée  blanche  ou  endive. 

La  chicorée  sauvage , cichoriunt 
inllbus  L. , est  une  plante  vivace  , 
à racine  pivotante,  à petites  fleur» 


228  cm 

l)!pues , qui  croît  naliircllcment 
dar.s  les  p.lturagcs,  sur  le  boni  des 
chcinljis,  dans  les  terres  en  friche. 
Son  goût  est  amer. 

La  propriété  que  possède  la 
chicorée  sauvage  est  de  s’accom- 
moder de  toutes  les  terres,  l’avi- 
dité avec  laquelle  le  bétail  la  re- 
cherche, l’ont  rangée  depuis  long- 
temps parmi  les  plantes  fourragères 
les  plus  utiles. 

Chacun  sait  que  c’est  à Cretté 
Palluel  que  sont  dus  les  premiers 
essais  en  ce  genre.  Ce  cultivateur 
éclairé  la  semait  au  printemps  avec 
de  l’avoine,  et  après  la  récolte  de 
cette  plante  il  obtenait  deux  coupes 
avant  l’hiver  et  en  faisait  quatre  et 
cinq  dès  la  seconde  année.  Il  la 
cultivait  également  mêlée  avec  du 
trèfle,  de  la  grande  plmprenelle  et 
du  bay-grass,. 

Aujourd’hui  on  la  sème  commu- 
nément avec  l’orge  ou  l’avoine, 
ou  en  la  mêlant  avec  d’autres  piail- 
les de  prairies  artificielles. 

Fauchée  en  vert  elle  fournit  une 
bonne  nourriture  au  bétail,  il  con- 
vient cependant  de  ne  pas  la  don- 
ner seule,  et  l’on  a même  remar- 
qué que  son  usage  exclusifprolongé 
n’était  pas  sans  inconvénients. 

Une  prairie  de  chicorée  sauvage 
peut  durer  quatre  à cinq  ans,  sans 
que  le  produit  diminue  sensible- 
ment, elle  peut  donc  entrer  avan- 
tageusement dans  *un  assolement 
régulier.  Ses  racines  en  pourrissant 
dans  la  terre  y laissent  un  amen- 
dement très  profitable^  En  géné- 
ral on  sème  de  20  à 24  livres  de 
graine  par  hectare,  et  l’on  enterre 
peu  profondément. 

On  a adapté  à la  chicorée  sau- 
vage la  culture  par  lignes,  mais  c’est 
plutôt  à la  variété  qui  est  généra- 
lement connue  sous  le  nom  de  chi- 
ecréc-café^  qu’à  celle  qui  est  des^ 
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liiiéc  à la  consommation  des  bes- 
tiaux, et  qui  demande  à être  semée 
épaisse,  le  but  étant  d’obtenir  beau- 
coup de  verdure  et  peu  de  racines. 

iJans  la  culture  d • la  chicorée- 
café,  au  contraire,  le  principal  pro- 
duit consistant  dans  les  racines,  on 
conçoit  que  des  rangées  espacées 
de  i5  à 18  pouces  soient  plus  fa- 
vorables et  pourle  développement 
de  la  racine  et  pour  l’économie  des 
frais  de  sarclage  et  d a;-neublisse- 
ment  du  sol. 

Cette  variété  a la  racine  grosse 
et  charnue,  et  les  feuilles  larges. 
Les  terres  argileuses  peu  tenaces, 
les  sols  profonds  et  meubles  sont 
ceux  qui  conviennent  le  mieux  à 
cetîe  variété  dont  la  culture  diffère 
peu  de  celle  de  la  carotte  et  de- 
mande les  mêmes  soins;  elle  four- 
nit un  fourrage  aussi  abondant  et 
d’aussi  bonne  qualité  que  l’espèce 
commune.  Elle  peut  se  faucher 
sans  inconvénient  dansles  premiers 
jours  d’octobre. 

Le  bétail  mange  volontiers  les 
racines  de  la  chicorée  lorsqu’elles 
sont  tendres;  les  cochons  surtout 
les  recherchent  avec  avidité. 

La  chicorée  sauvage  occupe  aussi 
une  place  dans  la  culture  potagère; 
on  la  sème  pendant  toute  l’année , 
de  quinzaine  en  quinzaine  , afin 
d’avoir  constamment  de  jeunes 
feuilles  que  l’on  mange  en  salade. 
I)es  sarclages  et  des  arrosages  fré- 
quents sont  les  seuls  soins  qu'elle 
réclame.  C’est  de  cette  chicorée 
que  l’on  obtient  la  salade  d’hiver 
connue  sous  le  nom  de  barbe  de 
capucin.  A cet  effet , on  dispose 
dans  une  cave,  des  couches  de  terre 
sablonneuse , de  terreau  ou  de  fu- 
mier, de  deux  .à  trois  pouces  d’é- 
paisseur; puis  avant  l’époque  des 
gelées  on  arracbe  avec  leurs  raci- 
nes des  pieds  de  clticorée  semée 
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iîans  l’annec  ; on  les  rôunit  en  pe- 
tites bottes,  et  on  les  plaee  sur  ces 
couches , les  teles  en  dehors  ; lors- 
qu’on en  a ainsi  rangé  un  premier 
lit,  on  le  recouvre  de  deux  à trois 
pouces  de  terre  ou  de  terreau,  et 
l’on  place  ensuite  successivement 
un  second  et  un  troisième  lit  de  la 
même  manière.  La  chaleur  de  la 
cave  ne  tarde  pas  à exciter  la  végé- 
tation; mais-la  privation  de  lumière 
empêche  le  développement  des 
feuilles.  Elles  s’étiolent,  restent 
jaunes  et  fournissent  ces  bottes  de 
filaments  que  l’on  appelle  aussi 
cheimiJB  de  paysans.  Si  les  couches 
sont  sèches , il  convient  de  les  ar- 
roser. 

La  seconde  espece  de  chicorée 
est  la  chicorée  des  jardins.  Elle 
compte  un  assez  grand  nombre  de 
variétés  parmi  lesquelles  on  remar- 
que la  chicorée  endice  et  la  scarole 
ou  l’cscarole.  Voy.  aux*  mots  En- 
dive ou  Escarole. 

CHIEN.  Cet  animal  est  utile  au 
cultivateur  pour  conduire  et  défen- 
dre ses  troupeaux  et  pour,  garder 
.sa  maison  pendant  la  nuit.  Nous 
devons  donc  nous  en  occuper  sous 
ce  double  fapjmrt. 

Excepté  pour  les  chiens  de  race, 
on  fait  peu  d’attention  au  choix 
des  individus  pour  la  reproduction; 
l’accouplement  se  fait  la  plupart 
du  temps  au  hasard  , et  on  laisse 
généralement  aux  femelles  le  soin 
de  se  chercher  un  mâle.  Il  serait  à 
propos  cependant  de  prendre  ce 
soin  pour  les  animaux  auxquels 
on  est  attaché  , car  les  chiennes 
étant  portées  à préférer  toujours 
des  mâles  d’une  taille  beaucoup 
plus  forte  que  la  leur,  il  en  ré- 
sulte souvent  qu’elles  périssent  soit 
vers  la  fin  de  la  gestation,  soit  dans 
fc  part. 

Le  mâle  peut  s’accoupler  en  tout 
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temps  ; mais  la  fen\elle  n’entre  en 
chaleur  que  deux  ou  trois  fois  par 
an,  et  plus  communément  en  hiver 
qu’en  été.  Cet  état  dure  i2  à i5 
jours , pendant  lesquels  elle  reçoit 
le  mâle  aussi  souvent  qu’il  se  pré- 
sente, quoique  la  plupart  du  temps 
el'e  ait  conçu  dès  le  premief  accou- 
plement. 

La  chienne  porte  neuf  semaines 
ousoixante-trois  jours;  versl’appro- 
che  de  ce  terme,  elle  se  retire  dans 
un  lieu  obscur  et  solitaire  et  met  bas 
depuis  un  ou  deux,  jusqu’à  huit  et 
même  douze  petits  ; ces  jeunes  aiîi- 
maux  viennent  aii  mmnle  les  yeux 
ferniés  et  ne  les  ouvrent  que  vers 
le  douzième  jour.  Souvent  là  mère 
en  dévore  elle-même  le  plus  grand 
nombre , et  n’en  conserve  qu’un 
ou  deux;  mais  la  plupart  du  temps 
elle  témoigne  le  désir  de  les  nour- 
rir tous,  veille  sur  eux  avec  le  plus 
grand  soin , et  les  défend  contre 
leur  père  qui  quelquefois  les  tue 
au  moment  de  leur  naissance. 

Si  l’on  veut  élever  de  jeunes 
chiens,  il  convient  de  n’en  laisser 
que  deux  à la  mère,  et  l’on  assure 
que  le  moyen  le  plus  certain  de 
choisir  le  mieux , est  de  laisser  ce 
soin  à la  mère  ; à cet  effet  on  en- 
lève toute  la  portée  et  on  la  porte 
à quelque  distance.  La  mère  ne 
tarde  pas  à aller  les  reprendre  l’un 
après  l’autre  pour  les  rapporter  au 
lieu  où  elle  a mis  bas,  et  l’on  croit 
que  son  instinct  la  porte  à choisir 
d’abord'  ceux  qui  sont  les  plus  forts 
et  les  mieux  constitués. 

I.’allailemcnt  dure  de  deux  à 
trois  mois,  et  doit  être  prolongé  le 
plus  possible  si  l’on  veut  obtenir 
des  animaux  vigoureux  ; on  peut 
cependant  le  terminer  plutôt  en 
donnant  de  la  soupe  aux  petits. 
Pendanl^toute  la  durée  de  l’ allai- 
tement il  convient  de  donner  à la 
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inèrc  une  nqurnlure  abondanlc  et 
aüljfitartfîclle.  • 

Les  jeunes  clîiens  doivetrt  aussi 
pendant  le  temps  de  leur  croisa 
sance  Cire  nourris  abondamment ^ 
c’est  le  moyen  le  plus  sûr  de  favo*- 
riser  leur  bonne  venue. 

Ces  jeunes  animans  sont  sujets 
à une  maladie  gCncralement  con- 
nue sous  le  nom  de  rnaladie  dés 
chiens , et  qui  les  attaque  dans  la 
première  année  de  'leur  existence. 
On  ne  connaît  véritablement  au* 
cun  préservatif  ni  aucun  moyen 
çuratif  d’une  efficacité  certaine. 

, Voici  un  traitement  qui  a paru 
avoic^  souvent  de  bons  effets.  II  a 
été  employé  à l’école  vétérinaire 
d’Alfort,  par  M.  Barthélemy,  pro- 
fesseur à celte  école. 

Nous  avons  eu  occasion  d’en  voir 
nous-mêmes  l’application  à celte 
école,  et  nous  en  empruntons  la 
détail  an  Dlétionnaire  des  ménages, 
excellent  ouvrage  de  M.  Havet, 
médecin  et  botaniste. 

Soupe  maigre  pour  nourriture, 
vomitif  composé  de  deux  à trois 
grains  d’émétique,  (suivant  la  taille 
des  animaux)  dissous  dans  un  verre 
d’eau  tiède,  dont  on  fait  avaler  les 
deux  tiers  à l’animal  le  matin  à 
jeun , réservant  l’autre  tiers  pour 
être  administré  une  demi -heure 
plus  tard,  quand,  au  bout  de  ce  dé* 
lai,  la  première  dose  ne  fait  pas  vo- 
mir. Eau  tiède,  un  bon  verre  après 
chaque  vomissement. 

Le  lendemain  ou  le  surlende-^ 
main  seulement,  si  l’émétique  a 
fatigué  le  sujet,  administration  d’un 
gros  d’aloès,  délayé  dans  un  verre 
d’eau  tiède.  Même  prescription  les 
deux  ou  trois  jours  suivants,  en 
réduisant  toutelois  la  dose  d’aloès 
à quarante-cinq  ou  cinquante-qua- 
tre grains;  alors  l’animal  purgeant 
beaucoup , on  lui  accorde  un  jour  ou 
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deux  de  repos , puis  on  revient  it 
l’usage  de  l’aloès  comme  précé- 
demment, ainsi  de  suite  jusqu’à 
parfaite  convalescence.  I^s  doses 
indiquées  sont  applicables  au  chien 
braque  de  six  à huit  mois.  Lan» 
tous  les  cas,  elles  doivent  être  prr>- 
portlonnées  à l’âge  et  à la  taille 
de  l’animal,  'fous  les  médicaments 
et  les  boissons  doivent  être  admi- 
nistrés de  force. 

Quand  l’enchlfrénementcstcon- 
çldérablc,  comme  lorsque  les  na- 
rines sont  en  grande  partie  bou- 
chées, il  est  avantageux  de  faire 
respirer  à l’animal  pendant  deux 
heures  par  jour. environ  la  va- 
peur qui  s’élève  de  l’eau  bouillante. 
Un  ou  deux  sétons  animés  avec  de 
l’onguent  vésicatoire  et  placés  sur 
les  côtés  du  cou,  produiront  aussi 
de  bons  effets  toutes  les  fois  qu’une 
toux  opiniâtre  compliquera  la  ma- 
ladie. • 

A l’âge  de  neuf  à dix  mois,  les 
chiens  ont  atteint  la  taille  qu’ils 
doivent  avoir  et  grandissent  peu  de- 
puis ce  moment,  maisleurs  organes 
se  fortifient,  leurs  reins  se  raffer- 
missent ; à cet  âge  ils  commencent 
généralement  à lever  une  patte  de 
derrière  pour  uriner , et  ils  sont  aptes 
à la  génération.  Il  convient  toute- 
fois, si  l’on  veut  obtenir  ou  cou- 
server  une  race  grande  et  vigou- 
reuse, de  ne  pas  livrer  les  femelles 
à la  reproduction  avant  l’âge  de 
quinze  à dix-huit  mois. 

La  vie  des  chiens  se  prolonge 
peu  au-delà  de  la  quinzième  année 
de  leur  existence;  cependant  il 
existe  des  exemples  d’une  longé- 
vité plus  grande. 

L’âge  des  chiens  se  reconnaît  à 
leurs  dents;  à quatre  mois  envi- 
ron une  partie  des  dents  de  lait 
tombe,  et  est  remplacée  par  d'au- 
tres; depuis  celte  époque  jusqu’à 


CHI 

quairo  ans,  leurs  dents rustentUan- 
ches,  tranchantes,  pointues;  à cinq 
ans  les  lobes  des  dents  incisives 
sont  tout-à-fait  usés  ; à six  ans  elles 
jaunissent  et  noircissènt  ; ensuite 
elles  deviennent  inégales  à mesure 
que  l’animal  vieillit.  On  reconnaît 
encore  sa  vieillesse  à l’odeur  désa- 
gréable de  son  haleine,  aux  poils 
blancs  de  son  museau,  et  au  son 
rauque  de  sa  voix. 

chien  de  basse-cour  est  à prcH 
prementparler  lematin,-  mais dn  no 
saurait  déterminer  les  caractères 
précis  qui  constituent  cette  race 
mixte  entre  le  dogue  et  les  autres 
races.  Ce  qu’il  importe  surtout, 
c’est  de  rappeler  qu’un  bon  chien 
de  garde  doit  réunir  la  taille,  la 
force,  rintelligehce , l’activité,  le 
courage  et  l’attachement.  Si  le  na- 
turel de  l’animal  est  bon,  l’éduca- 
tion doit  faire  lé  reste. 

Les  chiens  de  b^sse-cour  sont  ou 
en  liberté,  ou  enfermés  dans  une 
enceinte  grillée,  ou  attachés  près 
d’une  loge  à une  chaîne  assez  lon- 
gue pour  laisser  leurs  mouvements 
libres,  et  leur  permettre  de  pousser 
leurs  ordures  assez  loin  pour  n’ea 
être  pas  incommodés. 

De  ces  trois  méthodes,  la  pre- 
mière ne  vaut  rien,  pareeque  le 
chien  peut  mordre  les  étrangers  , 
avant  qu’on  ait  le  temps  de  le  pré- 
venir, ou  qu’il  se  familiarise  avec 
tout  le  monde  , et  ne  remplit  plus 
l’objet  pour  lequel  on  le  conserve  ; 
la  troisième  n’offre  pas  assez  de 
sécurité  contre  les  accidents  qui 
pourraient  arriver,  si  la  chaîne  de 
l’animal  venait  à se  casser,  dans 
l’effort  qu’il  ne  manque  jamais  de 
faire,  pour  s’élancer  contre  les  per- 
sonnes qui  entrent  ; elle  a d’ailleurs 
un  autre  inconvénient,  dont  nous 
parlerons  plus  bas.  Enfin  l’usage 
de  tenir  les  chiens  de  garde , dans 
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imc  enceinte  grillée  , nous  paraît  la 
meilleure.  A cet  effet,  on  adosse  la 
loge  contre  un  mur , et  on  l’entou- 
re , à quelques  pieds  de  distance, 
d’une  balustrade  ou  ligne  de  pieux, 
assez  élevés  pour  que  l’animal  ne 
puisse  les  franchir  ; autrement , on 
construit  un  petit  appentis  de  qua- 
tre pieds  de  profondeur,  sur  six  de 
longueur  » le  devant  est  un  grillage 
en  bois  avecaneporle,  elles  deux 
côtés  sont  pleins,  à la  réserve  d’une 
ouverture  par  laquelle  on  entre  la 
nourriture  etlaboisson  de  l’ animait 

Quelle  que  soit  au  surplus  la  mé- 
thode que  l’on  suive , la  loge  du 
chien  ,•  doit  être  placée  de  telle  sor- 
te , que  son  entrée  ne  soit  pas  bat- 
tue par  les  pluies  dominantes,  et 
qu’elle  ne  soit  autant  que  possible, 
ni  au  nord , ni  au  midi  ; la  première 
exposition  étant  trop  froide  en  hi- 
ver } la  seconde , trop  chaude  en 
été  ; le  levant  est  préférable  sous 
tous  les  rapports. 

Le  chien  destiné  à l’attache , ne 
doit  pas  y être  mis  trop  tôt,  et  3 
besoin  de  beaucoup  d’exercice  cha- 
que jour  ; il  ne  suffit  pas  de  le  dé- 
tachei*la  nuit,  il  faudrait  encore 
qu’il  fût  mis  en  liberté  , une  heure 
ou  deux , vers  le  milieu  du  jour; 
Lorqu’un  jeune  chien  est  mis  à la 
chaîne  de  trop  bonne  heure , les  ef- 
forts continuels  qu’il  fait  pour  s’é- 
lancer- en  avant , le  portent  à 
chercher  un  point  d’appui  sur  ses 
épaules,  et  sur  toute  la  partie  anté- 
rieure de  son  corps  ; il  en  résulte 
que  les  jambes  de  devant  encore 
mal  affermies  , deviennent  leur 
aplomb  naturel,  se  contournent  en 
dedans  ou  en  dehors,  et  l’animal 
devient  contrefait.  Cet  inconvé- 
nient n’est  pas  à craindre  pour  les 
chiens  qui  sont  seulement  renfer- 
més dans  une  loge. 

On  pense  généralement  qiv’ua 
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cliien  de  garde  doU  être  mâchant , 
el  l’on  s’a})j)lique  d’ordinaire  à di- 
riger j-on  educaliori  en  ce  sens.  Si 
J’on  rédecliii  cependant  e les  ani- 
ïiiaux  que  l’on  lient  enchaînés , ou 
seulement  _ enfermés , sont,  par 
leur  naturel , portés  cà  devenir  sau- 
vages , on  aura  peu  de  peine  à se 
■convaincre  que  tous  le  soins  peu- 
vent se  horner  à leur  inspirer  le 
senlimenl  exact  de  ce  qu’on  leur 
deniande  , et  ne  doivent  pas  exci- 
ter un  penchant  qui  domine  déjà 
dans  le  caractère  de  cette  race. 

. Le  chien  de  garde,  s’instruit  de 
lui-niéme  , et  -elès  que  son  instinct 
lui  a fait  coniprendre'qu’il  est  char- 
ge di.'gardei' et  de  défendre  l’habita- 
tion de  son  maître  , il  semhie  s’ac- 
quitter de  ce  devoir  avec  plai.'ir  , 
sans  la  crainte  du  châtiment,  sans 
1 espoir  d’une  récompense,  et  éga- 
lement inaccessible  à la  frayeur 
comme  à la  corruption. 

Le  complément  de  oette  éduca- 
tion , presque  toute  naturelle,  est 
r obéissance  à la  voix  du  maître. 
L’on  a vu  souvent  ces  aniiiiaux 
méconnaître  dans  les  ténèbres,  les 
gens  du  logis,,  ou  ceux-ci  pouvoir 
à peine  protéger  contre  leur  colère, 
des  étrangers  ou  des  amis.  En  gé- 
nérai, les  animaux  , liiémeles  plus 
sauvages , s’atlacheutaux  personnes 
qui  les  nourrissent,  et  parmi  les 
chiens,  l'attachement  est  Je  moyen 
le  plussùr  de  s’assurer  de  leur  obéis- 
sance ; car  la  main  qui  les  nourrit 
peut  les  frapper  impunéinent. 

11  faut  donc  mettre  .à  profit  cette 
disposition  naturelle,  et  se  faire 
une  loi  de  porter  soi  meme  régu- 
lièrement à manger  et  à boire,  au 
chien  qu’on  veut  accoutumer  à soi, 
jusqu'à  ce  qu’il  souffre  le  châti- 
ment sans  colère , et  n'hésite  pas  à 
obéir.  Mais  il  ne  faut  pas,  par  des 
liabitudcs  générales  de  familiarité 
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desgens  dulogisel  desenfants.  par 
des  caresses  ou  des  t'iiâiimenls  à 
contre  temps,  s’.exposer  à n’avoir, 
au  lieu  d’un  gardien  fidèle  qu'un  ani- 
mal également  bon  pour  tout  le  mon- 
de : mieux  vaudrait  n en  pas  avoir. 

Une  question  se  présente  ici; 
vaut -il  mieux  avoir  un  mâle 
ipi’une  femelle  pour  la  garde  d’une 
habitation  Au  premier  aperi^u,  il 
semble  qu’une  chienne  qui  pourra 
fréquemment  devenir  mere  et  sera 
par  conséquent  contrainte  de  res- 
ter souvent  auprès  de  ses  petits  et 
loin  de  la  cour,  qui  deviendra 
moins  active  et  moins  alerte  pen- 
dant le  temps  de  la  gestation,  qui, 
excepté  pendant  faillaitement  de 
saportée,  seracommunément  d’une 
humeur  plus  douce  que  le  mâle, 
sera  moins  propre  que  ce  dernier 
à faire  un  bon  service  ; mais  d’un 
autre  côte,  si  l’on  regarde  comme 
certain,  et  que.Iques  observations 
permettent  de  ne  pas  douter  de  ce 
fait,  qu’il  suffise  d'avoir  louché  de 
ses  vêtements  une  chienne  en  cha- 
leur, pour  être  sûr  de  n’avoir  rien 
à craindre  d’un  chien  mâle,  oir 
trouvera  que  la  difficulté  mérite 
bien  qu’on  la  propose.  Dans  une 
grande  exploitation  ou  deux  chiens 
peuvent  être  utiles , il  convient 
d’avoir  un  mâle  et  une  femelle; 
dans  les  habitations  moins  éten- 
dues, on  préfère  les  mâles  comme 
étant  plus  hardis,  plus  vigoureux, 
mais  il  est  reconnu  que  si  les  fe- 
melles sont  plus  douces,  elles  ont 
plus  de  nez  et  ont  plus  de  vigilance. 

La  nourriture  ordinaire  des 
chiens  de  basse-cour  est  la  soupe 
grasse , faite  avec  les  débris  de  la 
table  et,  de  la  cuisine,  les  os,  la 
basse  viande  et  du  pain  de  seigle  ; 
deux  repas  par  jour,  un  le  malin 
et  l’autre  le  soir,  paraissent  suffi- 
sants: mais  si  l’on  a la  crainte  que 
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ce  régime  fasse  pâlir  l’animal , on 
peut  tlans  le  courant  de  la  journée 
lui  jeler  un  morceau  de  pain.  Il 
est  nécessaire  que  les  chiens^  ne 
manquent  jamais  d’eau  et  meme 
qu’elle  soit  renouvelée  fréquem- 
ment, surtout  pendant  les  chaleurs 
délété. 

Chkn  dç  herger.  L’on  emploie 
deux  sortes- de  chiens  pour  garder 
les  troupeaux  ; les  uns  grands,  forts 
et  courageux  sont  destinés  à re- 
pousser les  attaques  des  loups;  les 
autres  petits,  ; actifs,  infatigables, 
conduisent  le  bétail  et  l’ empêchent 
de  porter  atteinte  aux  cultures. 

Les  chiens  employés  au  premier 
usage  sont  communément  les  mà- 
iiiis  de  forte  taille  ; l’instinct  de  ces 
animaux  et  leur  aversion  natu- 
relle contre  les  loups  suffisent  pour 
les  instruire  à cet  le  -^orte  de  guerre  ; 
mais  il  faut  rebuter  sur-le-champ 
le  jeune  animal  qui,  à la  vue  de 
rea.iemi , hérisse  les  poils  de  sen 
dos,  et  recule  pour  chercher  un 
refuge  auprès  du  berger.  L’éduca- 
tion ne  saurait  v-aincre  ce  seati- 
inerit  de  terreur.  I^e  chien  que  l’on 
doit  préférer  est  celui  qui  sort  de 
bonne  race  , reconnue  terrible  aux 
loups;  sa  tète  doit  être  courte,  ra- 
massée, sa  gueule  bien  fendue,  son 
encolure  épaisse  et  bien  fournie, 
ses  yeux  ardents  et  sa  démarche 
fi  ère  : une  robe  de  couleur  foncée 
est  préférable  à celles  qui  sont  ta- 
chetées de  blanc.  11  est  d’usage 
d’armer  le  cou  de  ces  chiens  d’un 
collier  hérissé  de  clous , pour  em- 
pêcher les  loups  de  les  saisir  par 
cette  partie  et  de  les  étrangler. 

Le  véritable  chien  de  berger  est 
petit,  couvert  de  longs  poils  com- 
nmnément  noirs;  il  est  générale- 
ment d’un  naturel  peu  sociable  et 
peu  susceptible  d’attachement. 

C’est  à l’âge  de  cinq  à six  mois 
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qu’on  commence  à instruire  les 
jeunes  chiens  que  l’on  destine  à la 
conduite  des  troupeaux;  si  l’on  a 
eu  soin  de  choisir  des  animaux  de 
première  race,  celle  éducation  se 
fera,  pour  ainsi  dire,  d’elle-mème  ; 
l’exemple  est  le  meilleur  maître 
qu’on  puisse  leur  donner  et  si  l’on 
a déjà  des  chiens  doux  et  sages  dans 
leurs  allures,  ils  apprendront  bien- 
tôt en  les  voyant  faire.  Autrement 
il  faudrait,  ainsi  que  l'indique 
M.  Tessier  , les  tenir  en  lesse  , les 
envoyer  seuls,  elles  corriger  quand 
ils  font.  mal. 

Il  arrive  quelquefois  que  les 
jeunes  chiens  s’animent  sur  les 
moulons , les  mordent  aux  jambes, 
et  leur  font  des  blessures  plus  ou 
moins  graves;  c’est  un  défaut  que 
l’on  doit  corriger  avant  qu’il  s'en- 
racine ; on  J réussira  presque  tou- 
jours à l’aide  de  quelques  châti- 
ments donnés  à propos,  au  moyen 
d’une  muselière,  ou  enfin  il  fau- 
drait se  résoudre  à leur  casser  les 
crochets,  comme  fout  la  plupart 
des  bergers. 

Au  surpItfS  chacun  d’eux  à sa 
méthode  d’éducation,  et  la  prati^ 
que  en  pareille  matière  vaut  mieux 
que  la  théorie. 

Suivant  les  pays,  les  chiens  em- 
ployés à la  garde  des  troupeaux 
durent  plus  ou  moins  long-temps. 
Dans  les  contrées  de  vastes  pâtures 
et  de  landes,  ces  animaux  sont  à 
peine  dressés  et  leur  unique  occu- 
pation est  d’aboyer  et  de  courir 
après  les  gens  qui  passent,  tandis 
que  les  pâtres  creusent  des  trous 
sur  les  chemins  pour  attraper  des 
oiseaux.  Dans  les  contrées  riches 
en  cultures  variées,  où  il  y a beau- 
coup à défendre  contre  le  bétail, 
les  chiens  s’excèdent  de  fatigue , 
s’usent  de  bonne  heure  etne  durent 
pas  deux  ans. 
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CHIEN  DENT.  On  comprcrul 
sous  celle  «lënoininalion  le  fro- 
ment rampant , Triticum  repcns^  L. 
et  le  panic  pied-de-poule,  Pani^ 
cum  dar.iylon , L. 

Le  premier,  est  gérldralement 
connu  sous  les  noms  de  Chir.n-dent, 

C.  ordinaire,  C.  des  boutiques  \ celte 
graminée  est  Je  fléau  des  cultiva- 
teurs , à cause  de  la  facilité  avec  la- 
quelle elle  se  reproduit  et  se  pro- 
page ; elle  infeste  souvent  des 
champs  entiers,  et  vient  dans  tous 
les  terrains. 

On  a remarqué  qu’elle  se  trou- 
vait plus  en  abondance  dans  les 
mauvaises  que  dansles  bonnes  ter- 
res ; la  raison  en  est  simple,  c’est 
que  les  bonnes  terres  reçoivent 
plus  de  labours,  de  binages,  de 
hersages,  et  en  un  mot,  plus  de 
travaux  propres  à détruire  les  plan- 
tes parasites. 

Ces  soins  sont  le  seul  moyen 
d’extirper  le  chien-dent;  et  ils  ne 
sauraient  être  trop  multipliés  jus- 
qu’à ce  qu’on  y ait  réussi  ; mais  il 
ne  suffit  pas  de  couper  et  de  rame- 
ner à la  surface  du  sol , les  racines 
de  cette  plante  il  faut  encore  les 
faire  enlever  exactement  et  les  brû- 
ler ; autrement,  on  n’aurait  fait 
qu’accroître  le  mal  ; chaque  éclat 
de  racine  donnant  naissance  à une 
nouvelle  plante. 

Un  système  d’assolement  qui 
débuterait  par  deux  années  de  cul- 
tures, qui  exige  de  fréquents  bi- 
nages, telles  que  les  pommes  de 
terre,  et  en  général  les  légumi- 
neuses qui  se  cultivent  en  lignes  ^ 
suivies  d’une  prairie  artificielle , se- 
rait aussi  un  moyen  certain  d’arri- 
ver au  môme  but. 

En  général , on  peut  dire  que  la 
présence  du  chien-dent  est  un  signe 
que  la  terre  ne  reçoit  pas  tous  les 
soins  qu’elle  deinande.- 
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Le  chien-dent,  fournit  au  prin- 
temps , un  assez  bon  fourrage  aux 
bestiaux  ; les  chiens  le  mangent 
pour  se  purger,  et  on  l’empime 
assez  fré*quemment  pour  faire  dfes 
tisannes  rafraîchissanles. 

Les  cochons  recherchent  avec 
avidité  les  racines  de  celle  plante;  et 
dans  les  pays  où  ces  animaux  vont  aux 
champs  avec  les  moutons,  ils^  en 
détruisent  un  très  grand  nombre. 

Le  chien-dent  pied-de-poule , s’é- 
lève moins  que  le  précédent  ; il 
croît  de  même  dans  les  terrains  in- 
cultes, sur  le  bord  des  chemins, 
le  long  des  haies  ; on  l’emploie 
comme  le  chien-dent  ordinaire. 

On  donne  encore  le  nom  de 
chien-dent  à une  plante  assez- 
commune  dans  les  parties  méri- 
dionales de  la  France,  et  avec  les 
racines  de  laquelle  on  fait  des  ver- 
getles  et  des  balais,  dits  de  chien- 
dent. C’eât  le  barbon  digité. 

CHOU.  La  botanique  com- 
prend sous  cette  dénomination , un 
assez  grand  nombre  d’espèces,  de 
races  et  de  variétés,  que  la  culture 
pratique  sépare , en  les  considé- 
rant sous  d’autres  rapports  que 
ceux  qui  les  ont  fait  réunir.  Le  nu- 
oet  et  la  rare,  entrent  dans  cette 
monographie  ; nous  nous  en  occu- 
perons séparément,  Voyez  chacun 
de  ces  mots.  Nous  ne  parlerons  ici 
que  du  chou  proprement  dit , nous 
traiterons  même  à part  l’article 
colza,  dont  la  culture  diffère  de- 
celle  des  autres  espèces. 

M.  Decandolle,  a donné  en  1828, 
dans  la  bibliothèque  universelle  de 
Genève,  une  classification  du  genre 
chou  ; il  comprend  dans-  la  pre- 
mière espèce,  la  plupart  des  races 
qui  servent  à la-  nourriture  de 
l’homme  et  des  animaux , nous  sui- 
vrons l’ordre,  qu’il  a indiqué. 
Chou  (^Brassica  oleracca)^^ 
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1‘®  RACE.  — Chou  sauvage  {Br. 
olnaceà).  Le  chou  est  indigène 
d’Europe  ; on  le  trouve  à T état 
naturel  en  France,  en  Grèce  , en 
Angleterre  , etc. , feuilles  verdâ- 
tres ; fleurs  d’un  jaune  pâle. 

2®  RACE.  — Chou-cavalier  (Br. 
oleracea  aeephald).  C’est  le  grand 
chou  à vaches,  le  chou  vert,  le 
chou  chèvre , chou  en  arbre  ; on  le 
distingue  facilement  à sa  tige 
alongée  qui  s’élève  à la  hauteur  de 
cinq  à six  pieds , à ses  feuilles 
éparses , étalées , qui  ne  forment 
pas  de  tête. 

A cette  race , il  convient  de  rat- 
tacher les  variétés  suivantes  t i°  le 
chou-cavalier  hranchu  (ramosa')-, 
il  ne  diffère  du  chou  sauvage  que 
par  sa  grandeur  ; 2“  le  chou-cava- 
lier commun  [communîs) , que  l’on 
appelle  aussi  grand  chou  vert^  chou 
vert  de  2'oxiraine  ; sa  tige  est  sim- 

fde  ou  presque  simple  ; elle  s’é- 
ance  plus  que  le  précédent  : ce 
chou  est  ordinairement  vert  ; il  y 
en  a une  sous-variété  rougeâtre  ; 
il  dure  deux  et  trois  ans  ; 3“  le 
chou  à feuilles  de  chêne  ( x/uerci- 
folia  ).  Le  feuillage  en  est  d’un 
vert  pâle  ; on  le  confond  quelque- 
fois avec  le  frangé,  auquel  il  res- 
semble beaucoup  ; 4“  le  chou 
frangé  ( imhricata  ).  On  le  désigne 
aussi  sous  le  nom  de  chou  vert 
frisé , chou  frisé  , chou  frangé  du 
nord,  chou  frisé  non  pommé,  chou 
frisé  d’Ecosse  : ces  choux  frisés  va- 
rient beaucoup  pour  la  couleur  ; 
on  en  trouve  de  rouges  , de  rou- 
geâtres , de  panachés  ; celte  va- 
riété, que  l’on  cultive  quelquefois 
comme  plante  d’agrément , sert  à 
la  nourriture  de  l’bomme  et  des 
.bestiaux  ; on  l’emploie  aussi  pour 
faire  de  l’huile  , mais  il  en  donne 
moins  que  le  colza  ; 5“  le  chou 
palmier  ( palmijolia  ) , feuilles 
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d’un  vert  foncé,  alongées , peu 
découpées,  réunies  au  sommet 
d’une  tige  élevée  ; cette  variété  est 
délicate  , craint  le  froid , passe 
difficilement  l’hiver:  les  plantes  de 
juillet  et  août  résistent,  mieux  au 
froid  que  ceux  du  printemps.  A^ 
ces  variétés,  M. Decandolle  ajoute 
le  chou  à grosses  côtes  (costuta) , 
quoiqu’il  en  diffère  beaucoup  par 
sa  tige  plus  courte  , ses  feuilles 
moins  écartées , et  surtout  par  la 
grosseur  remarquable  de  ses  côtes; 
il  se  divise  en  deux  sous-variétés, 
le  v.ert  à grosse  côtes , ou  chou  de 
Beauvais,  et  le  blond  à grosse  côtes, 
qui  ne  diffère  du  précédent  que  par 
la  couleur  jaunâtre  de  ses  feuilles; 
il  est  aussi  un  peu  plus  tendre,  et 
souffre  moins  la  gelée.  M.  Bosc 
cite  une  troisième  sous-variété  qu’il 
a vue  en  Espagne,  dont  les  côtes 
sont  de  la  largeur  de  la  main  et  de 
deux  pouces  et  plus  d’épaisseur. 
On  mange  ces  côtes,  dit-il , comme 
la  carde  et  la  ^oirée  , après  en 
avoir  enlevé  l’écorce. 

Les  quatre  premières  variétés 
se  cultivent  en  grand,  particulière- 
ment .la  quatrième  dont  la  culture 
est  très  répandue  en  Angleterre  et 
en  Ecosse.  Dans  ce  dernier  pays  on 
prépare  la  terre  comme  pour  les 
pommes  de  terre  et  les  lurneps  ; on 
plante  en  rayons  à la  distance  de 
24  à 3o  pouces  et  le  nombre  des 
plants  excède  rarement  7 à 8,000 
par  acre  du  pays.  Le  fermier  fait 
son  semis  dans  son  jardin  en  mars 
et  avril  pour  sa  provision  du  prin- 
temps , et  il  fait  sa  plantation  à la 
fin  de  juillet;  pour  ses  nourritures 
d’hiver  , il  sème  fin  de  juillet  et 
plante  en  mars  et  avril.  Le  produit 
dépend  beaucoup  de  la  qualité  des 
engrais  et  des  soins  de  culture. 
Arthur  Young-  estime  que  la  pro- 
portion moyeimc  du  produit  est  de 
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3J»  tojis.  (Le  Ion  anglais  (iqulvaul 
à 20  quinlaux.  ) ‘ 

I.es  terres  maigres  ne  Con- 
vî'eimenl  pas  aux  clioux;  les  terres 
calcaires  doivent  être  ahondain- 
iiier.t  ruinées;  enrm  celui  dans  les- 
quelles ils  réussissent  le  mieux  sont 
les  argiles  fortes  ; mais  cette  nature 
de  terrain  demandeune  culture  par- 
ticulière. Nous  iKi.  saurions  mieux 
f^re  que  d’indiquer  à cet  égard  celle 
qui  est  suivie  en  Angleterre  où  les 
choux  forment  dans  quelques  en- 
droits la  principale  nourriture  du 
Létail  V l’engraissement.  M.  Bosc 
a reproduit  dans  le  nouveau  cours 
coruplel  d’agriculture  les  principes 
qui  forment  la  base  de  la  méthode 
en  usage  à la  ferme  de  M.  Scroop; 
le  suffrage  de  M.  Uosc  nous  auto- 
rise suffisamentàles  recommander 
à nos  lecteurs. 

Le  sol  le  plus  riche  est  toujours 
le  plus  avantageux.  S’il  est  mé- 
diocre , il  ne  peut  être  trop  fumé. 
Aucune  récolte  ne ^'cut  mieux  payer 
les  frais  d’un  copiéux  engrais,  l.es 
fumiers  composés  ef  celui  de  che- 
val bien  pourri  sont  les  meilleurs. 
Il  faut  labourer  , pour  la*  première 
fois,  en  octobre,  et  pour  la  se- 
conde , en  mars.  On  labourera 
encore  deux  fois  et  on  hersera,  si 
le  temps  est  fort  sec.  Au  dernier 
labour , la  terre  sera  relevée  en 
billons  de  4 pieds  de  large. 

ün  transplanleralcs  jeunespieds, 
à la  fin  de  mai  ou  au  commence- 
ment de  juin,  sur  le  sommet  des 
billons,  à 2 pieds  de  distance  les 
uns  des  autres.  11  n’est  jamais  né- 
cessaire de  les  arroser,  car  celte 
opération  est  plus  dispendieuse 
qu’utile.  ' 

La  graine  doit  être  semée  de 
bonne  heure.  Une  livre  suffit  pour 
6 acres. 

11  ne  faut  biner  que  par  un  temps 
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sec.  Le  premier  binage  se  fera 
avec  la  charrüeà  biner  aussitôt  que 
les  mauvaises  herbes  se  monti-e- 
ront,  et  sera  terminé  à la  houe 
pour  ramener  de  la  nouvelle  terre 
au  pied  de  cbaijue  plant.  Le  second 
binage  aura  lieu  un  mois  après,  et 
en  sens  contraire  du  premier.  Il 
sera  suivi  d’un  nouveau  buttage.  En 
suivant  ce  procédé  , on  pourra  em- 
ployer les  choux  depuis  novembre 
ou  décembre  , jusqu’à  la  fin  d’avril 
ou  commencement  de  mai. 

Le  repiquage  oula  transplantation 
des  choux  occasione  des- frais  assez 
considérables , et  ne  paraît  pas  une 
opération  qui  convienne  à la  grande 
agriculture  ; cependant  il  est  pres- 
que impossible  d’éviter  cette  main- 
d’œuvre  ; s’il  était  moyen  d’y  sub- 
stituer les  semis  en  place,  ce  ne 
pourrait  être  qu’à  l’aide  de  la  cul- 
ture en  lignes , laquelle  permet  de 
donner  à la  plante  tous  les  travaux 
qu’elle  demande.  Dans  ce  cas,  on 
devrait  semer  de  très  bonne  heure , 
très  clair  , et  éclaircir  encore  gra- 
ducJlemeul  le  plant , à mesure  qu’il 
prendrait  de  la  force  , pour  que  les 
pieds  se  trouvent  en  définitive  à 20 
ou  3o  pouces  de  distance  les  uns 
des  antres. 

On  aurait  aussi  journellement 
du  fourrage  vert  à donner  au  béUiil. 

Oh  sème  quelquefois  des  choux 
sur  les  blés  après  la  moisson  , et 
si  la  fin  de  l’été  est  un  peu  humide, 
les  moulons  y trouvent  en  autonmne 
un  très  bon  jiilturage. 

L’emploi  du  chou  pour  la  nour- 
riture du  bétail  a trouvé  grand  cré- 
dit en  Angleterre  ; quelques  fer- 
itiicrs  préfèrent  même  celle  plante 
au  lurncpspour  l’engraissement  des 
animaux  destinés  à la  boucherie; 
son  effet , dit-on  , est  de  distribuer 
la  graisse  plus  également,  cl  sous  ce 
rapport  de  l’économie  du  temps  cl 
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la  qiianlllc,  il  y a tout  à gagner 
dans  la  préférence  pour  ce  fout  i âge* 
Les  animaux  de  toute  espèce  , dit 
M.  Scroop,  s’en  nourrissent  à mer- 
veille , il  fav'orise  1 accroissement 
du  bétail  en  l’entretenant  en  bonne 
santé;  il  engraissé  parfaitement  les 
bœufs  et  les  moutons  ; ou  gagne 
six  pourcenth  en.nourrir  les  vaches 
plutôt  qu’avec  tout  autre  , et  leur 
lait  comme  leur  beurre  sont  par- 
faitement doux  et  bons,  pourvu 
qu’on  ait  le  soin  de  ne  pas  leur  don- 
ner de  feuilles  pourries. 

Nous  ne  saurions  admettre  l’exac- 
titude entière  de  la  dernière  partie 
de  cette  assertion;  l’expérience 
prouve  d’une  manière  irrécusable 
que  l’usage  exclusif  de  la  feuille  de 
chou  comme  de  celle  de  plusieurs 
autres  plantes  donne  au  lait,  et  par 
suite  au  beurre  un  goût  désagréable  ; 
mais  il  est  possible  de  prévenir 
ou  d’atténuer  cet  effet,  en  mêlant 
à cette  nourriture  un  fourrage  sec 
quelconque,  et  de  la  paille  de 
préférence. 

Quant  à l’action  probable  de 
I cette  plante  surl’économie  animale, 

I dans  l’engraissement , rien  ne  re- 
i pousse  la  croyance  qu’elle  puisse 
t contribuer  à rendre  son  effet  plus 
1 égal  et  sa  marche  plus  uniforme  ; 

I tout  même  autorise  à admettre 
I qu’elle  donne  de  la  qualité  à la 
I graisse  et  surtout  au  suif. 

I La  meilleure  manière  de  faire 
i consommer  cette  plante,  c’est  selon 
' M.  Scroop,  d’en  transporter  les 
I feuilles  sur  un  gazon  sec , à mesure 
I qu’on  les  recueille.  On  conçoit 
I qu’on  ne  peut  agir  ainsi  que  dans 
I la  belle  saison. 

I Nous  nous  sommes  étendus  un 
! peu  sur  l’article  des  choux  cavaliers 
I parccqu’ils  peuvent  intéresser  la 
! véritable  agriculture  ; passons  à la 
' race  de  M.  Decandolle.  3“  race, 
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chou  cloqué  [B.  oleracca  hiillafa'), 
l.eschoux  cloquésou  choux  de  Mi- 
lan se  reconnaissent  facilement  à 
leur  lige  courte,  h leurs  feuilles 
réunies  en  têle  dans  leur  jeunessiî, 
plus  ou  moins  étalées,  mais  tou- 
jours remarquables  parcequ’elles 
sont  bullécs  ou  cloquées  sur  fouie 
leur  surface.  On  les  nomme  indis- 
tinctement choux  de  Milan,  milans, 
choux  de  Saoüie,  choux  caius  frisés, 
choux  de  llolhmde,  choux  pommés 
frisés,  etc. 

Les  principales  variétés , suivant 
M..  Vilmorin,  sont  1°  le  milan  très 
hâtif  d’Ulm,  à lige  un  peu  haute, 
très  prompt  à pommer,  [>eu  gros, 
excellent  2“  le  milan  hdtif,  plus 
bas.de  tige;  3“  le  milan  court  ou 
nain-,  extrêmement  trapu,  d’un 
vert  très  foncé,  assez  liillf  à pom- 
mer tendre  et  très  bon;  4“  /e pun- 
calier  de  Touraine,  bas  de  pied  et 
d’un  vert  très  foncé  comme  le  pré- 
cédent, mais  à côtes  plus  fortes  ; 
5“  le  milan  ordinaire , ou  gros  mi- 
lan , ou  milan  tardif,  plus  fort  de 
pomme  que  tous  les  précédents; 
ü"  le  milan  à tête  longue,  dont  la 
pomme  poinlue  est  peu  grosse, 
mais  tendre  et  excellente  ; 7®  le 
milan  doré , dont  la  couleur  d’un 
Vert  un  peu  blond  devient  tout-à- 
falt  jaune  en  hiver;  il  aune  pomme 
peu  serrée  et  fort  tendre;  8®  le  niH 
îan  des  vertus  ou  gros  chou  pommé 
frisé  d' Allemagne , a la  tête  aussi 
grosse  que  les  gros  choux  cabus  dont 
il  se  rapproche  un  peu  par  sa  ma- 
nière de  pommer  et  pareequ’il  est 
moins  cloqué  et  quelquefois  glau- 
qué , il  lui  faut  un  bon  terrain  ; 9® 
\c  gros  d’Ambennllers-,  10®  on  y ad- 
joint aussi  le  chou  à jets.  Ce  dernier 
est  remarquable  par  sa  tige  haute 
dedeux  à troispieds  couronnée  àson 
sommet  par  une  espèce  de  tête  plus 
lâche  et  plus  irrégulière  que  celle 
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•lift  milan,  et  par  les  petits  jets  qui 
sortent  de  l’aisselle  des  feuilles  in- 
férieures et  qui  sont  terminés  cha- 
cun par  une  petite  tôle  de  la  gros- 
seur d’une  noix.  Ce  chou  se  cul- 
tive en  abondance  dansla  Jîelgique 
et  est  fort  recherché  pour  sa  déli- 
catesse. On  le  désigne  sous  lesnoms 
de  chou  à jets , chou  à jets  et  rejets, 
chou  de  Bruxelles  , chou  à mille 
têtes , chou  à petites  pommes  , chou  « 
rosette,  etc. 

Les  variétés  quatre  , cinq,  huit , 
sont  plus  vigoureuses  que  les  au- 
tres , et  résistent  plus  long-temps 
en  hiver;  elles  pourraient,  sous  ce 
rapport,  entrer  dans  la  grande  cul- 
ture, surtout  la  huitième  que  l’on 
emploie  souvent  déjà  à celte  des- 
tination , mais  qui  demande  une 
bonne  terre , et  veut  être  semée  au 
printemps  avant  le  mois  d’avril. 

Les  choux  de  Milan  se  sèment 
communément  au  printemps,  du 
commencement  de  mars  à la  fin  de 
mai  ; on  peut  cependant  semer 
plutôt  si  l’on  a quelque  moyen  d’é- 
viter la  gelée.  Les  variétés  hâtives 
donnent  vers  la  fin  de  juin  ; les  au- 
tres à l’automne.  Au  commence- 
ment de  l’hiver , il  faut  rentrer  tous 
les  choux  faits,  et  couvrir  toutes  les 
variétés  qui  craignent  le  froid;  le 
pancalier  et  le  milan  résistent  aux 
premières  gelées. 

Les  soins  que  réclament  les 
choux  de  Milan  ne  différant  pas 
de  ceux  qui  sont  nécessaires  aux 
autres  races  de  choux  cultivés  dans 
nos  jardins,  nous  nous  en  occupe- 
rons plus  bas. 

4®  RACE.  — ^ Chou  cabus  ou  Chou 
pommé  ( Br.  bleracea  capitata  ). 
I.e  chou  cabus  est  d’un  usage 
plus  général  que  le  précédent  ; on 
le  reconnaît  sans  peine  à sa  tige 
courte  et  à ses  feuilles  qui,' pen- 
dant les  premières  années , sont 
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rapprochées , concaves , serrées  et 
disposées  en  tête  terminale  ; ou  le 
désigne  aussi  sous  lesnoms  de 
pommé,  chou  en  télé , chou  pommé 
à feuilles  lisses. 

Les  variétés  de  cette  race  sont 
assez  nombreuses;  M.  Ilecandolle, 
ne  s’attachant  qu’à  la  forme , en 
distingue  cinq  différentes , et  se 
borne  à faire  observer  que  cha- 
cune a une  sous-variété  rouge  et 
une  autre  verdâtre.  Cette  division 
ne  pouvant  comprendre  toutes  les 
variétés  connues , nous  a paru  im- 
complète,  et  nous  avons  préféré 
le  mode  adopté  par  M.  Vilmorin , 
qui  les  a classées  par  ordre  de  pré- 
cocité. 

1°  Chou  d’Yorck,  c’est  le  chou 
elliptique  de  M.  Decandolle  ; tête 
ou  pomme  petite  ^ ovale  ,•  très  pré- 
coce , très  estimée.  Les  sous- 
variétés  sont  le  chou  cubage  ou 
superfin  hâtif,  plus  précoce  que  le 
précédent  , mais  plus  petit  ; le 
chou  nain  hâtif  -,  sa  tige  est  plus 
courte,  la  pomme  moins  alon- 
gée  ; il  est  aussi  précoce.  Le  gros 
chou  d’Yorck  , plus  gros , mais 
moins  hâtif  que  le  premier. 

2°  Chou  pain  de  sucre,  feuilles 
d’un  vert  blond , forme  alongée  , 
hâtif,  tendre  et  de  bonne  qualité;  î 
c’est  le  petit  d’ Ambcivillers , le  chou 
chicon,  le  chou  de  Balthersea  , le 
chou  à tête  conique. 

3®  Chou  cœur  de  bœuf,  bon  , très 
cultivé , trois  sous- variétés , le  pe-  j 
tit , le  moyen  et  le  gros.  ' 

4“  Gros  chou  cabus  blanc  , chou  ii 
pommé,  chou  cabus  commun  ; tête  U 
ronde , très  répandu.  11  a un  grand  i 
nombre  de  sous-variétés.  Chou  de  b 
Saint-Denis , chou  blanc  de  Bon-  n 
neuil-,  lige  courte  , tête  ronde  ou  un  a 
peu  aplatie  à son  sommet.  Chou  • 
d’Alsace,  chou  cabus  d' Alsace,  outige  J 
un  peu  haute , feuilles  détachées  , : 
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arrondies;  lôte grosse,  ronde,  quel- 
quefois piale.  C’est  un  des  plus 
proinpls  à former  sa  tête  parmi 
les  choux  pommés.  Gros  chou 
d!  Allemagne  d’Alsace  ou  chou  quin- 
tal, chou  de  Strasbourg;  tige  cour- 
te , très  grosse  , tête  éno.rme  , et 
qui  pèse  jusqu’à  quatre-vingts  li- 
vres; il  vient  superbe  dans  les  ter- 
rains riches  et  frais.  Le  gros  chou 
pommé  de  -Hollande , le  trapu  de 
Biunswick , et  le  chou  d’heosse  sont 
encore  des  sous-variétés  qui  ap- 
partiennent à cette  race  nombreu- 
se, et  qui  se  recommandent  par 
leurs  qualités. 

5“  Chou  pommé  rouge  ; M.  De- 
candolle  lé  regarde  comme  une 
sous-variété  du  chou  cabus  com- 
mun; on  distingue  le  gros  et  le 
petit,  dit  chou  noirâtre  d’Utrecht. 
Cette  variété  est  très  estimée. 

C’est  avec  la  plupart  des  gros 
choux  cabus  que  se  fait  la  chou- 
croute {sauen.  kraut , chou  acide); 
on  choisit  ceux  dont  la  tête  est 
dure  et  serrée. 

Les  choux  cabus  se  sèment 
i“  de  la  fin  d’août  au  milieu  de 
septembre  ; 2“  en  février  sur  cou- 
che; 3“  fin  de  février  et  commen- 
cement de  mars,  sur  plate-bande 
bien  terreautéc,  et  au  pied  d’uij 
mur  au  midi;  4"  courant  de  mars, 
en  pleine  terre,  avec  terreautage. 

Le  plant  provenant  des  semis 
d’août  se  met  en  place  en  octobre  , 
particulièrement  le  chou  d’Yorck 
hâtif;  on  le  repique  en  pépinière 
pour  être  mis  à demeure  dans  les 
mois  de  février  et  de  mars:  le 
plant  provenant  des  autres  serais 
se  repique  en  place  vers  la  fin  du 
mois  de  mars  et  dans  le  courant 
d’avril. 

Pour  les  soins  généraux , la  cul- 
ture des  choux  pommés  est  la 
même  ; oa  choisit  pour  les  semer 
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une  terre  légère  , bien  ameublie  , 
un  peu  ombragée  : si  le  plant  est 
trop  dru,  on  fera  sagement  de 
l’éclaircir;  et,  dans  tous  les  cas, 
on  le  bine  et  l’arrose  aussi  souvent 
qu’il  est  nécessaire.  Si  l’on  s’aper- 
çoit que  les  insectes  y causent  des 
ravages  , on  ne  doit  rien  négliger 
pour  les  en  écarter.  M.  Vilmorin 
conseille  de  semer  Iq  matin,  à la 
rosée , de  la  cendre  sur  le  jeune 
plant. 

La  distance  qu’il  convient  de 
laisser  entre  les  jeunes  choux  que 
l’on  transplante  varié  suivant  la 
taille  à laquelle  Ils  doivent  parve- 
nir; elle  doit  être  le  plus  ordinai- 
rement de  quinze  pouces  à deux 
pieds  , sauf  à planter  dans  les  in- 
tervalles des  légumes  qui  n’effri- 
tent pas  trop  le  terrain , tels  que 
les  salades,  les  haricots  nains,  etc. 

Dans  la  culture  en  grand , il  est 
à peu  près  impossible  d’arroser  le 
jeune  plant  repiqué;  il  convient 
donc  de  choisir  pour  la  transplan- 
tation un  temps  sombre  et  pluvieux. 
Dans  le  jardinage,  un  des  moyens 
les  plus  sûrs  d’en  assurer  la  repri- 
se , est  de  l’abriter  pendant  les 
premiers  jours. 

Il  y a quelques  variétés  de 
choux,  qui  peuvent  résister  à la 
gelée;  mais  en  général,  elles  y 
sont  toutes  plus  ou  moinssensibles. 
Tantôt  on  les  couvre  avec  de  la 
litière  longue  et  sèche  , en  en  met- 
tant par-dessus  et  par-dessous  la 
pomme  ; et  tantôt  on  les  butte  assez 
haut  pour  n’avoir  plus  que  la  tête 
à couvrir.  Si  l’hiver  est  humide  , 
il  est  rare  que  les  feuilles  supé- 
rieures ne  se  pourrissent  que  plus 
ou  moins  profondément. 

5“  RA.CE.  — Chou-rave  {Br.  ole- 
racea  caulo-rapct).  Celle  rave  est 
particulièrement  remarquable  par 
une  tige  renllée  afu-dessus  du  col- 


lel,  c'  près  (le  l’origine  des  fenil- 
les,  ()iii  forme  mie  espèce  de  tèle 
arrondie  cl  charnue.  Les  feuilles 
reslent  conslammcnt  plus  maigres 
que  dans,  les  aulrcs  variétés,  et 
c’est  un  caractère  oonslant.  Le 
chou-rave  a les  feuilles  parfaile- 
mcnl  glabres,  cl  la  tige  mince  au 
collet,  et  épaisse  à roriginc  des 
feuilles. 

Chou-raoe  commun  ou  chou 
de  Siam  ; il  a les  feuilles  planes  et 
non  crépues  ni  frangées  : les  va- 
riétés sont,  le  chou  race  blanc  , le 
chou  race  violet  et  le  nain  hâtif.  Ce 
dernier  se  forme  très  vile. 

2"  Chou  race  crépu  ( crispa  ).  Ses 
feuilles  sont  crépues  ; c’est  le  pa~ 
oomizza  de  Naples. 

Les  chous  raves  résistent  à des 
geléfs  assez  fortes  ; dans  les  loca- 
lités où  l’hiver  est  rigoureux,  on 
les  dépouille  de  leurs  feuilles,  et 
on  les  conserve  comme  les  autres 
légumineuses.  Les  feuilles  et  les 
racines  peuvent  servir  à la  nour- 
riture du  bétail. 

6”  RACE.  — Chou  liothrytis  ( Br. 
oleracea  bothrytis  ).  Celte  race  se 
distingue  par  une  organisation  par- 
ticulière; les  pédoncules  de  ses 
grappes,  au  lieu  d’être  écartés  et 
disposés  en  panlcule  pyramidale  , 
sont  rapprochés  de  leur  base,  et 
forment  une  espèce  de  corymbe 
assez  régulier  ; en  second  lieu,  ces 
pédoncules  se  soudent  ensemble  , 
deviennent  chanms  et  ne  portent 
pour  la  plupart  que  des  rudiments 
de  fleurs  avortées  ; on  cueille  ces 
pédoncules  avant  le  développe- 
ment des  fleurs. 

Cette  race  comprend  deux  va- 
riétés, savoir  : le  chou-fleur  et  le 
brocoli. 

\"Chou-flcur  ( Br.  couli-flom  ). 
Tige  en  général  basse  ; feuilles  ob- 
longues  ; côtes  blanches  ; pédon- 
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cules  floraux  réunis,  formant  des 
fai.sccaux  épais,  courts,  granuleux, 
disposés  en  corymbe  ; on  en  distin- 
gue trois- variétés  : le  dur^  le  demi- 
dur  et  le  fetulre. 

2V  Brocoli  ou  chou  brocoli.  ' Br. 
bothryfis  cymosa).  Sa  tige  est  plus 
élancée;  les  nervures  de  ses  feuil- 
les sont  moins  saillantes;  ses  pé- 
doncules sont  moins  épais,  moins 
rapprochés,  plus  alongés;  chacun 
d’eux  prend  une  forme  analogue  à 
celle  de  l’asperge  naissante,  d’où 
leur  vient  le  nom  à' asparago'ides  ; 
les  sous-variétés  principales  sont 
le  blanc.,  le  violet,  le  violet  nain  hâ- 
tif-, leurs  pédoncules  se  réunissent 
et  forment  une  tête  ou  pomme. 
On  compte  aussi  quelques  sous- 
variélés  de  couleur  rouge , jaunâ- 
tre ou  verte  , dont  les  pédoncules 
s’élancent  en  jets  nombreux  et  di- 
visés. 

Le  chou  - fleur  demande  une 
terre  douce,  fraîche,  humide  et 
bien  fumée  ; il  craint  les  chaleurs 
de  l’été,  et  vient  plus  beau  au 
printemps  et  àl’automne.  En  ayant 
soin  de  le  semer  à différentes  épo- 
ques on  peut  en  avoir  pendant  toute 
l’année. 

On  le  seme  généralement  ou  en 
septembre  pour  bn  avoir  au  prin- 
temps, ou  verslafin  de  l'hiver  pour 
l’été,  ou  au  mois  de  juin  pour  l’ar- 
rière-saison. Dans  le  premier  cas, 
ôn  sème  sur  une  vieille  ou  sur  une 
nouvelle  plate-bande  exposée  au  mi- 
di et  terreautée  ; quand  leplanla  pris 
un  peu  de  force , on  le  repique  sur 
un  ados  situé  au  midi  au  pied  d'un 
mur  et  recouvert  de  quelques  pou- 
ces de  terreau  ; la  distance  entre 
chaque  pied  doit  être  peu  grande  , 
il  suffit  qu’il  n’y  en  ail  pas  plus  de> 
i5  à 20  sous  une  cloche.  Dès  que 
le  froid  arrivé , on  les  couvre  , soit 
avec  des-cloches , soit  avec  des  chàs- 
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sis  vitrés,  soit  avec  tics  paillassons 
suspendus  sur  des  piquets  , el  à me- 
sure quelefroid  augmente,  on  place 
encore  par-dessus  de  la  litière  lon- 
gue , et  même  du  fumier  pendant 
les  plus  fortes  gelées.  11  faut  seu- 
lement avoir  soin  de  donner  de 
l’air  aux  plantes  , toutes  les  fois  que 
' l’élaî  de  la  température  le  permet, 
autrement,  elles  s’étioleraient  et 
ne  tarderaient  pas  à périr.  Si  les  ge- 
lées sont  tardives,  si  les  jeunes 
choux  ont  pris  trop  de  vigueur  et 
de  taille  avant  qu’elles  n’arrivent, 
il  faut  les  arracher,  repréparer  le 
terrain  et  les  repiquer  à la  même 
place.  Dés  que  les  froids  ont  cessé , 
ordinairement  vers  le  mois  de  mars, 
on  transplante  les  choux  à demeure, 
et  ils  donnent  vers  la  fin  de  mai. 
ün  choisit  de  préférence  le  chou- 
fleur  dur  ou  le  demi-dur. 

Si  l'on  veut  obtenir  des  choux- 
fleurs  plus  tôt , on  sème  dès  le  a5 
août;  au  commencement  des  froids 
on  repique  sous  châssis  à 4 pouces 
de  distance;  en  février,  on  ouvre 
une  tranchée  de  i8  pouces  de  pro- 
fondeur , on  y place  des  couches 
successives  de  feuilles  sèches  et  de 
fumier  jusqu’à  la  hauteur  de  i4 
pouces,  et  on  les  charge  de  g à lo 
pouces  de  terre  et  de  terreau  mêlés 
par  moitié.  Dix  à douze  jours  après 
on  y plante  ses  choux-fleurs  à la 
i distance  de  20  pouces,  l'on  inet 
i une  cloche  sur  chacun , l’on  rem- 
I plit  l’cntre-deux  des  cloches  de  li- 
I tière  .sèche  jusqu’au  sommet,  et 
l’on  met  pour  la  nuit  des  paillassons 
1 par-dessus;  le  matin  on  les  enlève, 
j et  après  la  reprise , on  donne  de 
l'air  aux  jeunes  choux  ; on  les  dé- 
couvre chaque  jour  d’avantage  : en 
mars  on  ôte  les  cloches 
! Les  autres  semis  se  conduisent 
I au  fond  de  la  mêin'.-  manière  ; pen- 
■ dant  les  froids  couvrir  et  décou- 
I. 
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vrir  suivant  le  temps  , et  au  prin- 
temps semer  sur  plate-bande  et 
mettre  en  place  sans  repiquage.  I e 
chou-fleur  demi-dur  est  celui  qui 
réussit  le  plus  généralement. 

Les  semis  d’été  se  conduisent 
comme  ceux  de  choux  ordinaires; 
ils  donnent  à la  fin  de  l’automne  et 
l’on  conserve  les  choux-fleurs  en 
les  dépouillant  de  toutes  leurs  feuil- 
les , en  coupant  la  lige  à 3 pouces 
de  latêle,  et  en  les  suspendant  dans 
un  cellier  bien  aéré.  La  graine 
de  choux-fleurs  se  récolte  engéné- 
ral  sur  les  pieds  semés  à l’au- 
tomne et  hivernés  sous  des  cloches. 

Deuxième  espèce  — Brassiat 
carnpextris.  Sous  celle  dénomina- 
tion M.  Decandolle  réunit  les  va- 
riétés qui  ont  les  feuilles  glauques, 
glabres  dans  un  âge  avancé  , héris- 
sées de  poils  roides  dans  leur  jeu- 
nesse. Le  chou  des  champs  paraît 
indigène  d’Europe  ; on  le  trouve 
en  plusieurs  contrées. 

i'^'^  RACE  — Chou  oléifère  {Jh. 
campestris  olcifera)  ; c’est  le  colza. 
(K  ce  mot). 

2'  RACE — Chou  à faucher  ÇBr, 
campestris pahularla').  Cette  race  pa- 
raît intermédiaire  entre  le  colza  et 
le  chou  navet,  sa  racine  fusiforme 
esllongueet  droite  ; sa  tige  est  cour- 
te el  mince;  ses  feuilles  radicales 
nombreuses,  hérissées  sur  les  bords 
el  sur  les  nervures  , glauques,  mu- 
nies d’un  long  pétiole  eldécoupées 
en  lyre.  On  peut  les  couper  plu- 
sieurs fois  pour  la  nourriture  des 
bestiaux. 

3“  RACE.  — Chou  na<<ei,  chou  tin'- 
ncpi^Br.camp.  Napobrassica).  Celte 
race  se  reconnaît  facilement  à sa 
racine  charnue , renflée  près  du  col- 
let en  forme  de  navel;  ses  feuilles 
radicales,  lorsqu’elles  sont  jeunes, 
sont  hérissées  de  petits  poils.  On  en 
distingue  trois  variétés:  le  chou 
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navet  blanc  ordinaire,  ic  blanc  liû- 
tif,  et  lü  chüu  navet  à eolet  ronge, 
il  convient  d'y  ajoulor  le  chou  na- 
vet de  Laponie,  préférable  môme 
aux  variétés  précédentes. 

Le  chou  navet  résiste  aux  plus 
grands  froids  j la  variété  de  Lapo- 
nie ne  demande  pas  une  terre  ex- 
cellente ; elle  fournit  pendant  tout 
l’automne  et  une  partie  de  l’iilvcr 
une  récolte  de  feuilles  abondante,  et 
au  printemps,  les  racines  forment 
une  excellente  nourriture  pour  le 
bétail.  On  le  sème  en  terre  bien 
ameublie,  au  midi,  à l’automne 
ou  au  printemps  ; on  le  replante  à 
demeure  aussitôt,  que  le  plant  est 
assez  fort,  et  on  donnera  les  bina- 
ges et  sarclages  nécessairespourqu’il 
ne  soit  pas  étouffé  par  les  mauvai- 
.seslierbes.  Oncommenccraensuite 
la  récolte  des  leuilles  dès  qu’il  aura 
pris  de  la  force.  Tous  les  animaux 
mangent  avec  plaisir  le  navet  du 
chou  de  Laponie  , on  pourrait  mê- 
me, avec  quelques  soins  de  cul- 
ture particuliers,  le  faire  arriver 
sur  nos  tables.  Outre  ces  produits, 
on  peut  encore  espérer  d’employer 
ses  graines  à l’extraction  de  l’huile. 
A cet  effet,  au  Heu  d’arracher  les 
racines  des  choux,  on  cesse  d'en 
cuellllrles  feuilles  au  mois  de  mars 
de  la  seconde  année,  et  la  plante 
fleurit  bientôt  et  graine  parfaite- 
ment. En  1818  , rapporte  un  agri- 
culteur distingué,  10  perciies  de 
terre  médiocre,  c’est  adiré  une  sur- 
face de  200  pieds  ou  70  mètres  en- 
viron , a alimenté  cinq  vaches  en 
vert  pendant  huit  mois  , et  a four- 
ni go  livres  de  graine  qui  aété  ven- 
due deux  francs  la  livre.  Celle 
graine , ajoute-t-il , se  conserve 
bonne  plus  de  six  ans. 

3‘  ESPÈCE.  — Elle  se  distingire 
des  précédentes  par  son  feuillage 
qui  n’est  pas  glauque , mais  d’un 
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vert  décidé,  par  ses  feuilles  radi- 
cales, qui  sont  toujours  hérissées 
de  ])oils  rudes  et  assez  nombreux. 

Si  nous  continuions  l’ordre  suivi 
par  M.  Decandolle,  nous  serions 
entraînés  ;»  placer  ici  la  rave  et  le  ru- 
dix  ; nous  aimons  mieux  les  sépa- 
rei-  et  renvoyer  xios  lecteurs  h cha- 
cun de  ces  mots.  A l’article  Rave 
nous  parlerons  du  o«  na- 

vet de  Suède  qui  se  rattache  à cette 
espèce:  ainsi  les  mots  Colza,  Rave 
et  Radix  formeront  le  complé- 
ment de  cet  article. 

CHOU-CROUTE,  {Sauer- 
Kraut  ).  La  préparation  connue 
sous  le  nom  de  chou-craute  est  un 
des  moyens  les  plus  convenables 
de  conserver  les  choux.  Elle  offre 
en  môme  temps  une  nourriture 
saine , agréable  et  qui  mériterait 
de  devenir  d’un  usage  général  dans 
le  centre  de  la  France. 

On  peut  employer  tous  les  choux 
pommés  à cette  préparation  , ce- 
pendant on  préfère  généralement 
le  gros  chou,  dit  de  Strasbourg. 

Après  avoir  enlevé  toutes  les 
feuilles  qui  ne  sont  pas  saines , on 
découpe  la  tete  en  tranches  très 
minces,  et  l'on  en  prépare  ainsi 
autant  qu’on  peut  en  em>)lo>er; 
on  prend  ensuite  un  tonneau  ordi- 
naire que  l’on  défonce  par  un  bout, 
et  s’il  a contenu  de  l’eau-de-vie,  du 
du  vin  ou  du  vinaigre,  il  n’en  est 
que  meilleur,  pourvu  qu’il  n'ait 
pas  godt  de  moisi. 

Dans  le  fond  on  place  une  cou- 
che de  sel  un  peu  épaisse  cl  par- 
dessus un  lit  de  chou  de  six  à huit 
pouces  d’épaisseur  que  Tou  foule 
ensuite  de  manière  a le  réduire  h 
un  ou  deux  pouces;  on  étend  dessus 
une  nouvelle  couche  de  sel, puis  un 
nouveau  lit  de  chou  que  1 on  foule 
comme  précédemment  et  l’on  con- 
tinue de  la  môme  manière  jusqu’à 
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environ  trois  ou  quatre  pouces  du 
haut  du  tonneau,  en  finissant  par 
une  couche  de  sel.  Sur  le  fout  ou 
place  un  linge  mouillé  plie  en  trois 
ou  quatre;  et  l’on  renferme  le  lon- 
neau  au  moyen  d’un  cercle  en  plan- 
ches assemblées,  iii unies  d’une  poi- 
gnée, et  que  l’on  charge  de  pierre. 

Dans  cet  état  la  fermcntalion  ne 
tarde  pas  à s’établir  dans  la  masse, 
et  l’eau  qui  se  dégage  des  choux 
met  le  sel  en  fusion  et  s’élève  à la 
surface;  cette  eau  d’abord  épaisse, 
verdâtre  et  fétide,  doit  elre  enlevée 
à mesure  qu’elle  surnage,  et  l’on 
en  facilite  l’écoulement  au  moyen 
d’une  ouverture  pratiquée  à un  ou 
d(;ux  pouces  du  sommet,  en  ayant 
soin  de  la  remplacer  par  de  nou- 
velle saumure,  jusqu’à  ce  que  l’eau 
qui  en  découle  ne  soit  plus  que  de 
la  saumure. 

Arrivée  à ce  point  la  chou-croute 
ne  demande  plus  d’autres  soins  que 
d’èire  toujours  bien  bouchée  et  re- 
couverte de  deux  à trois  pouces  de 
bom:o  saumure. 

On  est  généralement  dans  l’u- 
sage d’ajouter  quelques  assaison- 
nements à cette  préparation,  ce 
sont  ordinairement  des  graines  de 
carvi  ou  de  genièvre,  que  l’on  ré- 
pand dans  l'intéfieur  des  couches 
de  choux.  ‘ 

Da  bonne  chou-croute  a une  sa- 
veur acidulée  agréable  ; celle  qui 
a pris  air  et  qui  est  restée  en  vi- 
dange sans  être  recouverte,  exhale 
une  odeur  de  choux  pourris.  C'est 
à cette  circonstance  que  l’on  doit 
att.-lLuer  le  dégoût  que  quelques 
licrsouncs  témoignent  à mander  de 
celte  préparation. 

L emploi  de  la  chou-croute  à 
bord  des  navires  qui  font  de  lon- 
gues navigations,  contribue  puis- 
sauuuenl  à tenir  les  équipages  en 
sauté  et  à les  garantir  du  scorbut. 
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SIAUlTiME. 

CHRYSALIDE.  C’est  l’état  in- 
termédiaire entre  la  larve  et  l’iii- 
secle  parfait. 

CKRYSOCOME.  Genre  de 
plantes  vivaces  dont  les  -deux  sui-  ■ 
vantes  peuvent  servir  à la  décora- 
tion des  jardins. 

Chrysocomc  à feuilles  de  Ihi  ( Do- 
relle  C.  Unosyiis).  Espèce  indig. 
qui  croît  dans  les  parties  méridio- 
nales de  la  France,  fleurit  en  au- 
tomne, fleurs  petites  ctjaunes,  terre 
légère  et  substantielle,  levant,  mul- 
tiplication par  éclat  et  par  semé. 

Sa  place  est  au  Lord  des  massifs, 
dans  les  plale-bandcs  et  dans  les 
corbeilles  isolées. 

Chrysocome  de  Neiv-Yorck  (C. 

( gigantesque.)  Plante  élevée  qui 
vient  dans  tous  les  terrains;  elle 
fleurit  à la  fin  de  l’automne;  Heurs 
moyennes,  nombreuses,  d’un  vio- 
let pourpré,  de  graine  et  d’éclat; 
couviéiil  dans  les  grands  jardins. 

CIROULE.  Celle  plante  pota- 
gère appartient  au  gem-e  ail;  les 
jardiniers  en  comptent  plusieurs 
variétés;  ce  sont  la  ciboule  ordinaire, 
la  blanche;  la  clhouleitc,  cwelte  ou 
appétit  et  la  ciboule  ç>lmce. 

Les  ciboules  demandent  une  bon- 
ne terre,  inculte  et  légère;  la  ci- 
boulette exige  de  plus  une  exposi- 
tion chaude  et  de  frequents  arrose- 
ments en  été.  Les  deux  premières 
variétés  se  multiplient  de  graines, 
que  l’on  sème  à la  volée,  ou  eu 
rayon  et  (jue  l’on  recouvre  très  peu. 
Cette  opération  se  fait  à différen- 
tes époques  de  l’année,  si  l’on  sème 
à demeure  et  dans  deux  saisons 
fin  de  février,  et  fin  de  juillet  si 
l’on  repique  le  plant. 

Les  deux  autres  variétés  se  mul- 
tiplient de  cayeux  que  l’on  sépare 
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cri  mars,  cl  que  l’on  replante  en 

Lonhires  ou  en  planches. 

La  graine  de  cihoulc  dure  trois 
ans,  mais  il  faut  la  conserver  dar:a 
sa  capsule. 

CIDRE.  On  donne  en  général 
ce  nom  au  jus  que  l’on  extrait  de 
la  por.u:;e  lorsqu’il  a fermenlé; 
mais  quoique  dans  les  pays  pau- 
vres on  emploie  à cet  usage  les  pe- 
tites pommes  sauvages  et  les  autres 
fruits  à pépins  que  produisent  les 
forêts  et  les  haies,  le  vérilahlc  ci- 
dre est  celui  que  l’on  fait  avec  une 
variété  particulière  connue  sous  le 
nom  de  pomme  à cidre.  Voyez 
Pommier. 

Le  climat  et  le  sol  de  la  Norman- 
die paraissent  lui  convenir  mieux 
que  tout  autre  en  France,  mais 
même  dans  celte  province  on 
compte  jusqu’à  troiset  quatre  qua- 
lités de  cidre  suivant  la  qualité  du 
fruit  et  la  nature  du  terrain  ; les 
meilleurs  fruits  donnant  une  li- 
queur forte,  spiritueuseetde  garde, 
et  les  sols  maigres  ne  rapportant 
qu’une  boisson  sucrée,  doucereuse, 
agréable  au  goût,  mais  qui  s’altère 
facilement  et  se  conserve  peu. 

Lorsque  les  pommes  sont  cueil- 
lies, et  l’époque  la  plus  convena- 
ble à celte  opération  est  indiquée 
par  la  chute  naturelle  du  fruit,  l’on 
est  dans  l’usage  de  les  laisser  en 
tas  peu  considérables  pendant  quel- 
que temps,  sous  les  arbres  mêmes; 
pour  faciliter  l’évaporation  de  l’eau 
surabondante  qu’ils  contiennent. 
S’il  était  possible  de  garantir  ces 
tas  de  la  pluie,  sans  les  soustraire 
aux  autres  intlucnces  atmosphéri- 
ques qui  doivent  en  compléter  la 
maturité,  il  y aurait  moins  de  ma- 
tière sucrée  perdue  cl  le  cidre  y 
gagnerait  en  qualité. 

Les  pommes  ainsi  mises  en  las 
ne  lardent  pas  à se  llélrir  et  même 
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il  s’en  pourrit  promptement  une 
certaine  quantité;  si  cet  état  se  pro- 
longeait, la  fermentation  ne  larde- 
rait pas  à s’y  établir  cl  il  en  résul- 
terait l’évaporation  et  la  perte  des 
parties  volatiles  qu’elle  développe 
et  qui  contrihuenl  le  plus  à donner 
au  cidre  de  la  liqueurel  delaqualilc. 

Arrivé  au  juste  milieu  qui  pa- 
raît le  plus  convenable  entre  les 
deux  cxirênics,  les  pommes  sont 
apportées  dans  une  sorte  d’auge 
ou  d’ornière  circulaire danslaquelle 
on  fait  tourner  une  roue  ou  meule 
en  pierre  qui  est  mise  en  mouve- 
ment par  un  cheval  , et  qui  les 
écrase  parfaitement. 

Après  celle  opération  on  les 
jette  à l’aide  d une  pelle  sur  le 
plateau  ou  maye  du  pressoir,  où  un 
homme  les  arrange  par  lits  de  deux 
à trois  pouces  d’épaisseur,  en  les 
séparant,  en  France,  avec  du  glui, 
et,  en  Angleterre,  avec  uneétoffe  de 
crin.  Sur  le  dernier  lit  on  place  de 
même  une  couche  de  glui  par-dessus 
des  madriers  qui  s’assemblent  car- 
rément de  manière  à former  une 
sorte  de  plaleau.Dans  cet  état  on  fait 
descendre  la  vis  du  pressoir,  dont 
l’action  fait  écouler  la  meilleure  par- 
tie du  jus.  Celle  pression  se  répète 
encore  une  et  même  deux  fois, 
mais  il  est  nécessaire  de  soumettre 
de  nouveau  les  pommes  à faction 
de  la  meule,  en  y ajoutant  chaque 
fois  une  quantité  d’eau  proportion- 
née à la  quantité  de  fruit. 

Le  cidre  de  première  serre  est 
plein  de  qualité,  capiteux,  et  de 
bonne  garde;  c’est  celui  qui  selivre 
au  commerce;  les  deux  autres  pres- 
sions ne  produisent  qu’une  boisson 
douce,  mais  peu  propre  .à  se  con- 
server long-temps.  Les  propriétai- 
res qui  travaillent  pour  eux-mêmes 
sont  dans  l’usage  de  mêler  les  pro- 
duits des  trois  opérations , et  il  en 
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résulte  de  ce  mélange  une  liqueur 
agréable  au  goùl,  capable  de  se 
ganler  douze  à quinze  mois,  et 
dont  l’usage  journalier  est  toul-à- 
fait  sans  inconvénient. 

A la  sortie  du  pressoir,  le  cidre 
passe  à travers  un  filtre  de  crin  et 
est  reçu  dans  des  barriques;  la 
fermentation  s’y  établit  prompte- 
ment et  le  liquide  s’éclaircit  en 
formant  une  lie  épaisse.  S’il  doit 
être  consommé  dans  la  maison  on 
s’épargne  le  soin  de  le  transvaser; 
mais  s’il  est  deslinéà  être  expédié, 
on  le  soutire  lorsque  la  fermenta- 
tion a cessé. 

Si  l’on  veut  augmenter  la  qua- 
lité du  cidre  on  peut,  après  l’avoir 
clarifié,  le  tirer  en  bouteille;  celles 
de  grès  sont  préférables  à celles  de 
verre. 

Dans  l’île  de  Guernesey,  les 
pommes  se  travaillent  de  la  ma- 
nière accoutumée,  mais  lorsque 
le  cidre  est  mis  dans  les  tonneaux, 
on  ne  lui  laisse  pas  le  temps  de  fer- 
menter et  aussitôt  que  la  liqueur 
commence  à bouillir , on  le  sou- 
tire dans  un  autre  tonneau.  Lalie  qui 
reste  au  fond  est  passée  à la  chaus- 
se. La  liqueur  qui  en  provient  est 
mise  à part.  On  soutire  encore 
deux  fois  le  cidre,  toujours  au  mo- 
ment où  la  fermentation  s’annonce , 
et  l’on  traite  la  lie  de  la  même  ma- 
nière Après  le  troisième  soutirage, 
on  verse  dans  le  tonneau  à raison 
d’un  litre  et  demi  par  cent,  la  li- 
queur provenant  de  la  lie  , et  qui 
est  ordinairement  limpide  et  très 
spiritueuse,  et  l’on  enfonce  la  bon- 
de tout-à-fait. 

Le  cidre  obtenu  par  ce  procédé 
est  dit-on  d’une  grande  limpidité, 
d’un  bon  goût  et  se  garde  plusieurs 
années. 

Le  marc  ou  résidu  de  la  fabri- 
cation du  cidre  peut  être  employé 
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uliiement,  soit  comme  nourriture 
pour  le  bétail,  et  principalement 
pour  les  cochons,  soit  pour  brûler 
en  le  coupant  par  plaques  carrées 
que  l’on  fait  sécher  comme  les 
mottes  à brûler,  soit  comme  en- 
grais en  le  faisant  entrer  dans  la 
composition  des  fumiers  artificiels. 

Les  cendres  que  produit  la  com- 
bustion de  ce  marc  desséché  sont 
de  très  bonne  qualité;  on  les  em- 
ploie pour  le  lessivage,  et  aussi 
comme  amendement  dans  la  même, 
circonstance  que  les  cendres  ordi- 
naires. 

CIMENT.  Celte  sorte  de  mor- 
tier se  fait  ordinairement  en  mé- 
langeant du  sable  avec  de  la  chaux 
grasse,  dans  la  proportion  de  une, 
à quatre  fois  le  volume  de  la  chaux 
suivant  la  qualité  de  cette  matière. 

On  emploie  aussi  à ce  mélange 
différentes  autres  substances  soli- 
des, telles  que  la  craie,  les  coupes 
de  pierre,  le  verre,  la  brique,  l’ar- 
gile, le  mâchefer  , les  scories  de 
forges,  la  pouzzolane , le  grès,  la 
brique,  la  poterie  pilées,  etc. 

Le  meilleur  ciment  est  la  chaux 
grasse  mêlée  à la  brique  ou  la  po- 
terie pulvérisée. 

Dans  les  pays  où  la  pierre  est 
rare  on  emploie  souvent  le  ciment 
seul  pour  les  constructions,  et  au- 
cune manière  de  bâtir  n’est  plus 
expéditive.  Lesmurs  se  jettent  pour 
ainsi  dire  en  moule  dans  des  en- 
caissements en  planches  où  l’on 
jette  du  ciment  un  peu  épais,  et 
toutes  sortes  de  pierrailles  et  ma- 
tières dures  qui  se  trouvent  sous  la 
main  et  que  l’on  bat  fortement. 
Lorsque  le  ciment  est  tout-à-fait 
pris,  on  détache  les  planches,  ctl’oa 
a ainsi  comme  par  enchantement , 
soit  un  mur,  soit  tout  autre  ouvra- 
ge, suivant  la  forme  de  l’encaisse-: 
ment. 
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Cot  emploi  du  clincut  a aussi 
(lonrul  l’idée  d’en  fabriquer  des 
pierres  facllces  de  lonics  formes  et 
de  loutes  dimensions;  les  anciens 
n’éfaient  pas  éirangers  à cet  art , 
et  plusieurs  nionumenls  antiques 
que  le  temps  n’a  pu  détruire,  at- 
testent la  solidité  dé  la  cliaux  ainsi 
employée.  On  retrouve  encore  des 
pierres  qui  paraissent  de  cette  na- 
ture, et  dont  l’œil  étonné  mesure 
avec  surprise  les  dimensions  extra- 
ordinaires. Celle  qui  couvre  le  tom- 
beau de  Porsenna  a cinquante  pieds 
sur  trente. 

Mais  les  ciments  ne  s’emploient 
pas  seulement  en  grand,  la  brique 

f)ilée  et  tamisée , donne  en  la  mé- 
angeant  avec  de  l’huile  un  excel- 
lent mastic,  et  au  besoin  une  pein-' 
lure  durable. 

CIOÜTAT  ou  CÎOTAT.  Va- 
riété de  raisin. 

ClRE.Les  développemcntsdans 
lesquels  nous  sommes  entrés  à 
l’article  Abjiille,  nous  dispensent 
de  nous  étendre  sur  celui-ci.  Nous 
rappellerons  seulement  un  fait  qui 
accuse  l’indifférence  de  la  plupart 
des  cultivateurs  à travailler  à la 
prospérité  de  leur  pays  comme  à 
leur  aisance:  la  France  importe 
annuellement  pour  plusieurs  cen- 
taines de  raille  francs  de  cire,  et  la 
France  ne  nourrit  pas  la  vingtième 
partie  des  abeilles  que  la  fécondité 
et  l’étendue  de  son  sol,  ainsi  que 
la  diversité  de  ses  produits , lui 
permettraient  d’entretenir.  Quel 
reproche  n’avons-nous  pas  à nous 
faire  ? 

CITERNE.  On  donne  ce  nom 
aune  consîructionsouterralne,  voû- 
tée danslaquelle  on  recueille  etl’ on 
conserve  les  eaux  pluviales  partout 
où  les  eaux  de  puits,  de  source  et 
de  rivière  pu  manquent  ou  sont 
insalubres. 
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Cette  construction  se  compose  du 
réservoir  principal , d’un  autre  plus 
petit  app(;lé  rttrrnran  destiné  à re- 
cevoir d'abord  leseauxetà  les  épu- 
rer, et  de  luv.-ujx  de  « onduile  qui 
amènent  ces  eaux.  11  faut  aussi  se 
ménager  les  moyens  de  les  refuser 
à r<!nlrée  , lorsqu'elles  aont  char- 
gées d’ordures  et  de  faire  écouler  le 
trop  plein  de  la  citerne. 

On  ne  doitemployer  icelle  con- 
struction que  les  meilleurs  inaté- 
. riaux;  la  pierre,  le  ciment,  le  béton 
conviennent  à cette  destination  , 
pourvu  (ju’ils  soient  de  bonne  qua- 
iilé.JjC  choixdel’emplacernenf  n’est 
pas  indifférent,  et  quoiqu'il  im- 
porte qu’il  soit  à portée  de  l’habi- 
tation, il  ne  faut  pas  qu’il  en  soit 
très  rapproché  à cause  de  l’infiltra- 
tion inévitable  qui  s’y  fait  toujours 
et  qui  peut  nuire  aux  fondations  de 
la  maison,  et  entretenir  l’humidité 
dans  les  caves  et  les  appartements. 
On  choisit  d’ordinaire  une  place 
abritée  de  l’ardeur  du  soleil,  on  en 
tourne  l’entrée  au  nord , et  pour 
peu  que  l’on  prenne  le  soin  de  for- 
mer autour  une  espèce  de  monti- 
cule propre  à y entretenir  la  fraî- 
cheur, il  est  inutile  de  creuser  pro- 
fondément le  sol. 

Quelquefois  une  petite  source 
descendant  sur  les  revers  d'un  co- 
teau fait  tous  les  frais  de  cet  appro- 
visionnement; mais  le  plus  sou- 
vent il  est  alimenté  par  les  eaux 
pluviales  que  l’on  recueille  des 
toits  de  l’habitation  et  que  fou 
amène  à la  citerne  ])ar  des  conduits. 

M.  de  Perthuis  a présenté  à l’ar- 
tlclc  citaiie  du  nouveau  cours  d'a- 
griculture publié  par  Délerville , 
quelques  données  pour  calculer  ce 
que  celte  res.sourcc  peut  offrir. 
Après  avoir  rappelé  que  le  terme 
moyen  de  l’eau  qui  tombe  annuel- 
lement en  France  est  de  20  pouces 
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de  hauteur,  il  ajoute:  nue  mrfson 
de  4o  loist-'s  'le  superficie  fournira 
chaque  année,  à raison  de  i8  pou- 
ces seulement,  un  volume  d’eaq 
de  2,iüopieds  cubes  au  moins, 
équivalant  à 75,600  pintes  d'eau  h 
35  par  pied.  Maintenant,  si  l’on 
divise  75,600  par  365  , nombre  de 
jours  de  l’année  , 207  sera  la  quan- 
tité de  pintes  d’eau  que  l’on  aurait 
à consommer  par  jour,  cl  si  cet 
approvisionnement  est  suffisant,  les 
dimensions  à donner  à la  citerne 
seront  de  i5  pieds  de  longueur, 
12  de  largeuret  12  de  profondeur. 

D’abord  ce  calcul,  et  M.  de 
Perthuis  l’a  senti  et  fait  remarquer 
lui-mOme  , ne  peut  servir  de  hase 
à la  construction  d’une  citerne  qui 
jamais  ne  devra  et  ne  pourra  con- 
tenir en  même  temps  la  provision 
de  toute  1 année  ; en  second  Heu, 
combien  n’y  a-t-il  pas  d’objections 
à faire  contre  les  éléments  mêmes 
de  ce  calcul;  la  moyenne  de  20 
pouces  fera  périr  de  soif  dans  les 
années  où  il  ne  tombera  que  i4 
pouces  d’eau,  et  même  dans  les 
années  où  il  en  tombera  peut-être 
20 , il  n’en  arrivera  que  17  ou  18 
à la  citerne  , et  y en  aura-t-il  en- 
core un  de  perdu  parrinfillration  et 
par  suite  de  la  perte  des  tuyaux  et 
des  accidents  imprévus. 

Outre  les  citernes  dont  nous  ve- 
nons de  parler,  il  en  est  d’autres 
dont  parle  M.  Dose  , dans  le  même 
ouvrage  que  nous  avons  cité  plus 
haut  et  qui  sont  en  usage  dan;,  le 
nord.  Elles  consistent  en  une  espè- 
Ci;  d’aqueduc  de  quelques  pieds  seu- 
lement de  largeur,  et  voûté,  dans 
lequel  on  recueille  les  eaux  que  la 
pente  du  terrain  ou  un  léger  tra- 
vail y amène  natmcllernent , et 
qui  s'y  conservent  pour  servir  en- 
suite aux  besoins  de  tout  un  village. 
11  faut  en  pareil  cas  faire  précéder 
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l’entrée  <le  ces  citernes  jwir  un  bas- 
sin plus  profond  dans  lequel  h . 
eaux  déposent  une  partie  des  ma- 
tières qu’elles  ont  entraînées. 

Cil’DOUILLE.  Cucurhlta pepo. 
Espèce  de  couixc , voyez  ce  mot. 

CIVADE.  V ariété  d’avoine  que 
l’on  cultive  près  de  Drignolles. 

CiViÈE,E.  Machine  composé  de 
deux  montants  de  trois  traverses  et 
de  quatre  pieds , à l’aide  de  laquelle 
deux  hommes  peuvent  transporter 
des  objets  casuels  qui  pourraient 
craindre  les  cahos. 

CLAIE.  On  en  fabrique  de  dif- 
férentes sortes  suivant  les  diverses 
destinations  auxquelles  on  les  em- 
ploie. 

La  claie  dont  on  fait  le  plus  grand 
usage  e.sl  celle  que  l’on  façonne  dans 
les  forêts  où  l’on  charbonne  et  qui 
sert  ù transporter  la  charbon  , soit 
à sécher  les  fruits , soit  à faire  des 
clùtnrcs  provisoires,  sert  aussi  à 
former  des  encaissements  pour 
mettre  obstacle  aux  empiètements 
des  ruisseaux  rapides.  Ces  dernières 
doivent  être  faites  en  châtaignier. 

On  SC  sert  quelquefois  de  clayon- 
nage pour  former  de  petites  ca- 
banes ; dans  ce  cas  on  le  garnit  de 
mousse  et  de  terre. 

Le  jardinr.-;c  emploie  russi  des 
claies,  soit  pour  former  de  petits 
abris,  soit  pour  passer  les  terres. 
Les  premières  peuvent  être  faites 
comme  celles  dont  nous  avons  par- 
lé plus  haut  ; les  autres  sont  des 
cadres  en  bois  garnis  ou  de  fils  de 
fer  croisés , ou  de  baguettes  min- 
ces dont  les  extrémités  entrenldans 
des  trous  pratiqués  sur  les  montants 
les  plus  longs  du  : adre,  elcntrclcs- 
qn  'les  on  entrelace  deux  ou  trois 
fils  uc  fer  pour  les  maintenir  à éga- 
le distance,  et  leur  donner  plus 
de  .solidité. 

CLARIFICATION.  Cette  opé- 
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ration  se  borne,  pourlccullivalcur, 
àla  dépuration  (les  eaux  <jul  servent 
h sa  boisson  et  à l’éclaircissement 
(le  ses  vins. 

La  clarification  de  l’eau  se  fait 
au  moyen  de  ]fihr(}l!on.  {V.  ce 
mot  ).  Quant  h celle  des  vins,  elle 
a lieu  par  l’addition  d’une  certaine 
quantité  de  blancs  d’œufs  ou  de  colle 
de  poisson.  Voyez  l’article  Vin. 

CLA\EA  J.  C’est  une  maladie 
pustuleuse  des  plus  graves  qui  atta- 
que l’espèce  du  mouton,  on  lui  a 
donné  différents  noms  suivant  les 
pays,  ainsi  on  l’appelle, bète,  bour- 
geon, caraque  , clavelée,  clavil- 
lière,  clavin,  glavclade , gamise, 
gramadure,  mal  rouge  , peste  , pi- 
cotle , pustulade  , rage  , rougeole , 
vcrelle,  petite  vérole  , etc. 

On  lai  a donné  le  nom  de  claveau 
parcequeles  pustules  qui  la  consti- 
tuent, une  fois  desséchées,  ressem- 
blent à des  tètes  de  doux. 

Cette  maladie  est  éminemment 
contagieuse,  la  moindre  des  choses 
lacommunique, malsune  particula- 
rité importante , c’est  que  le  meme 
animal  n’en  est  attaqué  qu’une  seu- 
le fois  dans  sa  vie,  que  cet  individu 
n’a  plus  d’aptitude  à la  contracter 
une  seconde  fois:  on  a cependant 
quelques  exemples  de  récidives, 
mais  ils  sont  si  rares'  que  ces  ex- 
ceptions ne  font  qu’affirmerla  règle. 

Les  causes  de  cette  maladie  sont 
peu  connues,  quelques  auteurs  pré- 
tendent qu’un  troupeau  qui  passe 
dans  un  champ  ou  qui  séjourne 
très  peu  de  temps  dans  un  endroit 
où  il  y a eu  des  moutons  claveleux 
peut  en  être  atteint.  D’autres  pré- 
tendent qu’elle  est  déterminée  par 
un  virus  spécifique  , qu’on  a nom- 
mé claocau. 

Il  paraît  que  c’est  dans  le  i5® 
siècle  qu’elleaparucn  Europepour 
la  première  fois. 
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On  distingue  deux  variétés  de 
clavelée  , et  cette  distinction  lient 
à la  marche  que  suit  cette  maladie, 

<[ui  est  régulière  ou  irrégulière. 
Dans  la  marche  régulière  le  cla- 
veau est  dit  bénin  , dans  f irrégu- 
lière il  est  dit  malin  ou  conllueiit. 

On  compte  trois  périodes  dans 
la  marche  de  celte  maladie  , celle 
d’invasion , celle  d’éruption  , celle 
de  dessication  , la  /,'  celle  de  su{>- 
puralion  , que  quelques  auteurs 
avaient  cru  reconnaître,  n’existant 
pas,  nous  ne  l’admettrons  pas,  par- 
eeque  celle  idée  pourrait  induire 
en  erreur,  en  faisant  attendre  une 
suppuration  qui  n’a  pas  lieu. 

I Période.  L’invasion  de  la  clave- 
lée est  difficile  à reconnaître,  surtout 
dans  les  premières  bêtes  attaquées, 
quelquefois  les  signes  sont  très 
légers  et  peu  apercevables;  lesani-  ! 
maux  jiaraissent  peu  malades,  sont  i 
tristes,  abattus,  la  marche  est  lente , 
latêlebasse,  ils  ont  desfrissons  ; as- 
sez souvent  on  voit  des  mucosités 
s’écouler  des  narines,  la  conjoncti- 
ve est  Injectée  en  rouge.  Ils  sont  al- 
térés, enfin  il  se  manifeste  un  as- 
sez grand  nombre  de  symptômes, 
communs  à beaucoup  de  maladies 
du  mouton  et  qui  ne  peuvent  bien  i 
caractériser  cette  maladie.  1 

Période.  Ce  n’est  que  versle  qua-  I 

trième  jour  que  tout  présente  les 
symptômes  ci-dessus  énoncés  et  que 
l'éruption  commence,  cllese mani- 
feste sur  la  peau  dans  les  endroits 
privés  de  laine , à la  face  interne 
des  cuisses  , des  ars  , à la  face  in- 
férieure de  la  queue  , autour  de  la 
vulve;  quel({uefois  autour  des  yeux. 
Dans  lesenclroils  où  la  peau  est  fine 
elle  devient  rouge , de  couleur  co- 
quelicot. Ces  taches  sont  isolées  et 
peu  nombreuses  dans  la  clavelée 
bénigne  ou  discrète,  mais  dans  la 
maligne  ou  conduenle,  la  peau, 
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non  seulement  dans  les  endroits  dé- 
pourvus de  laine , mais  encore  dans 
les  autres  régions,  secouvre  de  bou- 
tons violets  qui  se  réunissent  et 
dont  le  volume  augmente  par  degrés. 

Lorsque  les  boulons  sont  isolés, 
leur  forme  est  ordinairement 
arrondie , conique , lenticulaire. 
Une  remarque  importante  à faire 
c’est  que  les  boutons  , surtout  ceux 
de  la  face,  offrent  bientôt,  lorsque 
c’est  la  clavelée  confluente,  une  tu- 
méfaction très  forte  de  le  peau  , 
ce  qui  est  ordinairement  de  très 
mauvais  augure. 

Après  l’éruption , les  symptô- 
mes que  nous  avons  énoncés  ( et 
que  des  auteurs  ont  appelé  fièvre 
de  réaction)  cessent  ordinaire- 
ment lorsque  la  clavelée  est  légère 
et  sans  complication.  L’éruption 
est  terminée  quand  la  maladie  est 
arrivée  au  huitième  ou  neuvième 
jour. 

I Si  au  onzième  ou  douzième  jour 
j on  coupe  en  travers  un  boulon  de 
I clav'eau  , on  voit  que  son  tissu  est 
I blanc,  ferme;  il  suinte  decettcsec- 
! tioii  une  liqueur  visqueuse,  lim- 
pide qu’on  peut  comparer  pour  la 
consistance  à du  sirop  de  gomme. 
Cette  liqueur  séreuse  constitue  la 
véritable  matière  virulente  seule 
propre  à transmettre  la  maladie.  Si, 
au  lieu  de  couper  le  sommet  du 
bouton,  on  fait  l'incision  plus  bas, 
il  sort  une  légère  quantité  de  sang 
qui  colore  la  matière  virulente. 

3'  Période.  \ers  le  douzième, 
quelquefois  vers  le  quatorzième 
jour  , il  se  manifeste  de  nouveau  un 
mouvement  fébrile.  L’animal  qui 
était  gai  la  veille  devient  triste  tout 
a coup,  la  marche  est  embarrassée , 

I!  Icte  basse,  anorexie,  respiration 

• courte  et  gênée,  écoulement  de 

mucosités  par  les  narines  , ce  qui 
force  l’animal  à éternuer  souvent. 
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La  durée  de  ces  phénomènes  est 
variable,  ils  durent  quelquefois 
trois,  quatre  ou  cinq  jours,  d’au- 
tres fols  ils  sont  disparus  cinq  ou 
six  heures  apbès  le  mouvement 
fébrile. 

C'est  à celte  époque  que  s’efface 
la  tuméfaction  de  la  peau.  La  des- 
sication commence  et  est  terminée 
du  quinzième  au  vingtième  jour , 
et  l’animal  peut  être  considéré 
comme  guéri. 

Si  la  clavelée  est  irrégulière , on 
neVoil  rien  de  semblable,  c’estalors 
qu’il  se  présente  une  foule  d’anoma- 
lies , l’animal  est  des  plus  tristes , 
dans  un  abattement  profond  , il  est 
quelquefois  tout  couvert  de  larges 
boutons  dont  le  développement  et 
la  marche  ont  beaucoup  de  ressem- 
blance avec  ceux  de  la  pustule  ma- 
ligne. Us  sont  souvent  si  près  les 
uns  des  autres  qu’ils  ne  forment, 
pour  ainsi  dire,  qu’une  plaque. 

La  tuméfaction,  la  rougeur  et 
la  douleur  de  la  peau  sont  portées 
à leur  maximum  de  développement. 
Une  roideur  presque  générale  s’em- 
pare du  corps  de  l’animal  qui, 
souvent  lient  la  tête  appuyée  sur 
une  épaule. 

Les  bêtes  qui  succombentà  cette 
maladie  sont  toujours  celles  chez 
lesquelles  la  maladie  se  montre  par 
une  irruption  générale , spontanée, 
avec  très  forte  tuméfaction  de  la 
peau  ; si  on  ouvre  quelques  unes 
de  ces  bêtes,  on  trouve  presque 
toujours  inflammation  des  pou- 
mons ; des  pustules  semblables  à 
celles  qui  sont  sur  la  peau  se  ren- 
contrent sur  les  plèvres,  ainsique 
sur  la  membrane  muqueuse  des 
bronches  et  sur  celle  du  larynx. 

Traitement.  Avant  d’établir 
le  mode  de  traitement  de  celte 
maladie , il  est  certaines  circon- 
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stances  qu’il  ne  faut  pas  né^iger 
<le  Lien  oijservcr. 

1“  Le  troupeau  peut  se  trouver 
dans  plusieurs  conditions,  il  est 
actuellement  entouré  d’autres  trou- 
peaux affectés  du  claveau,  il  ii’y  a 
encore  aucune  bâte  qui  paraisse 
malade;  c’est  dans  ce  cas  que  le 
cantonnement  devient  nécessaire, 
on  évitera  les  pâturages  et  les 
abreuvoirs  communs  , on  tiendra 
le  troupeau  à la  bergerie , ou  dans 
un  clos  assez  étendu , pendant  toute 
la  durée  de  la  maladie  ; mais  il 
n’arrive  que  trop  souvent  que  ce 
moyen  qui  est  très  coûteux  d’ail- 
leurs est  insuffisant,  et  qu’ alors 
comme  dans  le  plus  grand  nombre 
des  cas  on  est  obligé  d’avoir  re- 
coursà  l'inoculation  dont  nous  par- 
lerons plus  loin.  Nous  ne  croyons 
pas  inutile  de  recommander  de  ne 
pas  laisser  communiquer  ensemble 
les  personnes  chargées  de  la  garde 
des  troupeaux  sains  avec  celles  des 
tioupcaux  clavelcux.  Ces  mêmes 
personnes  feront  aussi  attention  à 
leurs  chiens,  qui  pourraient  deve- 
nir porteurs  de  cette  terrible  ma- 
ladie. On  ne  laissera  pas  non  plus 
entrer  dans  la  bergerie  les  mar- 
chands de  moutonsforainsniles  bou- 
chers qui  courent  depays  en  pays. 

Si  parfois  on  faisait  sortir  le  trou- 
peau de  la  bergerie  , il  faudra  évi- 
ter les  grandes  routes  ou  tout  autre 
chemin  par  lequel  il  serait  passé  un 
troupeau , fut-il  même  soupçonné 
d’être  sain. 

2®  La  clavelée  s’est  manifestée 
sur  quelques  bêtes  du  troupeau, 
les  premières  attaquées  ont  des  bou- 
tons isolés  et  en  petit  nombre. 

Dans  ce  cas  on  devra  les  sépa- 
rer de  celles  qui  sont  encore  saines 
ou  qui  du  moins  le  paraissent,  et 
inoculer  celles-ci;  cette  séquestra- 
tion devra  durer  au  moins  douze 
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ou  quinze  jours,  sans  cenc  pré- 
caution on  courrait  risque  de  voir 
les  bêtes  affectées  du  claveau  natu- 
rel le  communiquer  à celles  ino- 
culées, etees  dePfiieres  contractent 
le  claveau  général.  (Quelques  per- 
sonnes ont  conseillé  de  les  sacri- 
fier et  de  les  enterrer  sur-le-charnp 
sans  les  dépouiller  ; ce  moyen  quoi- 
que très  sage  est  quelquefois  sans 
succès;  on  a vu  des  troupeaux, 
pour  lesquels  on  l’avait  employé 
être  quinze  jours  après  affectés  du 
claveau. 

3®  Quelques  unes  des  bêtes 
peuvent  avoir  des  boutons  mul- 
tiples^,  rapprochés,  avec  gonlle- 
ment  de  la  peau  ; le  cas  est  alors 
désespéré  , pareeque  la  maladie  est 
presque  toujoims  compliquée  d’in- 
Hammation  des  poumons  (pneumo- 
nile);  c’est  dans  cette  circonstance 
que  l'inoculation  a des  suites  fâ- 
cheuses, elle  est  alors  accompa- 
gnée d’un  claveau  des  plus  malins. 

Clavelisation.  On  donne  le 
nom  de  clmélisation  ou  inoculation 
du  claocau  au  procédé  opératoire 
qui  consiste  à transmettre  celte  ma- 
ladie aux  bêtes  susceptibles  de  la 
contracter.  Un  point  important  à 
considérer,  c’est  le  choix  du  drus 
qui  doit  servir  à cette  opération  et 
qui  est  la  matière  visqueuse  que 
l’on  voit  s’écouler  le  huitième  ou 
neuvième  jour  de  son  apparition  ; 
quand  on  coupe  le  sommet  d’un 
bouton,  c’est  à dire  quand  on  en- 
lève sculementrépiderine , qu’elle 
soulève  ordinairement , et  se  com- 
bine avec  lui  pour  former  des  croû- 
tes qui  constituent  la  période  de 
squammation  ou  dessication. 

Cette  matière  sera  prise  autant 
que  possible  sur  des  bêles  (jui  pa- 
raissent peu  malades,  surtout  sur 
celles  où  le  claveau  est  bénin,  où 
les  boutons  sont  petits,  isolés,  peu 
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nombreux.  On  aura  soin  aussi  <lc 
ne  pas  allcndrc  pour  le  choix  du 
virus  plus  lard  que  l’époque  que 
nous  avons  Indiquée , pareequ’a— 
lorslainalièrede  ce  virus  n’a  pas  la 
même  aclivité;  en  contact  avec 
l’air  elle  a pu  s’altérer,  et  si  dans 
cet  élat  de  corruption , on  l’intro- 
duit intérieurement,  elle  peut  occa- 
sioner  le  charbon  ou  la  pustule 
maligne. 

Il  arrive  quelquefois  qu’en  cou- 
pant le  boulon  un  peu  bas,  on  in- 
cise le  corps  muqueux  de  la  peau, 
qu'il  s’écoule  une  certaine  quantité 
de  sang  qui  colore  le  virus;  cela 
ne  doit  pas  arrêter  l’opération,  car 
il  n’en  a guère  moins  d’acllvllé. 

Furtles  où  l’on  doit  inor.uler. 
Toutes  les  parties  dépourvues  de 
laine , telles  que  les  ars , la  face 
interne  des  coudes , les  faces  laté- 
rales du  sternum,  des  cuisses , et  la 
face  inférieure  de  la  queue , etc. 

En  général , on  préfère  inoculer 
à la  face  interne  des  cuisses,  un 
peu  en  bas , en  dedans  du  jarret  et 
nn  peu  en  arrière , car  si  on  inocu- 
le un  peu  haut,  on  à l’inconvénient 
du  frottement,  du  scrotum  dans  les 
i mâles  et  des  mamelles  dans  les  fe- 
i nielles.  L’avantage  qu’il  y a d’ino- 
I culer  un  peu  postérieurement, 

I c’est  qu’en  faisant  défiler  le  trou- 
! peau  devant  soi,  on  peut  aperce- 
I voir  facilement  les  boutons  clave- 
I leux,  et  on  n’est  pas  obligé  de  re- 
1 tourner  les  animaux  les  uns  après 
j les  autres;  or  tout  le  monde  sait 
1 que  plus  on  tourmente  ces  ani- 
I maux  , plus  on  éprouve  de  difficul- 
I tédanslaguérison  de  leurs  maladies. 

Les  inconvénients  qu’il  y a de 
j prati([uer  celle  opération  aux  cn- 
I droits  autres  que  la  face  interne  de 
I la  cuisse  ou  <àla  face  inférieure  de  la 
I queue,  c’est  qu’il  est  presque  im- 
' possible  d’cmjiêclicr  le  froUemeut 
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qui  a naturellement  lie entre  ces 
parties  et  les  réglons  voisines;  et 
ces  frottements  dorment  naissance 
à des  tumeurs  de  nature  gangré- 
neuse , et  le  plus  souvent  empê- 
chent le  claveau  d’agir. 

Choia-  du  procédé  opératoire.  Il 
est  simple  , il  suffit  de  faire  deux 
piqûres  à la  face  interne  des  cuis- 
ses , quelques  vétérinaires  en  font 
trois,  il  est  dangereux  d’en  fair  • 
un  grand  nombre,  ces  piqûres 
doivent  être  très  superficielles  et 
au-dessous  de  l’épiderme. 

Quant  aux  instruments  néces- 
saires à cette  opération,  le  préfé- 
rable et  le  meilleur  est  sans  contre- 
dit la  lancette  à saigner  l’homme  , 
dont  la  pointe  sera  ferme  et  mince. 
Tou:  étant  disposé,  le  choix  du  vi- 
rus étant  fait,  et  ayant  décidé  sur 
quelles  parties  on  opérera,  il  s’agit 
de  saisir  le  mouton  qui  doit  fournir 
ce  virus.  On  lui  arrange  les  mem- 
bres de  manière  à ce  que  la  face  in- 
terne de  la  cuisse  soit  libre  en  des- 
sus, on  lie  un  membre  postérieur 
avec  les  antérieurs,  l’animalfixé , on 
le  met  à sa  droite  sur  une  boite  de 
paille  ; l’opérateur  se  tient  en  dehors 
delaporte  delabergcrie.  Le  berger 
amène  les  moutons  les  uns  après 
les  autres , il  les  lient  comme  s’ils 
étalent  assis  , la  tête  en  haut.  Avec 
un  bistouri  qui  coupe  bien , on 
incise  le  sommet  du  boulon  qui 
doit  fournir  le  virus,  on  prend  la 
lancette  de  la  main  droite , on  la 
tient  entre  le  pouce  et  l’index,  on 
gratte  un  peu  le  bouton,  ensuite 
on  saisit  de  la  main  gauche  la  peau 
du  mouton  à inoculer  , on  la  double 
entre  l’indicateur  et  le  pouce,  de 
manière  que  ce  même  indicateur 
serve  de  point  d’appui.  On  intro- 
duit la  lancette  au-dessous  de  l’épi- 
derme, et  avant  de  la  retirer,  on 
applique  le  pouce  dessus,  de  faiçon 
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à faire  deiDcurcr  le  virus  dans  la 
petite  plaie  , sans  (pioi  il  pourrait 
sortir  avec  la  lancette , ensuite 
étant  exposé  au  contact  de  l’air,  il 
pourrait  manquer  d’activité  et 
môme  se  décomposer. 

Un  côté  étant  inoculé,  on  re- 
tourne l’animal  et  on  en  fait  autant 
de  l’autre. 

Engénéral,  cotte  opération,  au- 
tant qu’il  est  possible,  doit  être  pra- 
tiquée au  printemps  et  en  automne, 
le  très  grand  froid  et  les  chaleurs 
excessives  donnant  presque  tou- 
jours lieu  à des  suites  fâcheuses , 
telles  que  pustule  maligne,  tu- 
meurs charbonneuses,  inflamma- 
tions intérieures , etc. 

Traitement  curatif.  Le  traite- 
ment que  nous  avons  indiqué  jus- 
qu’à présent  pouvant  être  considé- 
ré comme  préservatif,  il  devient 
nécessaire  d’en  prescrire  un  curatif 
qui  consiste,  une  fois  l’opération 
terminée,  à tenir  les  animaux  à 
l’air  frais  autant  que  possible,  évi- 
ter de  les  tasser  dans  les  bergeries, 
les  placer  sous  des  hangards  l’hi- 
ver et  dans  des  parcs  l’été , sinon 
laisser  les  portes  et  fenêtres  ouver- 
tes, les  fermer  seulement  avec  des 
clefs  de  parc,  car  sans  cette  pré- 
caution, la  mauvaise  odeur  qu’ex- 
halent les  bêtes  affectées  pourra  en 
faire  périr  beaucoup.  11  faut  éviter 
Tair  froid  et  humide.  Pendant  l’hi- 
ver, on  devra  aussi  placer  des 
baquets  pleins  d’eau  dans  les  ber- 
geries, et  l’été,  on  conduira  le 
troupeau  le  matin  à l’abreuvoir; 
on  devra  le  tenir  à l’ombre  et  au 
frais  pendant  les  grandes  chaleurs 
de  la  journée. 

Il  ne  faut  pas  les  médicamenter 
en  aucune  manière;  on  ajoutera 
seulement  à leur  nourriture , un 
peu  d’avoine,  de  son  , de  sel  de 
cuisine. 


CLA 

Assez  souvent  il  survient  des  tu- 
meurs pbleginoneuses  ou  furon- 
cles qui  disparaissent  par  suppura- 
tion , d’autres  sont  roulantes  et  se 
terminent  presque  toujours  par  ré- 
solution: les  soins  à donner  à ces 
sortes  de  tumeurs  sont  pc*u  impor- 
tants. 11  n’en  est  pas  de  même  pour 
celles  dites  gangréneuses,  qui 
se  reconnaissent  aux  caractères 
suivants. 

Elles  se  manifestent  ordinaire- 
ment du  quatorzième  au  dix-ueu- 
vième  jour  qui  suit  l’inoculation,  et 
toujours  aux  points  où  cette  der- 
nière a été  pratiquée.  C’est  d’abord 
un  bouton  dur  et  assez  volumineux; 
si  on  presse  avec  le  doigt  sur  le 
tissu  cellulaire  environnant , on  re- 
marque que  l’impression  y reste 
marquée(œdème);  cetélat  œdéma- 
teux s’accroît,  et  constitue  une  tu- 
meur rouge  qui,  bientôt  après,  est 
d’une  couleur  bleuâtre , très  dou- 
loureuse, ensuite  d’un  rouge  vio- 
lacé , livide.  Ces  tumeurs  arrivent 
à ce  point  en  très  peu  de  temps, 
et  l’engorgement  est  quelquefois  si 
considérable  que  le  membre  de- 
vient inflexible. 

C’est  alors  que  l'animal  affecté, 
est  d’une  faiblesse  extrême,  et  peut 
à peine  se  soutenir  ; il  refuse  toute 
nourriture. 

Son  œil  est  rouge,  sa  respiration 
courte  est  difficile , ce  qui  oc- 
casione  une  très  grande  agitation 
dans  le  flanc. 

Ces  tumeurs  étant  bien  recon- 
nues, il  est  important  d’y  apporter 
des  secours  sur-le-champ. 

Ainsi  on  les  frottera  avec  le  Uni- 
ment volatil  ammoniacal  dont  la 
formule  suit. 

Prenez  alcali  volatil  fluor  (am- 
moniaque liquide  ) , une  partie; 
huile  d’olive  ou  d’œillet,  huit 
parties;  agitez  après  avoir  mêlé 
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CCS  substances,  puis  on  en  met  une 
petite  portion  sur  les  tumeurs,  et 
avec  un  morceau  de  drap,  on  frotte 
la  partie.  Ces  tumeurs  cèdent  ordi- 
nairement à l’usage  de  ce  linimenL 

Quant  aux  médicaments  à l’in- 
térieur, les  toniques  de  toutes  es- 
pèces conviennent.  Le  vin,  le  ci- 
dre, le  quinquina,  les  infusions 
aromatiques.  La  dose  sera  appro- 
priée au  tempérament  et  à l’âge 
de  l’individu. 

Avant  d’employer  ces  médica- 
ments , on  s’assurera  si  ces  fumeurs 
ne  sont  pas  accompagnées  d’inflam- 
mations intérieures,  par  exemple 
du  canal  intestinal.  Dans  ce  cas  il 
faudrait  se  garder  de  donner  des 
■ excitants,  au  contraire  les  rempla- 
cer par  des  boissons  mucilagineu- 
ses,  nutritives,  légèrement  salées, 
acidulées. 

Résumé.  Si  le  claveau  est  bénin 
il  n’y  a rien  à faire. 

S’il  est  confluent  avec  tuméfac- 
tion considérable  de  la  peau,  il  ne 
faut  pas  oublier  que  dans  cette 
I complication  il  y a presque  tou- 
I jours  inflammation  des  voles  aé- 
I ricnnes  et  digestives,  et  qu’alors 
il  faut  s’abstenir  d’administrer  des 
t excitants. 

; 11  ne  faut  pas  non  plus  perdre  de 

. vue  que  les  ravages  du  claveau 
I sont  si  grands,  qu’on  doit  recber- 

I cher  de  bonne  heure  les  moyens 
; d’échapper  à ce  fléau. 

Le  principal  est  sans  doute  la 
j clavélisalion  , car  par  cette  opéra - 
i tion  , on  peut  en  vingt  jours  ou 
un  mois  au  plus,  faire  disparaître 

I I la  maladie  ; au  lieu  qu’en  agissant 
autrement,  la  maladie  peut  durer 

' ' cinq  et  six  mois. 

' Cependant  il  est  certains  cas , 
1 mais  ils  sont  rares,  où  l’inocula- 
•i  tion  n’est  pas  efficace.  C’est  lors- 
i qu’au  lieu  d’une  tumeur  cpii  con- 
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stilue  le  claveau,  il  s’en  deVeloppe 
une  charbonneuse  ; on  pourra  évi- 
ter cette  circonstance  fâcheuse  en 
frictionnant  avec  le  Uniment  vola- 
til les  tumeurs  qui  tendent  à cette 
terminaison.  Souvent  pour  résul- 
tat de  l’inoculation  de  la  clavelée, 
onn’a  que  de  petites  pustules  qui  res- 
semblent à celles  du  claveau  ordi- 
naire. Rarement  l’éruption  est  gé- 
rale  , il  survient  des  boutons  plats, 
irréguliers,  rouges  d’abord,  et  qui 
finissent  par  noircir  du  dixième  au 
onzième  jour,  ce  dont  on  ne  doit  pas 
s’effrayer.  Ces  boutons  se  remplis- 
sent de  matière  séreuse,  qui  finit 
par  ressembler  à du  pus,  ensuite 
se  dessèchent  et  tombent. 

11  faut  cependant  observer  si  les 
symptômes  généraux  de  gonfle- 
ment des  nazeaux,  d’écoulement 
de  matière  ont  lieu;  sans  quoi  il 
n’est  point  du  tout  certain  que  l’a- 
nimal serait  préservé. 

Conservation  du  virus.  Il  y a 
plusieurs  manières  de  le  conserver. 

i“  C’est  de  charger  un  fil  de  laine 
ou  de  coton  de  celte  matière , qu’on 
a soin  d’abriter  du  contact  de  l’air, 
puis  le  mettre  entre  deux  plaques 
de  verre  qu’on  lient  appliquées 
l’une  contre  l’autre,  on  ferme  les 
intervalles  qu’elles  laissent  entre 
elles , avec  de  la  cire. 

2“  D’en  renfermer  une  certaine 
quantité  dans  des  tubes  capillaires 
dont  on  ferme  les  extrémités  à la 
lampe. 

En  général  ce  virus  doit  être 
employé  frais  , car  pour  peu  qu’on 
attende  , il  n’a  plus  aucune  action. 

CLÉMATITE.  La  plupart  des 
espèces  de  ce  genre  se  cultivent 
pour  l’ornement  des  jardins  , mais 
quelques  unes  craignent  le  froid  et 
pa.ssent  difficilement  l’hiver. 

Les  principales  espèces  sont  : 

Clé  matité  des  haies  ( Clématis  pi- 
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talhay  C’csl  l’hcrLc  aux  gueux  ; 
elle  croît  dans  les  haies  , dans  les 
bois  où  elle  produit  l’effet  de  la 
cléuialile  des  jardins  ; ses  Heurs  , 
d'un  blanc  jaunâtre,  sont  peu  odo- 
rantes ; ses  graines  forment  des 
toiiflrs  plumeuses  qui  persistent 
une  partie  de  l’hiver.  I.es  Anglais 
l’appellent  la  joie  du  voyageur.  Les 
feuilles  de  cette  plante  sont  causti- 
ques et  agissent  sur  l'organisation 
de  la  peau  comme  les  substances 
V ■ Icaloires. 

Clématite  odorante  ( Clcmatis 
jlammula  ).  Elle  se  cultive  dans  les 
jardins;  scs  fleurs,  en  grappes, 
sont  odorantes  ; on  la  multiplie  de 
graines,  d’éclats  , de  marcottes  et 
de  boutures.  Elle  est  d’un  effet 
agréable. 

Clémaiite  à fleurs  bleues  {Clcmatis 
viiicella').  Elle  est  originaire  d'Es- 
pagne et  d’Italie;  ses  feuilles  sont 
d’un  vert  brun  ; ses  Heurs  , tantôt 
bleues,  tantôt  pourpres  ou  rouges, 
sont  simples  ou  doubles.  Celte  clé- 
matite est  d’un  effet  très  agréable; 
on  la  multiplie  de  marcottes  ou  de 
greffe. 

Clématite  à vrilles  ( Clcmatis  cir- 
rliosa  ).  Tige  ligneuse  ; sarments 
nombreux  et  grimpants  ; Heurs 
blanches  ; feuilles  persistantes:  on 
l’emploie  à garnir  des  tiges  d’ar- 
bres , des  murs  , des  treillages. 

Les  autres  espèces  sont  celles  de 
Virginie, — viorne  à feuilles  entiè- 
res,— droite, — à feuilles  crépues, 
— à bractées  , — toujours  verte,  etc. 

Les  clématites  viennent  en  gé- 
né:ai  dans  toute  espèce  de  terrain;' 
elles  se  multiplient  de  graines  que 
l’on  met  en  terre  aussitôt  après 
leur  maturité  ; mais , ce  moyen 
«•tant  long  ou  aime  mieux  éclater 
les  racines  de  vieux  pieds. 

Les  espèces  grimpantes  deman- 
dent un  a|)pui  ; on  en  forme  des 
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berceaux  , des  pallissades,  des 
portiques,  etc.,  avec  une  grande 
facilité  : on  peut  aussi  les  tenir  en 
buissons,  en  ayant  soin  de  les  rac- 
courcir chaque  année. 

CLLM.V'i’.  En  agricult  urc , le 
climat  est  l’en.semble  des  circon- 
stances atmos]>hériques  qui  consti- 
tuent la  manière  d’elre  iiabiluelle 
d une  contrée.  En  générai , ces  cir- 
constances ne  varient  d’une  Jtia- 
nière  sensible  qu’.à  des  distances 
assez  étendues  ; c’est  ce  qui  a donné 
lieu  à établir  dans  un  meme  pays 
de  grandes  divisions  auxquelles  on 
a donné  le  nom  de  climat  ; ainsi 
l’on  dit  , par  raj)port  à la  France, 
le  climat  du  nord,  le  clintat  du 
midi  , etc.  , ou  le  climat  de  Paris, 
le  climat  de  Lyon  , etc. 

De  la  connaissance  du  climat 
dépend  le  succès  eu  agriculture  ; 
c’est  donc  une  étude  de  première 
nécessité  pour  le  propriétaire  ius- 
truit. 

liC  climat,  comme  on  le  conçoit 
facilement,  se  compose  d’une  foule 
d’éléments  divers,  dont  les  uns 
sont  immuables  pour  l’homme , et 
les  autres  plus  ou  moins  dépen- 
dants de  sa  volonté  , et  «le  ses 
moyens. 

La  latitude,  l’élévation  au-des- 
sus de  la  mer  , l’exposition  , les 
vents  dominants  , la  quantité  an- 
nuelle des  pluies  , la  marche  plus 
ou  moins  régulière  des  saisons,  le 
voisinage  ou  l'éloignement  des 
montagnes , des  forets  , des  grands 
lacs  , la  nature  du  sol  et  .sa  confor- 
mation extérieure  , enfin  les  limi- 
tes inférieures  et  supérieures  de  la 
température  ; tels  sont  les  élé- 
ments qui  constituent  le  caractère 
général  d’une  contrée. 

Quelques  uns  sont  fiscs  cl  inva- 
riables, les  autres  peuvent  être  mo- 
difiés par  plusieurs  causes  acciden- 
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telles , qui  sont  dans  la  main  de 
l’hoinme  comme  autant  de  moyens 
pour  agir  sur  le  climat  : ce  soûl  le 
boisement  des  montagnes  , les 
grandes  plantations  dans  la  direc- 
tion des  vents,  le  dessèchement 
des  étangs  et  des  marais  , le  défri- 
chement des  forets  , la  nature  de 
culture  , les  abris,  les  clôtu- 
res , la  multiplicité  des  habita- 
tions , etc.  , etc. 

Une  contrée  est-elle  plate,  nue, 
découverte?  la  température  en  sera 
plus  variable,  le  froid  plus  intense 
en  hiver,  la  chaleur  plus  grande 
en  été.  Là  , tous  les  efforts  d’un 
propriétaire  doivent  tendre  à créer 
des  abris,  à établir  des  plantations, 
à diviser  le  sol  en  petits  enclos  , 
à multiplier  les  clôtures  et  à pré- 
férer les  cultures  qui  laissent  moins 
long-temps  le  sol  dégarni.  La  cha- 
leur de  l’été  sera  tempérée  alors 
par  l’humidité  que  tous  ces  moyens 
entretiendront , et  le  froid  de  l’hi- 
ver s’adoucira  par  la  neutralisa- 
tion d’une  partie  des  causes  qui 
en  augmentaient  l’intensité. 

Dans  un  canton  bas,  entouré  de 
forêts,  peuplé  d’étangs,  abrité  par 
des  montagnes , l’humidité  y sera 
constante  et  la  température  plus 
froide  ; c’est  là  que  les  défriche- 
ments, si  funestes  sur  le  revers  des 
coteaux  , produiront  d’heureux  ef- 
fets ; l’évaporation  des  eaux  sura- 
Ijondantcs  y sera  plus  active  et  plus 
complète,  la  terre  séchée  s’échauf- 
fera davantage  ; l’air  , le  vent , la 
lumière  trouveront  plus  d’accès  , 
l’herbe  des  pâturages  s’affinera  , 
les  grains  prendront  de  la  qualité , 
et  les  animaux  acquerront  plus  de 
vigueur.  Le  dessèchement  des  ma- 
rais , l’écoulement  des  eaux  stag- 
nantes , l’agrandissement  des  cn- 
' clos  agiront  aussi  dans  le  môme 
sens. 


CLT  255 

Les  cultures  sont-elles  constam- 
ment refroidies  par  des  vents  do- 
minants ? prenez  le  soin  d’en  re- 
connaître la  direction  et  opposez 
à leur  action  quelques  lignes  de 
plantation  et  des  clôtures  épaisses  ; 
les  pluies  sont-elles  habituellement 
trop  abondantes  ? travaillez  con- 
stamment la  terre  dans  le  sens  des 
pentes,  ménagez  des  fossés  d érou- 
lement ; la  nature  du  terrain  re- 
tient-elle l’humidité  ? labourez  en 
billons,  choisissez  des  cultures  qui 
n’occupent  le  sol  qu’une  partie  de 
l’année  , des  amendements  divi- 
sants; la  terre  est-elle  légère  et 
trop  facile  à s’échauffer  et  à se  des- 
sécher ? couvrez-la  de  cultures  de 
longue  durée  , et  empêchez  l’éva- 
poration en  multipliant  les  abris  , 
les  plantations  , les  clôtures. 

Mais  s’il  est  au  pouvoir  du  grand 
propriétaire  de  modifier  le  climat 
dans  lequel  il  vit , la  limite  de  ces 
modifications  arrive  promptement, 
et  il  ne  lui  reste  plus  qu’à  appré- 
cier exactement  sa  situation  pour 
en  tirer  tout  le  parti  possible  et  ne 
pas  mettre  la  culture  eu  opposition 
avec  le  climat. 

On  ne  saurait  nier  en  effet  que 
le  climat  n’exerce  une  grande  in- 
llucnce  sur  les  productions  de  la 
terre , et  qu’il  n’y  ait  entre  eux 
une  grande  relation.  Chaque  lati- 
tude a ses  végétaux  et  ses  races  d’a- 
nimaux domesiques  ; mais  l’hom- 
me n’a  qu’à  regarder  autour  de  lui 
pour  trouver  les  indications  natu- 
relles propres  à le  guider  dans  le 
choix  des  récoltes  qu’il  peut  de- 
mander à la  terre  et  des  animaux 
qu’il  peut  la  charger  de  nourrir. 
C’est  là  le  moyen  de  ne  pas  s’éga- 
rer , et  l'on  ne  saurait  autrement 
établir  un  système  de  cultures  pro- 
fitables. 

Celle  façon  de  voir  touche  de 
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près  h la  roulincclsemhlc  repous- 
ser les  amélioralions  ; loin  de  nous 
cependanl  un  pareil  reproche,  loin 
de  nous  la  pensée  de  voir  dans  la 
routine  , entourée  de  ses  préjugés 
et  de  ses  pronostics  , autre  chose 
d’utile  (pi’un  point  de  départ  , 
qu’une  simple  indication.  L’appli- 
cation des  sciences  à la  culture  des 
terres  a commencé  pour  l’agricul- 
ture une  ère  nouvelle  , dont  la  lu- 
mière se  répand  déjà  sur  le  do- 
maine de  la  pratique. 

C’est  à l’aide  de  ces  moyens 
d’instruction  qui  ont  vieilli  l'expé- 
rience de  plusieurs  siècles  , que 
l’homme  peut  véritablement  ap- 
précier la  nature  du  climat  qu’il 
habile  , et  par  la  comparaison  des 
végétaux  et  des  animaux  qui  pros- 
pèrent sous  des  climats  sembla- 
bles , reconnaître  quelles  amélio- 
rations il  peut  introduire  dans  ces 
deux  règnes. 

Voyez  les  articles  CnAi.EUR,  Hu- 
midité , LuMiÈRE. 

CLOCHE  DES  J.ARBINIERS.  Par- 
mi les  couvertui'es  dont  les  jardi- 
niers se  servent  pour  abriter  les 
plantes  délicates , et  les  garantir  du 
froid  ou  de  la  pluie  , les  cloches  en 
verre  sont  le  plus  employées.  Mais 
dans  les  grandes  chaleurs  ou  dans 
les  grands  froids , cet  abri  est  in- 
sulfisant,  et  l’on  met  par-dessus  ou 
un  simple  paillasson,  ou  de  la  li- 
tière longue. 

L’air  étant  le  premier  aliment 
des  plantes,  il  est  nécessaire  de  leur 
en  donner  chaque  jour  , et  le  plus 
long-temps  possible  ; à cet  effet  si 
le  temps  ne  permet  pas  de  les  dé- 
couvrir entièrement,  on  soulève  le 
côte  de  la  cloche  qui  regarde  le 
midi , et  on  l’appuie  sur  un  mor- 
ceau de  bois  enfoncé  en  terre  , de 
un  ou  deux  pouces , et  entaillé 
coinme  une  crémaillère. 
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Quelquefois  pour  faire  repren- 
dre le  j(;une  plant  que  le  soleil  flé- 
trirait, il  est  nécessaire  de  le  tenir 
dans  l’obscurité;  on  remplace  alors 
les  cloches  par  des  pots  à fleurs , 
qui  remplissent  d’autant  mieux  cet 
objet  qu’ils  laissent  pénétrer  l’air 
parle  trou  pratiqué  à leur  sommet. 

(3uire  la  cloche  ordinaire,  on 
emploie  aussi  quelquefois,  et  mê- 
me souvent  chez  les  pépiniéristes 
une  autre  espece  de  cloche , en 
forme  de  pyramide  à six  ou  huit 
pans.  C’est  la  cloche  à facettes  ; 
elle  est  formée  par  l’assemblage 
d’autant  de  carreaux  qu’elle  a de 
faces,  et  quand  un  de  ces  carreaux 
est  mobile  , la  facilité  de  donner  de 
l’air  sans  déranger  la  cloche  la  rend 
d’un  usage  commode  et  av'antageux. 

L’usage  des  cloches  est  un  moyen 
utile  en  jardinage  ; mais  il  est 
Inapplicable  à l’agriculture  qui  ne 
connaît  que  les  abris  naturels 
qu’elle  doit  s’efforcer  de  multiplier 
par  des  plantations. 

La  destination  des  cloches  n'é- 
tant jamais  d’exciter  une  tempéra- 
ture élevée  qui  raréfie  l’air  en  le 
dilatant,  mais  seulement  de  main- 
tenir autour  des  plantes  une  atmo- 
sphère tempérée , les  meilleures 
sont  celles  dont  le  verre  est  le  plus 
blanc,  lesquelles  sont  moins  chau- 
des que  les  autres,  et  qui  ont  en 
outre  l’avantage  de  laisser  pénétrer 
la  lumière,  second  élément  de  la 
vie  végétale.  Eoyca  l’article  Enton- 
noir. 

CLOCHE.  Dans  les  grandes 
exploitations  où  l’on  est  dans  l’u- 
sage d’appeler  les  laboureurs,  char- 
retiers et  autres  gens  de  la  ferme, 
à prendre  un  repas  commun,  le 
son  d’une  cloche  est  le  signal  le 
plus  convenable.  1 1 y a dans  cet  usa- 
ge, économie  de  temps,  régularité 
dans  le  service  de  la  terme  comme 
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de  la  cuisine,  et  la  soupe  est  chaude 
pour  tout  le  monde, 

CLOCHE'rrE.  Il  y a dans 
chaque  troupeau  de  biîtes  bovines 
et  de  moutons  quelques  animaux 
au  cou  desquels  on  suspend  une 
clochette  , celte  pratique  est  bonne 
et  ne  doit  pas  être  négligée,  mais 
il  faut  avoir  soin  de  choisir  des 
animaux  d’un  certain  âge,  et  ceux 
qui  aiment  le  moins  à divaguer. 

Dans  les  localités  où  les  hautes 
futaies  sont  ouvertes  aux  bêles  bo- 
vines , il  est  souvent  utile  de  sus- 
pendre une  clochette  au  cou  de 
chaque  animal  pour  qu’il  soit  tou^ 
jours  facile  de  retrouver  ceux  qui 
s’éloigneraient, 

CEOQUE.  Maladie  des  feuilles 
qui  se  remarque  principalement 
sur  le  pêcher.  On  voit  les  feuilles 
qui  en  sont  atteintes,  se  recroque- 
viller et  se  contourner  d’une  ma- 
nière singulière.  Pour  appliquer  le 
remède  il  faudrait  connaître  la  ma- 
ladie, malheureusement  elle  échap- 
pe à l’observation  et  ses  effets  n’ont 
pu  encore  en  faire  deviner  la  cau- 
se. Tout  porte  à croire  cependant 
que  cette  altération  est  produite 
par  une  viciation  de  la  sève  , plu- 
tôt que  par  les  vents  ou  la  piqûre 
des  insectes. 

Quelques  jardiniers  arrachent 
les  feuilles  cloquées , ou  coupent 
les  branches  qui  les  portent.  A 
Montreuil,  école  de  la  culture  des 
pêchers,  on  laisse  agir  la  nature  et 
l’on  se  contente  de  réparer  par  la 
taille  les  ravages  de  la  maladie. 

CLOTURES.  On  entend  en 
général  par  ce  mot  les  haies  qui 
divisent  les  héritages  voisins,  ou 
qui  servent  à former  des  divisions 
de  pièces  dans,  l’intérieur  d’une 
même  propriété,  ou  à enclorre  des 
pièces  éparses  dans  la  campagne. 
Nous  n’avons  pas  h nous  occuper 
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des  premières  qui  sont  de  première 
nécessité. 

Quant  aux  autres,  s’il  était  per- 
mis en  agriculture  d’énoncer  üVi 
principe  absolu,  nous  n’hésiterions 
pas  à répéter  avec  Hozier,  // 
étonnant  que  l’on  ait  mis  en  problè- 
mes'il  contenait  de  clorre  ses  champs; 
mais  s’il  n’est  pas  de  principe  ab- 
solu, il  est  des  règles  générales  en 
tant  qu’on  admet  l’exception,  et 
nous  ne  craignons  pas  de  dire  qua 
ce  moyen  est  un  des  plus  puissants 
que  l’agriculture  puisse  employer 
pour  féconder  la  terre. 

Les  clôtures,  dit  Rozler  , ont 
pour  effet  i°  d’empêcher  les  ani- 
maux de  pénétrer  dans  les  posses- 
sions; a®  de  former  des  paravents 
aux  arbres,  aux  moissons,  etc.;  .H" 
d’accélérer  la  maturité  des  récol- 
tes ; 4“  de  bonifier  les  champs. 

I®  On  a dit  qu’une  bonne  police 
rurale  rendrait  les  clôtures  inutiles, 
et  l’on  n’a  pas  vu  que  son  premier 
effet  serait  au  contraire  de  les  faire 
multiplier,  non  plus  pour  se  défen- 
dre contre  le  bétail  d’autrui,  mais 
pour  empêcher  le  sien  de  nuire 
aux  autres.  Car  qui  peut  compter 
sur  l’infaillibilité  de  son  berger  ou 
de  son  bouvier.  Les  clôtures  sont 
indispensables  dans  les  pays  de  pâ- 
turages, 

2?  Les  clôtures  brisent  l’effort 
des  vents;  cette  proposition  est 
vraie  dans  toute  sa  force;  c’est  en 
vain  qu’argumentant  par  des  subti- 
lités , un  agronome  a prétendu 
qu’elles  se  bornent  à préserver  du 
vent  les  parties  qui  en  sont  voisi- 
nes, pour  les  priver  d’air,  de  lu- 
mière et  les  étouffer;  que  les  haies, 
en  arrêtant  le  cours  des  vents,  le 
font  refluer  sur  lui-même  et  pro- 
duisent souvent  des  rafales  quica.s- 
sent  les  branches  des  arbres,  etc. 

11  est  bien  certain  que  des  haies 
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de  Iruis  pieds  ne  garanlisscnl  paslcs 
poinitiii'rs  de  dix  à (juin/.e  pieds  de 
hauleur  et  <loiil  au  surplus  la  pre- 
uiièic  ligue  sert  de  rampai  t aiix 
autres;  mais  il  faudrait  se  refuser 
à l’évidence  ]>oi;r  nier  qu’elles  ne 
protègent  les  moissons  d'une  ma- 
nière tout-à-fait  efficace.  Les  vents 
agissent  par  la  masse  ; tout  obsta- 
cle les  brise,  les  désunit,  les  divise 
et  en  amortit  l’effet.  Aussi  voil-nn 
que  les  haies,  pour  peu  qu’elles 
soient  multipliées  dans  un  pays  , 
établissent  une  atmosphère  plus 
tranquille  au-dessous  du  niveau  de 
leur  hauteur  moyenne.  Quant  à 
rinconiénient  de  priver  d’air  et  de 
lumière  la  partie  garantie  du  vent , 
nous  ne  nous  arrêterons  pas  à dis- 
cuter une  assertion  qui  tendrait  à 
faire  croire  que  sans  vent  il  n’y  a 
ni  air  ni  lumière. 

Au  surplus  si  en  pareille  cause 
l’expcriencc  est  le  grand  juge,  nous 
le  demandons  aux  propriétaires  : 
les  blés  versent-ils  autant  dans  les 
enclos  que  dans  les  plaines  décou- 
vertes,.et  si  cela  était  pour  quel- 
ques localités,  il  faudrait  être  bien 
aveugle  pour  ne  pas  voir  que  c’est 
là  Texception  delà  règle  générale, 
et  que  la  faute  en  est  au  terrain  trop 
humitle  qui  a fait  alonger  les  liges 
aux  dépens  de  la  force,  et  a permis 
à un  effort  moins  violent  de  les 
abattre.  Là  sans  doute  le  tort  a été 
d’établir  des  haies  qui  ont  entre- 
tenu rimniidilé  et  empêché  le  vent 
de  sécher  le  sol. 

Ainsi  dans  la  culture  des  céréales, 
les  clôtures  considérées  comme 
abris  présentent  de  grands  avan- 
tages ; quant  aux  forets,  le  bienfait 
des  bordures  est  assez  connu. 

3“  Les  clôtures  accélèrent  la  ma- 
turité des  récoltes  ; le  même  anta- 
goniste du  régime  des  haies  a pré- 
tendu que  l’accélération  de  inatu- 
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rite  dans  le  grain  est  arquise  aux 
dépens  de  ! • qu  'l;l(;  t!u  grain  • /ji,e 
h;  blé  i-n  est  brûle,  glacé  o j (-1,  j|^ 
et  rpi’alors  il  conlicni  beaucoup 
pins  de  son  que  de  faillie. 

En  général  les  blés  des  pa.  s secs 
ont  plu.'>  de  qualités  que  les  blés  des 
contrées  basses  et  humides,  c’est 
une  vérité  bien  recormue , mais 
faudra-t-il  accuser  les  clôtures  des 
torts  du  climàt;  Presque  toutes  les 
situations  abritées  par  des  monta- 
gnes, les  vallées  en  un  mot,  sont 
propres  au  pâturage,  les  p.âtuges 
appellent  les  troupeaux  , les  trou- 
peaux exigent  des  clôtures.  Les 
clôtures  existent  donc  de  fait  dans 
les  localités  où  les  blés  ont  natu- 
rellement moins  de  qualité  avec 
une  plus  belle  apparence.  Voilà  ce 
qui  a pu  donner  lieu  à l’accusation 
intentée. Si  l’on  ajoute  àcetfc  consi- 
dération que  là  où  les  blés  sont  plus 
tendres,  les  altérations  sont  plus 
faciles,  et  l’on  concevra  facilement 
que  le  soleil  qui  mûrit  les  grains 
du  midi  . puisse  brûler  ceux  du 
nord;  et  que  le  vent  qui  sèche  les 
premiers,  dessèche  les  seconds.  En 
effet,  a dit  M.Bosc,  le  blé  brûlé  ou 
retrait  l’est  par  l’excès  de  l’action 
dusoleil  ou  du  vent,  et  il  est  impos- 
sible de  se  refuser  à reconnaître  que 
les  haies  diminuent  souv'cnl  l’in- 
fluence de  ces  deux  circonstances. 

4.“  Les  clôtures  fécondent  les 
champs.  Si  l’i  lTet  des  clôtures  se  ré- 
duisait à fournir  chaque  année  au 
propriétaire  quelques  centaines  de 
bourrées,  on  pourrait  examiner 
s’il  ne  vaudrait  pas  mieux  les  dé- 
truire et  acheter  du  bois  de  four, 
que  de  s’astreindre  à tous  les  soins 
que  leur  entretien  réclame,  si  on 
ne  veut  qu’elles  occupentunc  grande 
partie  du  terrain  par  leurs  têtes  et 
parleurs  racines;  mais  celte  con- 
sidération est  la  moindre  de  tous 
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les  avantages  que  procure  l’élablis- 
seineut  des  iiâtes*  ï^coutous  coxii” 
ineiil  Sir  John  Sinclair  parle  de  cet 
objet.  Les  clôtures,  dit-il  , lors- 
qu’ellessoiit  tracées  judicieusement 
et  bien  exécutées  , présentent  les 
avantages  suivants: 

I»  l.,es  clôtures  seules  peuvent 
poser  les  fondeinents.de  la  terlililé 
des  terres  incultes,  En  abritant 
ainsi  le  sol  et  en  le  défendant  des 
atteintes  du  bétail,  on  permet  aux 
bonnes  plantes  naturelles  de  végé- 
ter plus  vigoureusement  que  si  le 
champ  était  laissé  ouvert  et  sans 
abri  ; et  au  moyen  du  fumier  qu’y 
dépose  le  bétail  qu’on  y met  en 
palüre,  le  sol  s’enrichit  graduelle- 
ment et  devient  en  fin  propre  àpro- 
duire  une  suite  derécolteslorsqu’on 
veut  le  soumettre  à la  culture. 

2"  Lorsque  le  sol  est  humide , 
les  fossés  de  clôture  le  dessèchent, 
en  même  temps  qu’ils  peuvent  ser- 
vir à y amener  de  l’eau  dans  les 
situations  où  on  peut  l’amener 
utilement. 

3®  Dansles  climats  elles  situations 
froids,  les  effets  que  produisent 
les  clôtures,  en  favorisant  la  végé- 
tation , au  moyen  des  abris  qu’elles 
fournissent,  sont  à peine  croyables 
pour  les  personnes  qui  n’en  n’ont 
pas  r expérience  (i).  Dans  an  can- 
ton montagneux  où  on  a adopté  ce 
plan , le  climat  est  devenu  plus 
doux  , le  sol  plus  productif,  les 
fermiers  plus  aisés  ; et  quelques 
uns  se  sont  assez  enrichis  pour  pou- 

(i)  Dans  les  sols  secs  et  les  cliniais 
chauds,  des  arbres  peu  élevés  sont  em- 
ployés comme  abii  pour  protéger  les  ré- 
coltes contre  l’ardeur  du  soleil,  et  l’éva- 
poration qn’il  occasione  sans  cela.  On  l’a 
reconnu  dans  la  Belgique,  particulière- 
ment dans  le  pays  de  Watt,  et  le  même 
système  pourra  être  utile  dans  queltjtits 
parties  de  l’Aiigleicrc^. 
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voir  acheter  la  propriété  de  leurs 
fermes. 

4"  Dans  les  pâturages,  les  avan- 
tages des  clôlmes  sont  de  la  plus 
haute  importance.  I-e  cultivateur 
est,  jusqu’à  un  certain  point,  dé- 
barrassé de  la  forte  dépense  néces- 
saire pour  faire  garder  son  bétail; 
et  il  devient  le  maître  de  placer  scs 
bestiaux  selon  leur  âge,  leur  état, 
ou  d’aulrescirconslances.  I.es bêtes 
au  pâturage  sont  non  seulement 
exemptes  de  la  fatigue  que  leur 
causent  souvent  des  chiens  ou  des 
passants  en  les  tourmentant;  mais, 
en  général , elles  ont  accès  à l’eau 
quand  il  leur  plaît,  au  moyen  de 
quoi , elles  profitent  beaucoup  plus 
que  dans  le  même  pâturage  non 
clos;  l’herbe,  à cause  de  la  chaleur 
et  de  l’abri , est  plus  hâtive  et  plus 
abondante  , lorsqu’elle  est  proté- 
gée par  des  haies  de  clôture  , que 
dans  un  sol  et  une  situation  .sem- 
blables, mais  sans  abri;  le  bétail, 
pendant  l’été,  souffre  moins  de  la 
chaleur,  et,  dans  les  temps  froids , 
il  est  protégé  contre  les  vents  (i) , 
et  trouve  des  places  abritées  où  il 
peut  prendre  du  repos  et  ruminer. 
Les  bêtes  , étant  plus  tranquilles, 
ne  pêlrLssent  pas  autant  le  sol  dans 
les  temps  humides.  D’après  ces 
avantages,  joints  à celui  , très  im- 
portant aussi , de  pouvoir  faire 
passer  le  bétail  d’un  champ  àl’autre 
pour  lui  procurerun pâturage  frais, 
les  nourrisscurs  de  bétail  expéri- 
mentés, se  font  une  très  haute 
opinion  de  l’utilité  des  clôtures. 

5®  Dans  la  culture  des  terres 


(t)  Le  docteur  Skene-Keith  remarque 
que  la  différence  de  lerapéralura  entre  les 
terrains  clos  et  ceux  qui  sont  sans  abri, 
d’ailleurs  dans  les  mêmes  circonstances, 
est  souvent  d«  baït  degrés  du  themjoiuè- 
ire. 
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arable* , les  clôtures  procurent  di- 
verses avantages  solides.  Lorsque 
les  champs  sont  ouverts , ils  sont 
sujets  aux  anticipations,  qu’on 
dyite  par  les  clôtures  ; on  devient 
ainsi  le  maître  d’adopter  une  ro- 
tation correcte  et  profitable,  et  de 
recueillir  ses  récoltes  avec  sûreté; 
une  augmentation  de  produits , est 
une  conséquence  nécessaire  de  ces 
avantages.  Cependant,  lorsque  la 
culture  des  grains  est  l’objet  prin.- 
cipa! , les  enclos  doivent  être  d’une 
grande  étendue. 

6°  Dans  quelques  parties  de 
l’Angleterre,  la  houille  est  chère, 
et  le  bois  est  rare;  là,  les  haies, 
entremêlées  d’arbres,  sont  con- 
sidérées comme  profitables , à 
cause  de  la  grande  quantité  de  bois 
qu’elles  produisent.  Cependant  ces 
sortes  de  haies  ne  fout  pas  aussi 
bonne  clôture  , et  il  est  nécessaire 
de  leur  consacrer  plus  de  terrain. 

7°  Le  bois  des  chênes  qui  crois- 
sent dans  les  haies,  est  plus  esti- 
mé que  tout  autre  pour  la  marine  , 
fournissant  des  pièces  courbes , né- 
cessaires à la  construction  des  bâti- 
ments de  guerre. 

8“  La  seule  apparence  des  clô- 
tures présente  l’idée  de  l’aisance 
et  de  la  sécurité;  aussi  les  proprié- 
taires ne  manquent  jamais  de  trou- 
ver dés  rentes  élevées  pour  des 
terres  bien  closes,  En  général, 
elles  se  louent  depuis  2 sh.  jusqu’à 
1 0 ou  1 5 sh.  par  acre  , de  plus  que 
les  terres  non  closes  , de  la  même 
nature,  qui  se  trouvent  dans  leur 
voisinage  immédiat.  Indépendam- 
ment de  cette  renie  additionnelle  , 
le  fermier  est  si  convaincu  désavan- 
tagés qu’il  tire  des  clôtures,  qu’il 
lui  arrive  souvent  d’y  conlrihuer  à 
ses  frais  pendant  la  durée  du  bail. 

Les  clôtures  contribuent  aus- 
si par  le  moyen  des  fossés , à ren- 
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dre  le  climat  d’une  contrée,  plug 
sec  et  plus  sain;  tandis  que  le  voi- 
sinage des  champs  ouverts  ou  com- 
muns , tend  à accroître  la  rigueur 
du  climat.  Du  reste  quels  que  soient 
les  avantages  de  l’adoption  des  clô- 
tures, on  ne  peut  se  dissimuler  ce- 
pendant qu’il  est  queb|ues  incon- 
vénients qui  en  sont  inséparables 
si  on  ne  les  distribue  avec  discerne- 
ment. Dans  les  terres  profondes 
et  fertiles  les  haies  trop  rappro- 
chées font  perdre  un  terrain  pré- 
cieux, poussent  avec  trop  de  vi- 
gueur, s’emparent  du  sol  par  leurs 
racines  , et  occasionent  dans  les 
cultures  un  excès  de  végétation  qui 
est  souvent  aux  dépens  de  la  qualité 
des  produits. 

Dans  lesterreshumides,  l’humidi- 
té en  excès  ne  s’évajrore  pas,  et  le 
grain  ne  peut  se  sécher  complète- 
ment. On  a remarqué  aussi  que  les 
haies  entretiennent  les  insectes, 
favorisant  leur  multiplication  et  ren- 
dent le  séjour  des  pâturages  moins 
tranquille  pour  les  animaux. 

Il  y a différentes  espèces  de  clô-  : 
ture  que  l’on  emploie  suivant  la 
circonstance.  1°  Les  murs  en  pierre 
garnis  de  ciment , de  terre  ou  mê-  • 
me  dits  à pierres  sèches;  2®  leshaies  ; 
vives  avec  ou  sans  fossé;  3°  les  1 
barrières  en  bois,  4“  enfin  les  f 
haies  mortes. 

Les  murailles,  quelle  qu’en  soit  la  !i 
construction,  ont,  comme  on  le  ;i 
' Aii^r M'antage  d’être  une  clôture  ma-  ^ 
jeiiredés'sa  naissance,  ou  autrement 
d’être  parfaite  aussitôt  après  sa  i 
construction.  Mais  on  conçoit  fa-  il 
cilenient  qu’une  construction  de  ce  a 
genre  puisse  servir  à euclorre  les  1 
cours,  jardins  et  dépendances  de  la  i 1 
ferme  , et  qu’il  serait  imprati-  j : 
cabltt  d’en  faire  l’application  à la  i 
division  des  champs  et  des  pâtura-  ^ • 
ges,  sans  parler  de  la  dépense  qui  i 
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en  rtîsulleralt.  On  doit  dire  cepen- 
dant que  celle  sorle  de  clôlure  est 
en  usage  dans  plusieurs  canlons 
d’Anglelcrre  el  notamment  dans  le 
comié  de  Glocester. 

Les  haies  d’épine  forment  la 
plupart  des  clôtures,  nous  en  par- 
lerons à Par  licle  H.\Uî. 

Dans  laîSormartdie , les  clôtures 
consistent enbarrièresen  bois, plus 
ou  moins  solides  et  plus  ou  moins 
bien  établies  suivant  l’importance 
des  propriétés.  Chacune  d’elles  est 
munie  d’une  ou  plusieurs  portes. 
j)Our  faciliter  les  communications 
d’un  champ  à l’autre. 

Quant  aux  haies  mortes  on  ne 
les  emploie  généralement  que  pour 
garantir  les  jeunes  haies  que  ,1’on 
vientdeplanler,cl  quisans cette  pré- 
caution seraient  foulées  aux  pieds 
ep  ■brcp’.^ées  par  le  bétail.  On  fait 
aus^i  usage  pour  fermer  etenclorre 
ai^,  milieu  des  cultures  une  prairie 
arlil^cj, elle  que  l’on  veut  fairebcou- 
ler  sur  place  ; enfin  , c’est  la.  res - 
sO|Urce  des  fermiers  négligents  qqi 
ne  peuvent  se  résoudre  à attendre 
I la  croissance  d’une  plantatiôp^  d’é- 
pine ou  à travailler  pour  leur  pro- 
I priétaire. 

\ Différentes  circonslanpés  sont  à 
i considérer,  poqr  fixer  la  nature  et 
i l’étendue  des  clôtures  qui  convien- 
nent à chaque  ipcalité.  Sir  John 
Sinclair  donne  à cet  égard  quel- 
1 ques  préceptes  qui  sont  le  fruit  de 
I 1 expérience  et  le  résultat  des  ob- 
servations des  meilleures'pratiques 
d’Angleterre. 

Dans  le  voisinage  des  villes, 
il  conseille  les  petits  enclos;  on. 
peut  regarder , dit-il , 5 à i,o  acres 
coininc  l'étendue  la  plus  conve- 
nable,;,^à  défaut,  de  murailles,  les 
J haies  vives,  pouryii  qu’elles  soient 
ji  tenues  basses  et  très  touffues,  sont 
, I'  cequi  convient  le  mieux. 

' I 
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Dans  les  sols  bas  el  riches , dans 
les  vallées  resserrées,  dans  les  si  - 
tuations abritées  par  des  forêts  et 
naturellement  humides,  les  haies 
vives  ont  l’inconvénient  de  s’oppo- 
ser h l’évaporation  de  l’eau  cl  de 
mettre  obstacle  à l’influence  du 
vent,  de  l’air,  de  la  lumière  et  du 
soleil  si  nécessaire  pour  préparer 
et  compléter  la  maturité  des  ré- 
coltes. Le  meilleur  moyen  de  for- 
mer les  divisions,  serait  sans  con- 
tredit, d’environner  les  champs  et 
l.es  pâturages  do  fossés  assez  pro- 
fonds pour  dessécher  le  sol , et 
assez  larges  pour  empêcher  les  ani- 
maux de  les  franchir  ; mais  le  bé- 
tail s’habitue  . difficilement  à cette 
espèce  de  clôture,^et  il  en  résulte 
souvent  des  plu?  ou 

moins  considérables,  et  même  des 
accidents.  Dans  tous  les  cas , si 
l’on  y plante  des  haies,  on  doit 
avoir  soin  de  les  tenir  très  basses  , 
et  de  n’y  laisser  croître,  comme 
on  le  fait  surtout  dans  le  centre 
de  là  France  où  ces  clôtures  res- 
semblent à desbordures  de  forets, 
aucun  arbre  dp  haute  taille.  On 
pourrait  même  pour  éviter  une 
pertp  de  terrain  toujours  considé- 
rable dans  les  sols  humides,  rem- 
placer les  fo.ssé^  d’enceinte  par  des 
tranchées  ou  saignées  couvertes, 
que  l’on  pratique  dans  l’intérieur 
du  champ.  Voyez  Fos?É 

Dans  de  pareilles  situations,  sur- 
tout pour  là  culture  des  céréales  , 
les  pièces  de  terre  ne  peuvent  être 
trop  étendues  et  ne  doivent  pas 
avoir  moins  de  i5  à ao  acres. 

Sur  les  plateaux  élevés,  sur  la 
pente  des  côteaux  où  la  terre  est 
ordinairement  peu  profonde  et  de 
médiocre  qualité,  on  ne  saurait 
trop  multiplier  la  clôture,  el  en 
général  toute  espèce  de  plantation. 
C’est  le  moyen  le  plus  sûr  d’arrô- 
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ter  l’appauvrisse  ment  loujoiirscrois- 
saul  (lu  sol , (le  se  procurer  des  p;1- 
turages  plus  ahondaiils,  d’eiiipâ- 
olier  le  desséelienient  excessif  de 
la  terre  en  condeiisaiil  les  vapeurs 
(le  l’aliiiospliiire  et  de  diminuer 
l’inlluence  désastreuse  des  pluies 
<]ui  eniraînent  conslaminenl  la 
terre  végétale  vers  les  parties  les 
plus  basses.  IjC  bétail  y trouve  en 
outre  des  abris  utiles  qii’  l cher- 
cherait en  vain  sur  le  flanc  dépouil- 
lé des  montagnes.  C’est  dans  de  pa- 
reilles situations  (jue  les  arbres  de 
haute  taille  sont  utilement  placés 
au  milieu  dés  bàléS',  et  il  y aurait 
tout  avantage  ' ri  trén^foinier  ces 
clôtures  en  véritables  taillis;  larges 
seulement  de  quelques  toises  qui. 
en  outre  des  'améliorations'  nom- 
breuses qui  en  résulteraient  pour  le 
sol,  fourniraient  un  jour  un  produit 
assez  considérablt;  et  au  delà  lés  dé- 
penses dé  leur  établissement.  Nous’ 
rappellerons  içi  (ju’il  ne  coni^iènt 
pas  de  laissé^r  croître  dans  ces  taillis 
d’autres  essences  que  dés  espèces 
forestières  en  état  dè  résister  à l’ac- 
tion des  yénts  et  de  croître  dans  les 
sols  graveleux  naturels  à c;es' locali- 
tés; les  arbres  à fruit  doiventen  être 
entièrement,  bannis',  attendu  qu'ils' 
ne  serverîl  qu’à  àllirer  les  pâtres 
et  les  passànts  (jui  cassent  et  font 
souvent  périr  les  arbres  pour  en 
avoir  les  fruits.  ^ oyez  les  articles 
Abri,  Biüse  - Veîîts,  Haie  et 
Plats  TAT  ION. 

COCHON.  Cbycï!  Porc. 
COlGNASSlÉll,  COGNAS- 
SIER, COI  G NIER  (Ppmrj- 
donia.  Lin.).  Arbre  peu  élevé  qui 
se  ràpprbcne  beaucoup  des  poi- 
riers, èi  fdi  iViéiun  genre  qui  en  est 
très  voisin.  L'e  cognâssierse  cultive, 
soit  pour  sdh  fi*uit,  soit  pour  fournir 
des  sujets  à la  gn'ffe  des  poirlérs  , 
soit  comme  arbuste  d’oinemetit. 
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Ce  genre  ne  fournit  que  deux 
especes. 

I.e  cognassier  commun.  arbre 
croît  naturellement  dans  le  midi 
de  l’Europe  ; sa  tige  s’élève  rare- 
ment droite,  et  est  presque  tou- 
jours tortueuse.  Son  fi  nit  est  âpre, 
astringent  et  ne  peut  se  manger;  il 
ést  revêtu  extérieurement  d'un  du- 
vet cotonneux  blanchâtre  ; la  chair 
en  est  jaune.  (>e  fruit  ressemble  ou 
à une  poire  ou  à une  pomme;  c’est 
ce  qui  a fait  distinguer  deux  varié- 
tés S l’une  à fruits-pommes , l’autre 
à fruits-poires. 

Le  cognassier  de  Portugni.  Cette 
espèce  diffère  de  la  précédente  par 
sa  feuille  et  sa  fleur  plus  grande.s  , 
et  son  fruit  beaucoup  plus  gros. 
Cette  espèce  paraît  préférable  sous 
tous  les  rapports,  seulement  elle  de- 
mande peut-être  un  meilleur  terrain. 

La  culture  du  eognassier  exi^ 
peu  de  soins  ; on  le  multiplie' de 
graines,  de  rejetons,  de  boutu- 
res et  de  boutons.  La  première 
méthode  est  la  plus  longue  et  la 
moins  pratiquée  ; les  graines  doi- 
vent’ être  recueillies  dans  leur  par- 
faite maturité , et  mrées,  immédia- 
tement après  , dans,  une  terre  meu- 
ble ; après  deux  ans,  le  plant  se  re- 
pique en  pépinière  où  il  reçoit  la 
greffe  deux  ou  trois  ans  après.  Le 
cognassier  venu  de  semence  est 
plus  beau,  plus  franc  et  dure  plus 
long-temps. 

Les  rejetons  se  produisent  na- 
turellement autour  des  cognassiers, 
où  on  en  facilite  la  production  eu' 
rabattant  de  vieux  pieds  au  nix'eaa 
du  sol.  On  lèvechaqije  bh'tr  césrè- 
jclons  pour  les  mettre  en  jiépimèrc. 

Les  marcottes  se  finît  avec  les 
bourgéons  de  lasèvé  du'prlnleir.ps, 
dans  l’intervalle  d’une  sève  à 1 au- 
tre'au  prirtiemps,  suiÿaîit,  cHos 
peuvent  être  levées.' 


COI 

TjCS  bouillies  rcpreiuienl  facHe- 
nieiil  dans  un  sol  léger  et  Irais  ; on 
reconi’tiande  de  laisser  à la  bran- 
die (]u  on  met  en  terre,  un  talon 
en  bois  de  deux  ans.  On  les  relève 
au  prinleinps  suivanl  pour  les  met- 
tre en  pé()inière  , et  on  les  greffe 
dans  l’année  ou  l’année  suivante. 

Le  cogn  issier  s’arrange  à la  ri- 
gueur de  toute  espèce  de  terrain; 
son  fruit  devient  inânie  plus  gros 
dans  les  sols  gras  et  proronds,  mais 
il  y acquiert  moins  de  saveur  et 
de  parfum.  Une  terre  légère  et  un 
peu  fraiclie,  et  une  exposition  chau- 
de, sont  ce  qui  lui  convient  le  mieux. 

Cet  arbre  ne  demande  dans  sa 
jeunesse  que  d’être  sarclé  et  arrosé; 
celui  qui  est  destiné  à porter  fruit 
réclame  quelques  soins  particu- 
liers pour  le  faire  pousser  en  tige 
et  l’empêcher  de  buissonner. 

Ord  mairement  on  laisse  le  co- 
gnassier franc  de  pied  , quelque- 
fois on  le  greffe  en  écusson  ou  à 
ceil  dormant,  sur  lui-même  ou  sur 
poirier  ; tous  les  soins  de  la  taille 
se  bornent  à le  débarrasser  chaque 
année  du  bois  mort  , et  à enlever 
les  branches  gourmandes;  c’est  l’es- 
pèce de  Portugal  qu’il  faut  choisir. 

J..’usage  le  plus  fréquent  du  co- 
gnassier est,  comme  nous  l’avon  « 
dit , de  fournir  des  sujetsàla  greffe 
du  poirier,-  on  en  obliPtit  des  in- 
dividus qui  s’emportent  moins  en' 
bois  , se  prêtent  mieux  à la  cul- 
ture en  espalier  , mais  qui  durent 
moins  long-temps  que  ceux  qui 
sont  greffés  sur  franc.  Fuyez  au 
mot  PolRIEK. 

J ..e  cognassier  est  propre  à planter 
en  haie  ; il  en  forme  d'excellentes. 

Le  fruit  du  cognassier  mûrit 
tard  , et  ne  se  cueille  d’ordinaire 
qu’au  commencement  des  gelées  ; 
il  faut  le  conserver  encore  quelque 
temps  sur  de  la  paille  avant  de  s’en 
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servir.  Ce  fruit  a*une  odeur  forte  , 
peu  agréable  , sa  cliàir  est  ferme  , 
d’une  couleur  jaundire  ; sa  saveur 
est  très  forte  et  toujours  acerbe. 
Aussi  ne  le  mange-t-tm  que  eu  t. 
Il  est  astringent. 

Le  coing  sert  a faire  des  com- 
potes , des  mainnelades , des  ge- 
lées , des  pâtes  appelées  cotignac, 
des  liqueurs  , du  sirop  , etc. 

Outre  les  espèces  dont  nousavons 
parlé  , on  en  cultive  encore  une 
autre  dans  quelques  jardins;  c’est 
le  cognassier  de  Id  Chine.  ( Cydonia 
sinensis).  Ses  fleurs,  d’un  beau 
rouge  , sont  grandes  et  ont  une 
odeur  agréable  ; soii  fruit  est  très 
gros  , mais  jusqu’à  piaîsent  il  a 
mal  mûri  dans  le  climat  de  Paris. 
Cet  arbre  , d’un  port  élégant  , s« 
multiplie  de  marcottés  et  par  la 
greffe.  ■’ 

COLLIER  DE  CHEVAL.  En 
général  , on  ne  fait  pas  assez  at- 
tention à cette  partie  du  harnois  du 
cheval  de  trait.  Aussi  en  résulte-t-il 
habituellement  une  grande  perte  de 
force  et  quelquefois  dés  accidents 
très  graves.  On  éviterait  ces  incon- 
vénients si  l’on  se  persuadait  qu’il 
ne  suffit  pas  ; pour  qu’un  collier 
convienne  à l’animal  qui  doit  s’eu 
servir,  que  sa  tête  puisse  y passer  ; 
ses  dimensions  doivent  être  appro- 
])riées  à la  forme  de  son  poitrail 
de  telle  sorte  que  le  contour  du 
collier  s’appuie  bien  contre  les 
épaules,  et  que  sa  base  ne  porte  pas 
sur  le  canal  de  la  respiration  , 
comme  il  n’arrive  que  trop  sou- 
vent. En  pareil  cas , le  collier  re- 
monte dans  l’èffort  du  tirage  , 
l’animal  tire  du  enu',  s’essouffle  et 
finit  par  se  rebuter; 

En  second  lieu,  un  collier,  mal 
approprié  à la  fornie  du  cou  d’un 
cheval  , se  déplace  conlinuellc- 
Hicni , et  se  replaçant  'toujours  par 
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il  coup,  nieurlrlt  la  partie  lur  la- 
quelle le  choc  se  répète  plus  sou- 
vent; le  même  effet  se  reproduit  eu- 
ciicore  lorsque  l’animal  tire,  parcc- 
que  l’effort  qu’il  fait,  quoique  ten- 
<bnl  à agirègalement  sur  toutes  les 
parties  du  collier,  rencontrant  une 
résistance  inégale,  lui  fait  perdre 
sa  position  naturelle  aux  dépens 
de  quelque  partie  qui  subit  l’effort 
cl  qu’il  blesse.  De  là,  les  maux  de 
garrot  si  fréquents  , si  incommo- 
des pour  faire  travailler  un  animal, 
et  si  difficiles  à guérir. 

Pourquoi  encore  s’obstiner  à 
maintenir  ces  énormes  masses  , 
dont  le  poids  suffit  seul  pour  fati- 
uer  un  cheval  , et  que  l’on  sem-» 
le  surcharger  à plaisir  d’orne- 
ments lourds  et  inutiles  ? S’il  est 
necessaire  qu’un  collier  soit  épais 
pour  présenter  de  la  solidité  , et 
que  ses  bords  offrent  aux  efforts 
de  l’animal  une  surface  suffisante 
pour  que  ses  épaules  s’y  appuient 
en  plein  , rien  n’oblige  à outre- 
passer les  limites  convenables.  Le 
mal  , en  cela,  commence  où  fini! 
le  bien  , et  tout  ce  qui  est  fait  au- 
delà  du  nécessaire,  non  seulement 
est  en  pure  perle , mais  encore  est 
nuisible. 

Le  meilleur,  le  seul  moyen  d’é- 
viter les  inconvénients  que  nous 
venons  de  signaler  , c’est  de  veiller 
soi-même  à la  bonne  façon  du  col- 
lier; d’en  faire  faire  l’essai  devant 
sol,  et  de  ne  pas  s’en  remettre  de  ces 
soins  à un  charretier  souvent  igno- 
rant et  quelquefois  infidèle.  Si  le 
cheval  à l’essai  tire  en  plein  et  à 
l’aise , si  les  contours  du  collier 
s’appliquent  exactement  sur  la  sali-' 
lie  des  épaules  , sans  laisser  d’ou- 
verture à la  base  ou  au  sommet  , 
sans  gêner  le  mouvement  du  cou 
et  de  la  respiration  , on  peut  être 
convaincu  que  les  dimensions  prin- 
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cipales  sont  bonnes  ; l’usage  fer.i 
connaître  ensuite  les  imperfec- 
tions de  détail. 

Un  autre  soin  nécessaire  dans 
une  exploitation  où  les  attelages 
sont  importants  , c'est  que  chaque 
cheval  ait  son  collier  qui  ne  serve 
qu’à  lui  ; avec  cet  usage  qui , au 
premier  aperçu,  paraît  incommo- 
de , on  évitera  une  partie  des  ac- 
cidents qui  ne  mettent  que  trop 
souvent  les  animaux  hors  d’état  de 
travailler. 

COLMAR.  Espèce  de  poire. 

COLOMBIER.  Bâtiment  de 
la  ferme  où  l’on  entretient  et  élève 
des  pigeons.  Voyez  ce  mot. 

Le  pigeon  libre  dans  l’esclavage 
ne  SC  croit  pas  attaché  irrévo- 
cablement au  lieu  qui  l’a  vu  naî- 
tre ; s’il  n’y  trouve  pas  une  de- 
meure commode,  tranquille , pro- 
pre , et  une  nourriture -suffisante, 
il  va  demander  gîte  ailleurs  , et 
transporte  ses  pénales  dans  une  co- 
lonie voisine. 

11  est  donc  de  l’intérêt  du  culti- 
vateur d’apporter  la  plus  grande 
attention  dans  le  choix  du  lieu  où 
il  doit  placer  son  colombier,  dans 
sa  construction  et  dans  son  entre- 
tien. 

11  n’est  pas  toujours  au  pouvoir 
du  propriétaire  de  choisir  le  lieu 
le  plus  convenable  pour  l’affecter 
à cet  usage  ; les  autres  besoins  de 
la  ferme  ne  laissent  souvent  à sa 
disposition  que  la  place  qui  con- 
vient le  moins  ; à défaut  d’autres  , 
et  à moins  d’inconvénients  très 
graves  , il  se  trouve  forcé  d’y  pla- 
cer le  colombieci 

IMais  dans  une  grande  cxploiî.a- 
tioa  où  les  cours  sont  vastes,  le 
placement  de  ce  bâtiment  peut  et 
doit  être  rélléchi,  et  la  préférence 
appartient  au  genre  de  constniction 
qui  réunit  le  plus  d’avantages. 
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Le  pigeon  aîine,  dans  la  domes- 
ticité, tout  ce  qui  ressemble  à l’état 
sauvage  , isolement,  tranquillité  et 
liberté  ; son  habitation  doit  donc 
être  placée  de  manière  à ne  pas 
contrarier  ces  goûts.  Eloignée  de 
l’entrée  du  logis , du  passage  habi- 
tuel, des  granges  où  l’on  bat , loin 
de  toute  usine  et  de  tout  établisse- 
ment bruyant  ou  qui  répande  des 
vapeurs,  elle  doit  être  établie  sur 
un  terrain  élevé,  plutôt  sec  qu’hu- 
mide , abrité  des  vents  dominants, 
au  midi  et  à portée  d’une  fontaine, 
d’un  ruisseau , d’une  mare  , ou 
d’un  abreuvoir. 

Quant  à la  forme  qui  convient 
le  mieux  pour  celte  construction, 
nous  pensons  que  toutes  présentent 
à peu  près  la  même  somme  d’in- 
convénients et  d’avantages  qui  se 
balancent.  C’est  donc  au  proprié- 
taire à examiner  la  convenance 
des  localités  et  à y avoir  égard. 

11  y adeux  sortes  de  colombiers; 
les  uns  dits  colombiers  de  pied , sont 
des  bâtiments  ronds  ou  carrés, 
isolés  de  tous  les  autres  ou  situés  à 
leur  extrémité  , dont  le  bas  forme 
une  réserve  ; et  dont  la  partie  su- 
périeure forme  la  demeure  des 
pigeons.  Les  autres,  connus  sous  le 
nom  de  miels , sont  établis  sur  pi- 
liers. 

Les  colombiers  de  pied  ont  quel- 
ques avantages  qu’on  ne  saurait 
mettre  en  doute  ; d’abord  ils  sont 
moins  exposés  aux  ravages  desrats, 
des  belettes  , des  fouines  et  même 
des  chats  ; ces  animaux  s’y  établis- 
sent difficilement,  et  l’Isolement  de 
ce  bâtiment  le  met  à l’abri  des  ex- 
cursions de  ceux  des  granges  et  des 
écuries.  En  second  lieu,  sa  con- 
struction intérieure  en  rend  le  ser- 
vice commode  , puisqu’il  suffit 
d'une  échelle  tournante  pour  visi- 
ter tous  les  nids. 
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Les  inconvénients  qu'on  repro- 
che à cette  espèce  de  colombier  , 
sont  une  construction  dispendieuse 
et  la  difficulté  de  les  placer  dans 
une  cour  sans  nuire  au  service  ; 
inconvénients  qui  d’ailleurs  s’affai- 
blissent beaucoup  dans  une  grande 
exploitation. 

Les  colombiers  dits  volets  con- 
viennent mieux  à la  petite  agricul- 
ture ; leur  construction  est  peu 
coûteuse , et  ils  trouvent  facile- 
ment place  dans  un  coin  de  la 
ferme,  sans  gêner  les  communica- 
tions , sans  interrompre  la  surveil- 
lance. 

Dans  quelques  propriétés  des 
environs  des  grandes  villes  , dans 
quelques  autres  où  le  séjour  des 
propriétaires  a fait  naître  l’aisance, 
on  commence  à trouver  de  petites 
constructions  élégantes  qui  servent 
à la  fois  de  poulailler  et  de  colom- 
bier. Ce  sont  des  bâtiments  à six 
ou  huit  pans  , construits  en  bri- 
ques, dont  le  rez-de-chaussée  sert 
d’asile  aux  oies  et  aux  canards  ; le 
premier  étage  aux  poules  et  le  se- 
cond aux  pigeo'ns.  Les  animaux 
nuisibles  y trouvent  difficilement 
retraite  ; mais  ces  colombiers  de- 
viendraient d’un  établissement  très 
dispendieux  s’il  fallait  les  construi- 
re en  grand  , aussi  paraissent-ils 
devoir  être  réservés  aux  espèces 
deplgeons  dites  de  volière. 

Quant  aux  colombiers  que  l’on 
établit  dans  les  combles  de  l’habi- 
tation même  ou  des  bâtiments  de 
la  ferme  , il  n’en  saurait  exister  de 
plus  mauvais;  les  rats  y pullulent; 
la  température  y est  toujours  ex- 
trême , brûlante  en  été  et  glaciale 
en  hiver  ; et  les  pigeons  font  tom- 
ber le  plâtre  des  faîtières,  dégra- 
dent les  toitures , occasionent  des 
infiltrations  et  font  pourrirles  char- 
pentes. 
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IjCS  colombiers  , an  contraire  , 
floiveiil  Oire  éloignés  des b;\lii(ienls 
où  les  rats  abondent  presque  tou- 
jours , cl  pour  les  défendre  mieux 
encore  contre  ces  animaux  , il  faut 
avoir  le  soin  d’en  faire  recrépir  les 
murs  aussi  uni  que  possible;  M.de 
Pcrtbuis  conseille  de  plus  d’y  faire 
pratiquer  un  cordon  en  pierre  de 
taille  de  six  à huit  pouces  de  saillie, 
qui  serait  placé  au  niveau  de  l’ou- 
verture qui  sert  d'entrée  aux  pi- 
gèons  ou  dans  les  colombiers  dont 
l’entrée  est  sur  le  toit , à la  moitié 
de  leur  hauteur.  Cette  précaution 
est  en  effet  très  bonne  , mais  il 
faudrait  pour  en  compléter  l’effet 
que  l’on  apportât  toujours  une 
grande  attention  à faire  boucher 
au  ciment  le  s joints  de  ces  pierres, 
et  qu’on  donnât  à ce  rebord  une 
hauteur  égale  à sa  largeur. 

Le  point  où  l’on  place  l’ouver- 
ture qui  sert  d’entrée  aux  pigeons 
n’est  pas  indifférent  ; au  niveau  de 
l’aire  du  colombier,  elle  n’est  pas 
suffisante  pour  éclairer  tout  1 inté- 
rieur, et  le  renouvellement  de  l’air 
n’a  pas  lieu  dans  la  partie  supé- 
rieure où  s’élèvent  les  émanations 
qui  s’exhalent  de  la  fiente  accumu- 
lée sur  le  sol.  Plâcée 'au  sommet, 
l’inconvénient  est  le  mènae  pour  la 
partie  inférieure';  et-,  si  cette  ou- 
verture est  sur  le  toit , l’inconvé- 
nient devient  plus  grand  encore  de 
tout  le  dommage  qui  résulte  de 
l’introduction  de  la  pluie,  de  la  neige 
èi  de  la  dégradation  de  l.t  toiture 
sur  laquelle  le  veiU'a  plus  d’action. 

La  disposition  la  plus  convena- 
ble serait  de  placer  l'entrée  dans 
le  milieu  de  1 élévation  du  colom- 
bier, ou,  comme  le  conseille  M.de 
Lerthuis,  de  pratiquer  deux  fenê- 
tres, l’une  au  niveau  du  plancher,, 
ou  à un  pied  au-dessus  ; elle  pour- 
rait être  de  deux  mètres  enviroji 
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de  hauteur,  sur  un  de  large,  et  onia 
fermerait  entièrement  avec  di-M 
{tiaiicbes  de  bois  ou  du  pl.àtre  [jer- 
cées  de  trous,  sauf  I entrée  mù  r-s- 
.saire  pour  les  pigeons.  La  seconde 
fenêtre,  qui  pfmrrait  ic<;ire  qii’utj 
œil  de  bœuf,  serait  placée  au-des- 
sus de  la  première,  et  resterait  a 
jour,  ou  serait  fermée  comme  la 
précédente.  De  cette  manière,  il 
s’établirait  un  courant  d’air  conti- 
nuel, et  pourvu  que  l’on  eût  soin 
de  placer  ces  ouvertures  au  midi, 
la  température  du  colombier  ne  se 
refroidirait  que  méiliccrement. 

11  convient  en  ou:re  de  laisser 
à l’entrée  des  pigeons  une  saillie 
ou  banquette  assez  large  pour 
qu'ils  puissent  commodément  s’v 
poser,  soit  en  entrant,  soit  en  sor- 
tant ; mais,  pour  que  celle  ban- 
quette ne  soit  pas  dégradée  par  les 
pluies,  il  faudrait  que  le  toit  eût  une 
saillie  suffisante  pour  l’en  garantir.  1 

Celle  disposition  ne  serait  pas  i 
jnoins  utile  pour  empêcher  la  cor-  • 
niche  dont  nous  avons  parlé  plus  t 
haut,  de  recevoir  l’eau  de  la  toi-  ^ 
ture,  et  de  se  dégrader  prompte-  J 
ment,  à moins  que  l’on  n’aimâl  ' 
mieux  établir  autour  du  bâtiment  I 
une  gouttière  qui  verserait  les  eaux  ; 
vers  le  nord. 

Quant  à la  construction  inté-  • 
rieure  des  colombiers,  elle  est  fort  ' 
simple  ; le  plancher  seul  demande  i 
le  plus  grand  soin  dans  son  exé-  ‘ 
culion  ; le  carrelage  est  préférable 
au  bois,  parccqu'il  résiste  mieux  t 
aux  rats  et  s’imbibe  moins  d’bu-  -i 
inidité.  La  partie  qui  louche  aux  t 
murs,  est  celle  qui  doit  être  atta-  i 
quée  d’abord':  elle  doit  être  faite  il 
eu  grands  carreaux,  bien  assem-  i 
blés  et  scellés  d:;ns  le  mur. 

I-a  disposition  des  nids  ou  l/nu-  w 
hii  r,  est  partout  uniforme  ; ils  s’é-  rJ 
lablisscnl  auteur  du  colmr.bicr.  tj 
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Tantôt  on  les  conslniit  en  plan- 
ches, tantôt  ils  sont  paratiqués  dans 
l’épaisseur  môme  des  murs;  là,  ce 
sont  des  pots  de  terre:  ici,  ce  sont 
des  briques  lices  ensemble  avec  du 
plâtre.  Celle  dernière  méthode  pa- 
raît là  meilleure  sous  tous  les  rap- 
ports ; on  doit  l’employer  là  où  elle 
n’est  pas  plus  dispendieuse  que  les 
aulresiLcs  colombiers  doivent  être 
nettoyés  coinplèleinenl  au  moins 
quatre  fois  par  an;  avant  et  après 
riiiver,  et  après  la  première  et  ]d 
seconde  volée.  Il  faut  aussi  avoir 
soin,  toutes  les  fois  qu’on  ÿ entre, 
d’en  enlever  les  pigeons  morts  pour 
les  jeter  dans  la  fosse  à fumier. 

Si  l’on  s’aperçoit  que  les  rats  y 
aient  pénétré,  on  fait  faire  une  vi- 
site exacte  et  reboucher  soigneu- 
sement tous  les  trous.  On  évitera  , 
autant  que  possible,  d’entrer  sou- 
vent dansle  colombier  et  d’y  rester 
long-temps.'  Coj.  PiOEüN. 

COLOMBINE.  Un  des  plus 
puissants'  engrais  animaux,  c’est 
la  fiente  de^  pigeons  de  colombier 
ou  de  volière  , et  par  extension  on 
a conservé  le  môme  nom  à celle 
de  tous  les  oiseaux  de  basse-cour, 
l.cs  anfcienâ  et  les  modernes  ont 
bien  connu  le  mérite  de  cei  engrais; 
el  cependant  II  eslencore  desparties 
de  la  France  oùl’on  néglige  d’en  faL 
re  un  usage  utile.  On  dilgcméralc^ 
ment  qu’il  est  préférable  pour  les 
terres  fortes  et  froides;  ce  qui  est 
vrai , si  on  l’emploie  seul  et  sans 
mélange;  mais  si  on  le  fait  entrer 
dans  un  compost  (Foj.ee  mol), 
il  sera  propre  à toutes  les  terres.' 
11  est  (Bailleurs  assez  rare  qu’on 
ait  assez  de  colombinc  pour  faire 
une  fumure  de  ce  seul  engrais  ; 
dans  ce  cas  on  est  forcé  de  l’em- 
ployer sec,  sous  forme  de  poussière, 
et  (lu  le  semer  à la  manière  du  plâ- 
tre par  un  temps  buinide , avec 
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absence  de  vent.  Mais  alors  on 
j>erd  une  grande  partie  de  scs  prin- 
cipes fertilisants;  les  expériences 
de  Davy  prouvent  que  la  dessic.1- 
lion  fait  perdre  à la  colomblne  les 
deux  tiers  des  matières  solubles  à 
l’eau,  quantité  qu’elle  conservera 
en  la  mêlant  fraîche  avec  de  la 
terre,  soit  qu’elle  entre  dans  un 
compost;  soit  qu’on  la  rassemble 
ainsi  mélangée  pendant  le  cours 
de  l’année  pour  en  former  une 
masse  particulière  à l’abri  des  in-: 
tempérics.  Les  Flamands  pour  qui 
les  bonnes  méthodes  sont  depuis 
long-temps  familières,  se  gardent 
bien  d’employer  la  coloiiiljine  sè- 
che ; fraîche  , ils  la  déslincnt  aux 
cultures  lès  plus  épuisantes,  telles 
que  le  tabac  et  les  plantes  oléagi- 
neuses ; l’année  suivante , le  même 
terrain  se  trouve  ainsi  fun  é sans 
inconvénient  el  avec  profit,  pour 
la  culture  des  céréales. 

Danscertainslicux,  on  laisse  les 
pigeons  cl  les  volailles  presque 
toute  l’année,  sans  les  nettoyer 
ce  qui  nuit  à leur  santé  et  à 
leur  reproduction;  dans  d’autres 
on  porte  de  la  terfe  ou  des  pailles 
dans  les  colonibieès  el  poulaillers, 
ce  qui  forme  des  couches  alterna- 
tives el  un  compostqui  n’exige  plus 
que  le  mélange  que  lui  donnera 
l’exlraclion  et  letransport.  Ce  der- 
nier mode  est  préférable  sansdoute, 
mais  il  est  plus  économique  encore 
d’enlever  tous  les  mois  la  colom- 
bine  et  de  former  le  mélange  avec 
des  couches  dé  terre,  soûs  un  han- 
gard  ou  meme  dans  une  fosse  abri- 
tée. Au  bout  de  l’année  la  combi- 
naison des  principes  est  accomplie 
sans  aucune  perte,  pareeque  toutes 
le.S  émanations  sont  retenues  par 
leé  couches  de  terre,  el  que  la  masse 
c^t  ainsi  tout  engrais  propre  aux 
diverses  cultures,  en  variant  les 


a08  COL 

proportions  de  son  emploi  arec 
intelligence, 

La  coloinbine  employée  seule 
dans  la  culliirc  des  gros  légumes 
en  augmente  merveilleusement  la 
grosseur.  Dans  la  culture  de  la  vi- 
gne, Olivier  de  Serres,  assure 
que  c’est  le  seul  engrais  qui  ne  nuit 
pas  <à  la  qualité  du  vin. 

COLZA . Brassica  oleracea  arven- 
sis.  Cette  espèce  de  chou  est  par- 
ticulièrement cultivée  pour  extraire 
l’huile  de  sa  graine  ; elle  forme  un 
des  produits  les  plus  importants  de 
l’agriculture  de  la  Flandre.  On  peut 
aussi  l’employer  comme  fourrage 
de  printemps,  en  le  semant  à la 
volée,  sur  un  chaume  labouré  ou 
seulement  hersé , et  à raison  de 
huit  à dix  livres  par  hectare.  On 
obtient  ainsi,  à la  fin  de  l’hiver 
une  pâture  précoce  ou  du  fourrage 
à donner  en  vert  à l’étable. 

Le  colza  demande  une  terre  pro- 
fonde, substantielle,  bien  ameu- 
blie, mais  pas  trop  humide  ; en  un 
mot  une  bonne  terre  à froment.  Il 
ne  craint  pas  un  sol  argileux  , s’il 
est  parfaitement  meuble  et  qu’il  ne 
retienne  pas  l’eau  ; ni  une  terre  un 
peu  légère  pourvu  qu’elle  ne  man- 
que de  profondeur  , qu’elle  soit 
fraîche  et  abondamment  fumée, 

l..e  terrain  destiné  à recevoir  le 
colza  doit  êtrepreparé  par  quelques 
cultures  non  épuisantes,  et  ameubli 
]iar  plusieurs  labours  à la  charrue 
qui  se  donnent,  le  premier  sur  l’en- 
grais, aussitôt  après  la  récolte,  et 
<leux  autres  au  commencemeni  de 
septembre  et  d’octobre;  un  défon— 
cernent  à labêcbe  peut  avantageuse- 
ment remplacer  ces  trois  labours, 

Si  la  terre,  par  sa  position , 
ne  s’égoutte  pas  d’clle-mémc,  ou 
si,  par  sa  nature,  elle  retient  l’eau, 
il  est  nécessaire  de  la  disposer  en 
planches  bombées,  plus  pu  moins 
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larges,  suivant  qu’elle  est  moius 
ou  plus  humide,  etc.,  et  d’ouvrir 
au  besoin,  entre  chacune,  des  sil- 
lons d’écoulement. 

11  ya  plusieurs  manières  de  semer 
le  colza,  i“  en  place,  à la  volée,  ou 
en  lignes;  2"  en  pépinière,  à la  vo- 
lée ou  en  ligue  pour  être  rejjiqué. 

Le  semis  sur  place,  quoique  pra- 
lirjué  dans  beaucoup  de  localités, 
présente  moins  d’avantage-  que  la 
transplantation;  d’abord  la  graine 
devant  être  mise  en  terre  du  i5 
juillet  au  i5  août,  jl  devient  im- 
possible de  faire  précéder  cette  ré- 
colte d’aucune  culture;  on  occupe 
le  sol  au-delà  du  commencement 
de  juin  , afin  de  donner  le  temps 
de  répandre  les  fumiers  et  de  faire 
les  labours.  En  second  lieu . il 
devient  plus  coûteux,  plus  difficile 
et  plus  long  de  donner  à cette 
plante  toutes  les  façons  qu’elle  ré- 
clame impérieusement,  tels  que 
les  binages,  les  sarclages.  Le  se- 
rais en  place  etpar  lignesou  rayons 
remédie  en  partie  ce  dernier 
inconvénient.  Dans  l’iine  ou  l’autre 
de  CCS  deux  méthodes,;  U convient 
d’éclaircir  le  plant  de  manière  à 
espacer  chaque  tige  de  dix  à douze 
pouces.au  moins.  Dans  la  culture 
par  lignes,  il  suffirait  de  les  ense- 
mencer de  deux  en  deux;  l’éclalr- 
cissement  des  premiers  fournirait 
suffisafiiment  à la  plantation  des 
seconds. 

Le  semis  en  pépinière  est  géné- 
ralement adopté  en  Flandre,  et 
doit  obtenir  partout  la  préférence 
à cause  de  la  supériorité  des  pro- 
duits qu’il  procure.  11  n’a  pas  1 in- 
convénient signalé  plus  haut  pour 
les  semis  à demeure,  et  laisse  tout 
le  temps  de  mûrir  et  d’enlever  la 
récolte  précédente  , comme  aussi 
de  préparer  convenablement  le  sol. 
Enfin  la  transplantation  en  elle- 
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iHertie  loin  de  nuire  à la  vdgdtation 
el  d’en  suspendre  le  cours,  pro- 
curanl  à la  planle  une  terre  neuve  et 
une  nourriture  abondante  , l’excite 
à produire  de  nouvelles  racines  et 
favorise  son  accroissement. 

Les  semis  en  pépinière  se  'font 
dès  le  commencement  de  juillet.  A 
cet  effet  on  choisit  un  terrain  aussi 
bon  que  possible,  el  après  l’avoir 
amendé  convenablement , on  le  la- 
boure à la  charrue  ou  à la  bêche  , 
on  l’unit  à la  herse,  et  on  le  dis- 
pose en  planches  parallèles  de  qua- 
tre à cinq  pieds  de  largeur  entre 
lesquelles  on  laisse  un  sentier  d’un 
pied  environ  pour  faciliter  le  sar- 
clage et  le  binage  du  plant. 

La  graine  de  colza  y est  ensuite 
semée,  soit  à la  volée,  soit  en  li- 
gnes, et  recouverte  d’un  à deux 
pouces  de  terre.  Si  l’on  sème  à la 
volée,  il  convient  de  semer  très 
clair  et  d’éclaircir  encore  le  plant 
quinze  jours  après  qu’il  est  levé, 
afin  de  lui  faire  prendre  de  la  force, 
et  de  se  procurer  du  replant  vigou- 
reux. 

En  lignes  , il  convient  de  don- 
ner aux  rayons  neuf  pouces  d’in- 
tervalle; à l’époque  de  la  trans- 
plantation , on  enlève  une  ligne 
entière  sur  deux , pour  mettre  ail- 
leurs, et  on  éclaircit  les  autres. 

On  peut  facilement  se  rendre 
compte  de  l’étendue  de  pépinière 
que  l’on  doit  ensemencer,  en  cal- 
culant qu’un  hectare  semé  à la  vo- 
lée ou  en  ligne  à neuf  pouces  de 
distance  peut  former  du  plant  pour 
trois  ou  quatre;  si  l’on  veut  obte- 
nir de  plus  beau  plant,  on  peut 
donner  aux  lignes  une  distance  de 
i5  à iG  pouces  ; mais  alors  un 
hectare  de  pépinière  ne  pourra  pas 
fournir  du  plant  pour  plus  de  trois. 
Les  différents  semis  exigent  les 
quantités  suivantes  de  graine:  se- 
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mis  en  place  , h la  volée  par  hec- 
tare , 1 5 livres;  semis  en  place  et 
en  lignes,  à i8  pouces  d’intervalle, 
8 à 10  livres,  et  si  l’on  veut  y en- 
lever du  plant,  12  à i5  livres; 
semis  en  pépinière  i8  à 20  livres. 

En  place  ou  en  pépinière,  le 
colza  après  que  le  plant  est  levé , 
demande  des  binages  et  des  sar- 
clages fréquents.  Celui  qui  est  se- 
mé en  place  et  par  lignes  peut  être 
biné  au  cultivateur,  si  l’on  a soin 
deconserver  18  pouces  d’intervalle 
entre  les  lignes. 

Lorsque  le  plant  est  suffisament 
fort,  et  que  le  terrain  qui  doit  le 
recevoir  est  préparé  , on  y trace  , 
avec  le  rayonneur,  des  lignes  pa- 
rallèles à 18  pouces  les  unes  des 
autres,  et  à l’aide  d’un  plantoir  or- 
dinaire, on  y repique  le  plant  do 
colza,  en  laissant  entre  les  pieds 
une  distance  de  10  à 12  pouces. 
On  doit  écarter  tout  ce  qui  n’est 
pas  de  bonne  venue  et  fort. 

Un  temps  trop  sec  nuit  à la  re- 
prise du  plant  autant  qu’un  ciel  plu- 
vieux la  favorise.  Cette  opération 
demande  à être  faite  avec  promp- 
titude; un  ouvrier  marchant  entre 
deux  lignes  peut  ouvrir  les  trous  à 
droite  et  à gauche , pendant  que 
deux  autres  le  suivant  dans  les  li- 
gnes voisines,  plantent  le  colza 
La  terre  doit  être  amenée  légère- 
ment autour  des  racines  et  non 
foulée. 

Après  la  plantation , bn  aura 
soin  de  visiter  les  sillons. d’écoule- 
ment et  en  tout  temps  ils  devront 
être  libres  pour  servir  efficacement 
à leur  destination. 

Pendant  l’hiver  le  colza  ne  de- 
mande aucun  soin  ; au  mois  de 
mars  on  lui  donne  un  binage  : dans 
les  plantations  en  lignes , 0:1  peut 
se  servir  pour  celle  opération  de  la 
houe  à cheval , mais  lorsque  celto 
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cullnrc  a élé  failc  à la  volt;c,  plie 
lie  ])ciil  avoir  lieu  cju’à  la  houe  à 
main.  Dans  ce  dernier  cas,  quel- 
ques cullivaleurs  s’éparj^neiil  celle 
façon  par  le  inolif  ((u’elle  est  lon- 
gue et  dispendieuse  ; mais  ce  cal- 
cul n’esl  pas  rdlléchl;  car  la  diffé- 
rence en  plus  de  produit  suffit  cl. 
au-delà  pour  en  couvrir  la  dépense. 
Vingt  femmes  qui  cn'cndent  bien 
celle  besogne,  doivenl,  dit  M. 
Malbieu  de  Dombasie  , biner  un 
hectare  dans  leur  journée. 

C’est  aussi  à celle  époque  que 
l’on  nettoie  les  sillons  d’écoule- 
ment, qu’on  bulle  les  pieds  de  col- 
za avec  la  terre  qui  provient  de  leur 
approfondissement. 

Quelquefois  à la  fin  de  mal  on 
donne  un  second  binage  , mais  le 
plus  souvent  la  maturité  de  la  ré- 
colte s’achève  sans  aucun  autre 
soin. 

C’est  ordinairement  vers  la  fin 
de  juin  et  au  commencement  de 
juillet  que  le  colza  arrive  à sa  ma- 
turité; on  s’en  aperçoit  aux  tiges  qui 
jaunissent,  et  à la  chute  des  leuilles 
inférieures.  Lamaturitéde  lagraine 
influe  sur  la  qualité  de  l’huile,  mais 
comme  elle  s’échappe  très  facile- 
ment de  l’enveloppe  qui  la  renfer- 
me, il  est  nécessaire  de  la  couper 
sans  attendre  qu’elle  soit  complète. 
Le  moment  favorable  est  celui  où 
une  partie  des  gousses  ou  sillques 
commencent  à jaunir  et  à devenir 
transparentes,  et  où  la  graine  est 
d’un  brun  foncé  quoique  peu  dure 
encore.  Le  reste  des  graines  quoi- 
que vert  encore  à cette  époque, 
achève  de  brunir  pendant  le  jave- 
lage.  Si  la  graine  est  trop  mûre  et 
se  répand  trop  facilement,  on  doit 
choisir  pour  couper  les  tiges  le 
temps  où  la  rosée  est  sur  les  plan- 
tes, le  matin,  le  soir  ou  la  nuit 
s’il  fait  clair  de  lune. 
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Les  liges  récoltées  se  mettent  en 
grosses  javelles  ; et  il  n’y  a aucun 
inconvénient  ii  les  laisst.-r  huit,  dix 
el  «luln/.e  jours  sur  la  terre  pour  en 
achever  la  nialurilé.  La  pluie,  loin 
de  faire  tort  à la  graine,  lui  donjjc 
du  poids  et  l’einpéche  de  se  répan- 
dre aussi  facihnncni. 

■ Lespropriélairesquine  cultivent 
celle  plante  qu’en  petite  quantité, 
sont  dans  l’usage  de  rentrer  leur 
récolte  sur  de  grandes  toiles  , et  on 
la  place  sous  des  hangards  où  elle 
achève  de  mûrir;  on  la  bat  ensuite 
dans  la  grange  avec  le  fléau. 

Dans  lespropriélés  où  cette  cultu- 
re se  fait  en  grand  , le  battage  a fieu 
dans  le  champ  meme  sur  de  grandes 
bâches  en  forte  toile  de  chanvre 
que  l’on  élend  sur  laterre  après  en 
avoir  uni  la  surface  avec  soin  et  en 
avoir  ôté  toutes  les  pierres.  Ces  bâ- 
ches ont  .^oà  5o  pieds  en  tout  sens; 
on  y apporte  le  colza  dans  des 
draps,  au  moyen  de  traîneaux  aux 
quatre  angles  desquels  s’élèvent  des 
montants  en  bois  de  3 à 4 pieds 
de  hauteur  , qui  servent  à attacher  ; 
les  coins  de  ces  draps.  Lorsque  les  i 
bâches  sont  recouvertes  entière- 
ment d’une  épaisseur  de  tiges  de  a 
pieds  environ , on  fait  trotter  des- 
sus deux  ou  trois  chevaux  déferrés 
qu’un  homme,  placé  au  milieu, 
contient  avec  des  longes.  Les  tiges 
foulées  par  ce  mouvement  circu-  j 
laire  sont  entièrement  dépouillée*  j 
de  leur  graine  ; ou  les  relevc  alors  ! 
avec  des  fourches  et  on  les  rem- 
place par  d’autres , de  manière  à i| 
ce  que  toutes  passent  sous  ce  bat-  j 
tage.  Cette  opération  se  fait  très  I 
promptement  et  l'on  peut  la  ren- 
dre plus  expéditive  encore , en 
ayant  au  besoin  deux  bâches  dont 
1 une  se  charge  pendant  que  le  |1 
battage  se  fait  sur  l’autre. 

Lorsque  le  colza  est  battu,  on  ^ 
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enlève  les  tiges  et  les  pailles  av£C 
•les  fourches  et  des  làleaux;  on 
vanne  et  on  crible  la  graine  dans  la 
grarge  ou  sur  le  champ  niônie. 

La  graine  est  ensuite  transportée 
au  grenier  cl  éicnilue  en  couches 
minces;  souvent  pour  faire  éva- 
porer l’excès  d’humidité  ([u’ellc 
contient  et  l’einpôcher  de  s’échauf- 
fer, on  la  place  dans  des  draps  et 
on  la  secoue  de  temps  à autre. 

On  recommande  aussi  de  ne  net- 
toyer  complètementlagrainc  (ju’au 
moment  de  la  vendre  ou  de  l’en- 
voyer au  moulin,  allendu  qu’elle 
se  conserve  mieux  loi’squ  il  y r.  ste 
un  peu  de  menue  paille. 

Le  produit  ordinaire  d’un  hec- 
tare en  bon  .sol  et  en  bonne  culture 
est  de  20  à a5  hectolitres. 

Lorsque  la  sécheresse , à l’épo- 
que de  la  récolte , a fait  perdre  sur 
le  sol  unegrande  quantité  de  graine  ; 
on  peut  en  tirer  bon  parti  en  l’en- 
terrant par  un  hersage;  on  se  pro- 
I cure  ainsi  une  bonne  pâture  pour 
I le  prinlenips. 

Nous  nous  occuperons  à l’arti- 
cle huile  de  l’extraction  de  celle 
du  colza. 

Le  résidu  de  celle  fabrication, 
ou  le  marc,  s’emjdoie  utilement  à 
la  nourriture  du  bétail  ; les  vaches 
et  les  cochons  le  mangent  volon- 
tiers, et  cette  nourriture  contribue 
puissamiTicnt  àrengraisseineni  des 
animaux  qu’on  y soumet.  On  ré- 
pand aussi  le  marc  d’huile  de  col- 
za sur  lesterrcAni  guise  de  funaier, 
et  il  produit  de  bons  effets. 

1^’h.abilude  d’enlever  les  feuilles 
pour  les  donner  au  bétail  nuit  à la 
' croissance  des  plants  et  à la  quaHté 
I de  la  graine.  11  vaudrait  mieux  cul- 
! liver  pour  cet  objet  les  espèces  de 
i choux  qui  conviennent  spéciale- 
• ment  à celle  dostinalion,  V,  Ciiou, 
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Outre  le  colza  d’hiver,  on  en 
cultive  encore  une  variété  qui  est 
plus  sensible  au  froid  et  que  par 
ce  motif  on  sème  en  mai  pour 
en  récolter  le  produit  dans  l’année 
mémo.  Sa  culture  ne  diffère  pas 
de  la  précédente.  Cette  variété  est 
moins  productive  que  la  précédente  ; 
mais  elle  a l’avantage  d’occuper  le 
tei  rain  moins  long-temps. 

Le  colza  peut  entrer  dans  l’asstf- 
lemenl  des  terres  profondes. 

COMMUNICATIONS.  La  fa- 
cilité des  communications  est  un 
point  important  en  agriculture , 
elle  établit  le  niveau  dans  le  prix; 
des  denrées,  et  appelle  toutes  les 
localités  à fournir  avec  un  égal 
avantage  aux  besoins  delà  consom- 
mation générale.  C’est  l’encoura- 
gement le  plus  puissant  de  la  pro- 
duction. 

Faute  de  débouchés  les  produits 
ne  peuvent  servir  qu’à  la  consom- 
mation locale  et  leurs  prix  s’avilis- 
sent. 11  importe  donc  à tout  culti- 
vateur qui  veut  former  ou  acqué- 
rir un  établissement  rural  de  ne 
pas  perdre  de  vue  cette  considéra- 
tion et  de  la  faire  entrer  pour  une 
part  considérable  dans  le  calcul  des 
chances,  qu’il  aura  pour  lui  ou  con- 
tre lui. 

Nous  n’avons  pas  à nous  éten- 
dre sur  cet  article  qui  touche  à l’é- 
conomie publique  , c’est  un  point 
où  chaque  individu  isolé  ne  peut 
qu’appeler  de  ses  vœux  et  invoquer 
l’amélioration. 

COMMUNAUX.  Les  proprié- 
tés indivises  possédées  en  commun 
par  les  habitants  d’une  commune, 
forment  ce  qu’on  appelle  en  géné- 
ral hiens  communaux  , et  par  suite 
communaux  seulement. 

I.a  question  de  la  vente  et  delà 
conservation  des  communaux  a été 
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souvent  (lisciifdc  et  diversement  ré- 
solue. 11  nous  semble  qu’il  est  de 
cette  question  comme  de  la  plupart 
des  points  en  litige,  en  agriculture; 
elle  SC  résout  par  les  localités. 

Le  plus  souvent  les  communaux 
ne  sont  que  de  vastes  landes,  ou 
friches  qui  servent  au  pâturage  des 
troupeaux  de  la  commune  et  le 
nourrissent  pendant  une  partie  de 
l’année.  Conuient-il  à l’intérôt  de 
tous  de  les  conserver  en  cet  état, 
ou  de  les  affermer  à long  terme 
pour  en  opérer  la  mise  en  cultu- 
re Consultez  les  intéressés,  ils 
vous  répondront  : si  vous  affermez 
nos  pâturages,  la  commune  en  se- 
ra plus  riche,  mais  nous  en  seront 
plus  pauvres,  et  il  nous  faudra  ven- 
dre vaches  et  moutons. 

Au  surplus  nous  n’avons  pas  à 
examiner  cet  objet  qui  n’entre  pas 
dans  notre  plan. 

COMPOST.  Mot  emprunté  des 
Anglais,  et  qui  désigne  tout  mé- 
lange fait  pour  fertiliser  la  terre. 
Avant  d’avoir  adopté  ce  mot,  on 
faisait  en  France  des  mélanges  qui 
n’avaient  que  le  nom  d’engrais  ; 
ainsi  partout  on  sait  que  le  fumier 
des  animaux  ruminants  étant  plus 

Î)ropre  aux  terres  légères  que  ce- 
ui  des  chevaux  et  mulets,  et  réci- 
proquement le  fumier  de  ces  der- 
niers convenant  mieux  aux  terres 
fortes , il  faut  mêler  alternative- 
ment les  uns  et  les  autres  pour  di- 
minuer les  Inconvénients,  si  l’on 
n’a  pas  le  moyen  de  les  employer 
séparément  suivant  la  nature  des 
terres.  De  même  aussi,  lorsqu’on  a 
des  engrais  en  petite  quantité,  tels 
que  la  fiente  des  volailles,  les  matiè- 
res fécales,  les  marcs  de  fruits  etc., 
on  SC  contente  de  les  réunir  .à  la 
masse  des  fumiers  de  la  ferme. 
Ces  composts  habituels  sont  ceux 
de  la  petite  culture;  la  grande  pou- 
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vaut  seule  faire  les  frais  des  com- 
posts dans  la  véritable  acception 
de  ce  mot.  (]eux-ci  ayant  pour  but 
d’augmenter  la  masse  ou  l’effica- 
cité des  engrais  naturels  d’une  ex- 
ploitation, sont  une  véritable  fa- 
brication, une  acquisition  d’engrais 
et  d’amendements  qui  ne  peut  être 
faite  sans  frais  de  journées  d hom- 
mes et  d’animaux  : il  est  facile  de 
trouver  par  l’expérience  le  produit 
net  de  cette  avance.  Un  compost 
est  un  mélange  formé  de  couches 
alternatives  de  terre,  de  marne,  de 
terreau,  de  fumier  et  de  toutes 
substances  animales  ou  végétales, 
combinées  selon  la  nature  des  ter- 
res et  des  cultures  auxquelles  on  le 
destine.  Dans  ce  mélange  il  s’éta- 
blit une  fermentation  produisant 
de  nouveaux  composés  qui  appro- 
prient toute  la  masse  à la  nourri- 
ture des  végétaux,  le  mieux  possi- 
ble et  dans  un  temps  plus  court 
que  si  chacun  des  composants  était 
employé  seul  à seul.  Ainsi  les  ga-  ’ 
zons  , les  terres  de  curage  , les  i 
feuilles  sèches,  les  bois  morts,  etc.,  | 
combinés  avec  la  chaux  (U.ce  mot) 
sont  promptement  convertis  en 
terreau  que  l’on  attendrait  long- 
temps des  seuls  effets  naturels  de 
chaque  substance  isolée;  les  plan- 
tes marines,  lorsqu’on  les  emploie 
fraîches,  se  conservent  en  terre  de 
longues  années  sans  amender  un 
champ;  si  au  contraire  on  en  for- 
me des  tas  recouverts  d’un  pied  de  > 
terre  et  formés  dc^plusieur.;  lits, 
on  obtient  la  même  année  un  ex- 
cellent  terreau.  L’observation  de  ; 
ces  faits  a conduit  à la  formation  i 
des  composts;  on  les  forme  dans  t 
des  fosses  comme  les  fosses  .à  fu-  - 
mier,  ou  en  tas  à la  surface  de  la  1 
cour  ou  du  champ.  Si  on  les  pré—  H 
parc  à la  ferme,  la  dépense  des  i 
fosses  n’aura  lieu  qu’une  fois  et  on  t 
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est  plus  sûr  de  se  garantir  des  va- 
riations de  l’atmosphère  qui  peu- 
vent troubler  la  fermentation;  si 
on  les  fait  à la  surface  du  sol  il  faut 
au  moins  les  entourer  de  terre  alin 
d’empêcher  qu’ils  ne  se  dessèchent. 
Dans  les  deux  cas  on  doit  distri- 
buer les  matières  pesantes  de  ma- 
nière à éviter  au  tas  une  trop  gran- 
de pression  qui  aurait  l’inconvé- 
nient d’empêcher  l’introduction  de 
l’air  et  de  nuire  plus  ou  moins  à la 
fermentation  qui  seule  peut  pro- 
duire l’amalgame  des  diverses  sub- 
stances. L’épaisseur  des  couches 
ne  doit  pas  être  moindre  de  six 
pouces,  ni  plus  forte  que  douze  à 
quinze  pouces  pour  les  substances 
plus  légères  telles  que  les  débris 
végétaux,  etc.,  les  terres  elles  mar- 
nes, etc.  devant  être  tenues  de  trois 
I à quatre  pouces  inférieures  aux 
I autres  couches.Lefumicrcntrant  le 
I plus  souvent  comme  élément  dans 
I les  composts,  il  est  bon  d'observer 
I dans  quel  état  il  se  trouve  au  mo- 
1 ment  de  son  emploi.  Si  l’on  prend 
à la  cour  du  fumier  des  mottes , 
qui  ait  accompli  sa  fermentation , 
on  n’est  pas  gêné  dans  le  choix  des 
couches  à mettre  en  contact,  soit 
terre,  chaux  ou  marne;  mais  si  l’on 
n’a  que  du  fumier  frais  ou  le  des- 
sus des  fosses , il  faut  éviter  de  le 
recouvrir  de  substances  alcalines  ; 
la  chaux  surtout  le  charbonnerait 
en  soutirant  toute  son  humidité,  et 
le  compostpcrdrait  un  de  ses  meil- 
leurs composants  ; la  terre  seule 
comme  dans  la  bonne  méthode 
J de  soigner  les  fumiers  , Voy.  ce 
U mot,  doit  toucher  la  couche  de  fu- 
. mier  non  fermenté,  et  c’est  après 
sa  fermentation  que  s’opérera  en 
|j  piochant  la  masse  , le  mélange 
des  autres  rûatières  du  compost. 
Une  nouvelle  fermentation  se 
^ . produira  , et  après  un  mois  ou 
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deux  , on  peut  l’employer  sans 
danger. 

Ce  qui  doit  surtout  encourager 
le  cultivateur  à la  formation  des 
composts  c’est  que  l’expérience 
prouve  que  le  mélange  des  diverses 
substances  , donne  un  engrais  d’un 
effet  plus  grand  qu’on  ne  l’obtien- 
drait de  chacun  de  ses  éléments 
partiels;  et  l’on  aura  le  plus  grand 
effet  possible  s’il  entre  dans  ce  mé- 
lange une  portion  de  chaux , de 
cendre , de  marne  ou  de  plâtre  , 
quand  on  opère  pour  des  terres 
argileuses.  Sans  les  composts,  une 
foule  de  substances  sont  perdues 
pour  l’engrais,  parce  qu’on  ne  sau- 
rait les  employer  sous  leurs  for- 
mes, la  fermentation  dans  une  masse 
complexe  pouvant  seule  , les  appro- 
prier à la  nourriture  des  végétaux. 

C’est  particulièrement  dans  la 
culture  de  la  vigne , Koy.  ce  mot  , 
et  des  plantes  fourrageuses  que  la 
fabrication  du  compost  est  si  pro- 
fitable. Le  plus  ordinairement  on 
n’a  pas  assez  d’engrais  animal  pour 
la  culture  annuelle  des  céréales. 
Les  deux  autres  cultures  ci-dessus 
permettent  toujours  de  profiter  de 
tousles  moments  libres,  de  tous  les 
matériaux  épars  , pour  former  peu 
à peu  les  composts  qu’on  leur  des- 
tine , si  l’on  a soin  d’avoir  des 
fosses  préparées  pour  les  recevoir 
et  les  conserver, 

CONCOMBRE.  Ce  genre  de 
plantes  qui  contient  plusieurs  es- 
pèces , appartient  aux  climats 
chauds  et  exige  une  culture  parti- 
culière qui  l’éloigne  du  jardin  po- 
tager du  simple  cultivateur. 

Les  principales  espèces  sont  ; 

Le  concombre  cultivé  ou  O.  com- 
mun-, il  présente  plusieurs  variétés, 
le  blanc  long,  le  blanc  hâtif,  le  gros 
blanc  de  Bonneuil , le  hâtif  de  Hol- 
lande, le  jaune  long,  U vert  petit 
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appelé  conjîchon,  cl  le  \>eii  long. 

Concombi'É  serpent,  ou  C.  de  Tur- 
quie; frull  alongé,  bon  à faire  des 
cornichons. 

Concombre  de  Russie,  fort  petit 
venant  par  bouquets;  très  hâtif. 

Concombre  arada , gros  comme 
une  noix  alongée,  très  fécond  quand 
il  réussit,  mais  délicat,  propre  à 
confire  {lion  Jardinier). 

Concombre  moelle  ou  moelle  végé- 
tale, le  végétal  marroiv  anglais. 
Cette  espèce  introduite  en  Angle-^ 
terre  depuis  quelques  années  seu- 
lement paraît  offrir  de  grands  avan- 
tages sur  l’espèce  ordinaire,  ün 
récolte  les  fruits  à moitié  de  leur 
grosseur,  et  ils  offrent  un  mets 
agréable.  Elle  vient  d’étre  intro- 
duite au  jardin  botanique  de  Mos- 
cou, où  elle  s’est  montrée  d’une 
étonnante  fécondité  ; deux  graines 
y ont  produit  cent  cinquante  con- 
combres. Lorsque  le  fruit  a atteint 
sa  complète  maturité  il  convient 
à la  nourriture  des  animaux.  Sa 
culture  exige  peu  de  soins. 

On  vient  aussi  de  faire  mention 
d’une  autre  espèce  de  concombre 
que  l’on  a semée  au  jardin  bota- 
nique du  Wurtemberg,  et  qui  a 
parfaitement  réussi.  Ses  feuilles  et 
ses  fleurs  ne  different  pas  de  celles 
du  concombre  ordinaire,  mais  son 
fruit,  de  la  longueur  de  quatorze  à 
quinze  pouces,  est  d’un  vert  foncé, 
a la  peau  très  mince,  et  ne  renfer- 
me que  peu  de  moelle.  11  mûritsix 
semaines  après  la  floraison;  sa 
chair  cot  d’un  goût  excellent.On  lui 
a donné  le  nom  de  concombre  de 
Flanagan, 

Dans  le  midi , le  concombre  se 
cultive  en  pleine  terre  et  ne  de- 
mande presque  aucun  soin;  dans  le 
climat  de  Paris,  et  dans  les  con- 
trées plus  au  nord,  on  le  sètne  or- 
dinairement sur  couche  et  même 
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sous  des  châssis  pour  l’obtenir  dés 
le  commencement  de  la  saison.  Si 
l’on  veut  se  borner  à le  récolter  à 
l’époque  de  sa  maturité  naturelle, 
on  le  sème  en  pleine  terre  dans 
des  trous  garnis  au  fond  de  fumier 
et  recouverts  de  terreau. 

C’est  de  cette  manière  que  se 
cultivent  les  concombres  à corni- 
chons ; on  a soin  de  choisir  une 
exposition  chaude  et  l’on  met  la 
graine  en  terre  dans  le  mois  de 
mai.  Lorsque  la  plante  est  levée 
elle  doit  être  sarclée , binée  et  ar- 
rosée aussi  souvent  qu’il  est  néces- 
saire : on  ne  laisse  à chaque  trou 
que  trois  ou  quatre  pieds  parmi  les 
plus  forts,  et  l’on  retranche  tous 
les  autres.  A l’époque  de  la  récolte 
on  a soin  chaque  matin  , de  faire 
la  cueillette  des  cornichons  de  gros- 
seur convenable,  c’est  à dire  de  la 
grosseur  du  doigt  environ.  Si  l’on 
manque  un  jour  à faire  la  visite  , 
ils  croissent  avec  une  telle  promp- 
titude qu’ils  deviennent  facilement 
trop  gros.  Voyez  CofiNiCUOS. 

Pour  se  procurer  de  bonne  grai- 
ne de  concombre,  il  est  nécessaire 
de  choisir  les  plus  francs  et  les  plus  ! 
beaux;  on  les  laisse  ensuite  grossir  j 
et  se  colorer  sur  place,  jusqu’à  leur  i 
complète  maturité.  On  peut  les  | 
cueillir  avant  cette  époque  et  les  j 
dresser  contre  un  mur  où  ils  achè-  ' 
vent  de  mûrir.  La  graine  de  con- 
combre dure  plus  de  six  ans,  celle 
de  trois  et  quatre  ans  est  la  meil- 
leure. 

Nous  n’avons  pas  cru  devoir 
nous  étendre  sur  cet  article,  à cause 
des  soins  multipliés  qu’exige  celle 
culture,  de  la  grande  quantité  de 
fumier  qu’elle  consomme  etdupeu 
d’avantage  qu’elle  présente  au  cul- 
tivateur. 

CONDUIT.  On  emploie  dans 
le  jardinage  divers  moyens  pour  la 


CON 

conduite  des  eaux  destinées  à l’ar- 
rosage, le  plus  ordinaire  est  l’em- 
ploi de  conduits  de  différente  na- 
ture. 

Ils  se  font  généralement  en 
plomb , en  fer,  en  bois  ou  en  terre 
cuite,  les  premiers  sont  dispen- 
dieux par  leur  premier  établisse- 
ment, les  autres  exigent  de  fré- 
quentes réparations  , et  durent 
moins. 

Dans  les  jardins  des  maraîchers 
les  eaux  sont  amenées  de  bassin  en 
bassin  par  des  rigoles  en  plâtre  dé- 
couvertes. Elles  sont  économiques 
et  suffisent  à leur  destination. 

On  peut  suppléer  aux  conduits 
dont  l’usage  est  peu  praticable  en 
agriculture , par  des  ruisseaux  mé- 
nagés dans  le  terrain  meme,  et 
dont  le  fond  est  garni  d’argile.  Les 
tranchées  couvertes  que  l’on  em- 
ploie au  dessèchement  des  terres  , 
.servent  à conduire  les  eaux  qu’elles 
soutirent  dans  l'intérieur  de  la  fer- 
me pour  les  besoins  domestiques 
et  l’entretien  des  étangs  et  des 
in2ir6S* 

CONFITURE.  Celte  manière 
deconserver  les  fruits  et  d’en  rendre 
même  l’usage  plus  agréable  , n’est 
pas  à la  portée  de  la  plupart  des 
cultivateurs.  C’est  cependant  une 
ressource  précieuse  à la  campagne 
pour  l’ornement  de  la  table  et  les 
repas  légers  des  enfants. 

La  fabrication  des  confitures  de- 
mande quelques  soins  particuliers 
suivant  la  nature  des  fruits  ; on  en 
évite  la  plus  grande  partie  en  se 
bornant  à faire  des  marmelades  , 
c’est  à dire  à faire  cuire  les  fruits 
avec  addition  d’une  demi-livre  ou 
de  trois  quarterons  de  sucre  par  li- 
vre : cette  préparation  suffit  pour 
la  conservation  complète  du  fruit, 
et  n’est  pas  aussi  coûteuse  que  les 
gelées  et  les  pâtes. 


CON  275 

Q-uelqucs  confitures  peuvent  se 
faire  â froid;  mais  elles  se  con- 
servent moins,  et  exigent  plus  de 
sucre. 

La  marche  générale  de  l’opéra- 
tion consiste  à éplucher  et  à net- 
toyer le  fruit,  à le  mettre  sur  le 
feu  dans  une  bassine  évasée  , et  a 
l’amener,  par  une  ébullition  aussi 
prompte  que  possible  , à une  con- 
sistance liquide.  Pendantee  temps, 
on  fait  clarifier  son  sucre  sur  un 
autre  fourneau  , en  en  calculant  la 
quantité  dans  la  proportion  que 
nous  avons  indiquée  plus  haut , on 
le  verse  sur  le  fruit;  on  laisse 
bouillir  le  tout  ensemble  encore 
quelques  minutes  sur  un  feu  vif 
et  l’on  verse  dans  les  pots. 

Moins  les  confitures  sont  de 
temps  sur  le  feu , moins  la  cou- 
leur naturelle  du  fruit  devient  fon- 
cée, et  plus  elles  restent  limpides  et 
transparentes.  Il  importe  donc  que 
le  feu  soit  vif  et  que  la  cuisson  ne 
languisse  pas. 

Il  n’est  pas  nécessaire  que  les 
confitures  cuisent  long-temps  pour 
se  conserver  sans  altération  pen- 
dant plusieurs  années  ; le  sucre 
seul  suffit  pour  leur  donner  celte 
propriété , en  en  augmentant  la 
proportion  en  raison  inverse  du 
temps  qu’elles  restent  sur  le  feu. 

Lorsque  les  confitures  sont  fai- 
tes et  mises  dans  les  pots  , on  les 
laisse  refroidir  vingt-quatre  heures 
avant  de  les  couvrir , en  ayant  soin 
seulement  de  les  mettre  à l’abri 
de  la  poussière.  On  les  recouvre 
alors  d’un  rond  de  papier  dit  d’of- 
fice , de  la  dimension  exacte  de 
l’ouverture  du  pot,  que  l’on  im- 
bide d’eau- de- vie  et  que  l’on  a 
soin  de  rendre  exactement  adhé- 
rent aux  confitures.  On  ferme  en- 
suite lés  pots  au  moyeu  de  papier 
que  l’on  ficelle  autour. 
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I^e  moyen  siiivaiil  (|iii  tlispensc 
(le  l’emploi  de  lalicelle,  csl  plus 
asp'éaljle  cl  uc  demande  pas  plus 
de  temps. 

Le  papier  c’tant  coupé  en  car- 
rés , on  prend  chaque  carré  l’un 
après  l’autre,  on  le  passe  légère- 
incnl  sur  une  assieUe  pleine  d'eau, 
de  manière  à n’en  mouiller  qu’un 
cùlé  , et  011  le  pose  sur  le  pol 
de  conlilurcs , le  ciité  mouillé  en 
dessous.  On  promène  ensuite  les 
doigts  autour  du  pot,  l’on  y appli- 
que le  papier  en  le  pressant  dou- 
cement sur  le  bourrelet , et,  au 
moyen  d'une  pression  un  peu  plus 
i'orte,  on  détache  sans  effort  toute 
Ja  partie  inutile. 

Par  ce  procédé , le  papier  se 
colle  autour  du  bourrelet  du  pot  et 
V adhère  assez  fortement  pour  n’a- 
voir pas  besoin  d’y  être  fixé  autre- 
ment. Lorsqu’on  v'çut  le  détacher  , 
on  donne  üri  petit  coup  sec  au  mi- 
lieu. 

Les  confilurcs  , pour  se  bien 
conserver , doivent  être  mises  dans 
un  lieu  où  elles  ii’alent  à craindre 
ni  l’humidité,  nllagrande  chaleur, 
ni  la  gelée. 

Les  confitures,  comme  les  fruits 
cuits,  sont  une  nourriture  très  saine. 
Foyez  U.VISINÉ. 

CONirÈüES.  Famille  de 
niantes  dont  le  frûlt  est  en  cône. 

CONSERVATION  desFaiu- 
NES.  Voyez  FAntîîE. 
'CONSERVATION  desFruits. 
Voyez  Fruits. 

CONSERVATION  BEsGRAms. 
Voyez  Grain. 

CONSERVA’^riON  des  Légu- 
mes. Voyez  Légume. 

CONSERVATION  des  sub- 
.stanges  animales  et  végétales. 
Parmi  les  procédés,  au  moyen  des 
quels  on  pe.ut  conserver  les  sub- 
stances végétales  et  animales  au- 
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delà  du  terme  ordinaire  de  leur 
conservation  naturelle  , on  doit  pla- 
cer au  premier  rang  la  méthode 
d’ Appert. 

L art  qu’il  a inventé  s’applique 
avec  un  égal  succès  aux  matières 
les  plus  fermentescibles  et  les  plus 
altérables,  cl  il  a rendu  à la  so-r 
ciété  un  service  éminent. 

Il  n’entre  pas  dans  notre  sujet 
de  parler  de  la  conservation  des 
substances  animales  et  des  appro- 
visionnements en  grand  de  la  ma- 
rine. Nous  dirons  seulement  quel- 
ques mots  de  celle  des  fruits,  des 
légumes  et  des  liquides  que  réco- 
nomie  domestique  peut  avoir  be- 
soin de  conserver. 

Le  premier  soin  est  de  choisir 
dos  bouteilles  de  verre  , d’une  pâle 
franche , nette  , et  exempte  de 
soufflures  et  de  défauts , dont  le 
goulot  soit  large  et  facile  à bou- 
cher , et  surtout  pas  étoilées. 
Après  les  avoir  lavées  soigneuse- 
ment, ou  les  fait  sécher  complète- 
ment en  les  rangeant  la  tète  eu  bas, 
au  devant  d’une  cheminée. 

On  y introduit  ensuite  les  sub- 
stances que  l’on  veut  conserver, 
et  on  les  ferme  de  force  avec  des 
bouchons  neufs  bien  francs , en 
prenant  la  précaution  de  laisser 
deux  ou  trois  doigts  de  vide  dans 
chaque  vase.  Par-dessus  le  bou- 
chon, on  place  en  croix  un  double 
fd  de  fer  ; et  la  bouteille  est  mise 
dans  un  petit  sac  de  grosse  toile 
que  l’on  noue  autour  du  cordon  du 
goulot.  Cette  précaution  est  neces- 
saire pour  le  cas  où  elle  viendrait 
à se  casser. 

Lorsque  les  vasessont  ainsi  pré- 
parés , on  les  range  la  tète  en  haut 
dans  une  chaudière  à fond  plat  au- 
tant qu’il  csl  possible  ; entre  cha- 
cune , on  place  du  foin  pour  les 
empêcher  de  se  heurter  d^s  l’é-; 
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bullilion,  cl  l’on  roinplil  la  chau- 
dière d’eau  froide  jusqu’à  un  pouce 
au-dessous  du  bouchon.  Elle  est 
ensuite  couverte,  garnie  d’un  linge 
mouille  , et  mise  sur  un  feu  doux 
que  l’on  active  par  degrés. 

On  peut  se  dispenser  de  couvrir 
la  chaudière  en  ayant  le  soin  de 
tenir  constamment  au  feu  une 
bouilloire  pleine  d’eau  bouillante, 
afin  d’en  verser  dans  la  chaudière 
à mesure  que  l'évaj)oralion  fait 
baisser  le  liquide  au-dessus  du  ni- 
veau fixé  plus  haut. 

Lorsque  l’eau  de  la  chaudière 
est  arrivé  à l’ébullition  , on  la 
maintient  dans  cet  état  le  temps 
convenable,  suivant  la  nature  de  la 
substance  qu’on  veut  conserver. 

Après  ce  temps,  on  relire  le 
feu  tout-à-fait  ; un  quart  d’heure 
ou  une  demi- heure  après,  on 
laisse  écouler  l’eau  si  la  chaudière 
a un  robinet  ; à défaut , on  la  laisse 
l’efroidir.  Une  demi-heure  après  , 
on  dte  le  couvercle  ; enfin  on  re- 
lire le  foin  et  on  enlève  les  bou- 
teilles lorsqu’elles  sont  lout-à-fait 
froides.  Avec  ces  précautions,  le 
refroidissement  s’opère  graduelle- 
ment, et  l’opération  est  terminée. 

Avant  de  ranger  les  bouteilles' en 
place  sur  deslattes,  on  les  examine 
et  l’on  met  à part  cellesqui  se  sont 

tèléesdansl’opérallon,  et  celles  dont 
les  bouchons  sont  tachés  autour  par 
la  filtration  des  substances  qu’elles 
renferment.  Comme  elles  se  conser- 
veraient mal,  il  faut  les  mettre  sur- 
le-cliamp  en  consommation  ; les 
autres  sont  cachetées  pour  s’en 
servir  au  besoin. 

COIN  S'il  PATI  O N.  Ce  mal 
affecte  quelquefois  les  animaux 
domestiques  ; on  le  reconnaît  aux 
efforisplusou  moins  violents  qu’ils 
lont  pour  ficnter. 

I Quelques  lavements  de  plantes 
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éinollienles  et  l’eau  blanche  pour 
toute  nourriture  , suffisent  ordi- 
nairement pour  faire  cesser  cet 
étal.  S’il  persiste  , il  convient  d’ap- 
peler un  vétérinaire  (fui  jugera  si 
la  saignée  peut  être  utile. 

Quand  cet  accident  se  manifeste 
chez,  la  brebis,  Rozier  conseille 
de  lui  faire  prendre  du  petit  lait. 

La  constipation  décèle  un  éehauf- 
feinent  presque  toujours  général  ; 
on  doit  le  tempérer  en  modifiant 
le  régime  qui  a pu  y donner  Heu,  et 
eonûnuer  à donner,  pendant  quel- 
que temps,  aux  animaux  une  nour- 
riture rafraîchissante. 

CONTACxlON.  Parmi  les  ma- 
ladies qui  affectent  les  animaux 
domestiques,  quelques  unes  , heu- 
reusement en  petit  nombre  , sont 
contagieuses;  d’autres  se  dévelop- 
pent par  les  mômes  circonstances, 
et  frappent  la  plupart  des  bestiaux: 
d’une  ferme,  d’un  canton,  d’une 
contrée  ; on  les  nomme  endémi- 
ques. Il  est  souvent  difficile  de  dé- 
signer à laquelle  de  ces  deux  espè- 
ces appartiennent  ccrtaiiios  affin;- 
tlons;  ce  qui  a jeté  du  doute  dans 
la  nomenclature  de  celles  qui  ap- 
partiennent à la  première  classe. 

Quoiqu’il  eu  soit,  sans  nous  at- 
tacher à établir  ce  qui  est  encore 
en  discussion  parmi  les  gens  de 
l’art , et  convaineusqu’il  vaut  mieux 
prendre  quelques  précautions  inu- 
tiles que  de  manquer  à celles  qui 
sont  nécessaires  , nous  continue- 
rons à classer  parmi  les  alfeclions 
contagieuses,  pour  les  chevaux  , la 
morve  et  \et  furcin  ; pour  les  mou- 
tons , le  claveau  ; et,  pour  tous  les 
animaux  domestiques,  le  charbon, 

gale  et  Vd  rage  qui  naît  sponla- 
nétncnl  dans  le  chien,  et  se  propage 
par  la  morsure  de  cet  animal. 

Aussitôt  qu’une  des  maladies, 
dont  nous  venons  de  jrarler,  sa- 
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iiiaiiifostc  dans  une  élable  , dans 
une  écurie , dans  une  bergerie  , il 
faut  en  faire  sortir  tous  les  ani- 
maux , en  mettant  h part  ceux  qui 
sont  seulement  soupçonnés  , et 
faire  nettoyer  le  lieu  infecté. 

Le  premier  soin  est  d’en  ouvrir 
les  portes  et  les  fenêtres,  et  de  le 
faire  vider  entièrement,  de  brûler 
la  litière  et  le  fourrage  des  râte- 
liers ; de  faire  laver  ensuite  ou 
blanchir  au  lait  de  chaux  les  mu- 
railles , les  mangeoires  , les  râte- 
liers, en  un  mol  tout  ce  qui  a pu 
servir  aux  animaux  malades  ; deux, 
et  même  trois  bains  de  chaux,  sont 
nécessaires  en  pareil  cas.  Si  le  sol 
est  en  terre,  on  en  enlevera  six  pou- 
ces sur  toute  la  surface  , et  on  la 
remplacera  par  de  la  terre  nouvelle 
bien  battue;  s’il  est  pavé,  il  suffira 
de  le  faire  laver  soigneusement  et 
d’y  répandre  de  l’eau  de  chaux. 

Si  quelques  animaux  meurent 
de  la  contagion  , on  aura  soin  de  se 
conformer  aux  réglements  de  po- 
lice qui  ordonnent  de  les  enterrer; 
et , pendant  le  cours  de  leur  mala- 
die , on  empêchera  les  domesti- 
ques qui  les  soignent  d’approcher 
des  autres  animaux. 

CONTRE -ESPALIER.  On 
donne  ce  nom  à une  ligne  d’ar- 
bres h fruits,  plantés  à quelque 
distance  d’un  mur  garni  d’espa- 
liers, et  qui  forme  une  sorte  de  pa- 
lissade parallèle  à ce  mur. 

Ahusitivement , on  désigne  en- 
core par  ce  nom  des  arbres  tout-à- 
fait  isolés  des  murs,  et  auxquels  la 
taille  a fait  prendre  la  forme  d’un 
contre-espalier. 

Les  arbres  ■ plantés  en  contre- 
espaliers  ne  participent  qu’en  par- 
tie aux.  avantages  des  espaliers  vé- 
ritables ; ils  trouvent  seulement 
dans  cette  position  un  abri  contre 
lis  vents  du  nord  et  reçoivent  une 
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faible  partie  de  la  chaleur  réfléa 
chie  par  l’ospalier.  Aussi  n’emploie- 
t-on  h cet  usage  que  des  arbres  vi- 
goureux comme  le  pommier,  le 
poirier  , la  vigne  , etc. 

Mais  si  les  contre-cspallcrs  n’é- 
prouvent pas  un  effet  très  sensible 
du  voisinage  des  espaliers , ils  ne 
sont  pas  sans  en  exercer  un  très 
marqué  sur  les  espaliers.  Au  prin- 
temps , ils  suffisent  quelquefois 
pour  les  préserver,  au  moins  en 
partie,  des  gelées  tardives  du  ma- 
tin ; et,  pendant  les  grandes  cha- 
leurs de  l’été,  ils  forment  un  pa- 
rasol utile  pour  garantir  les  arbres 
de  l’action  directe  du  soleil. 

La  distance  à laisser  entre  l’es- 
palier et  le  contre-espalier  , n’est 
pas  indifférente  ; trop  petite  , l’es- 
palier souffre  de  ce  voisinage  pour 
l’ombre  qu’il  en  éprouve  , par  les 
racines  qu’il  rencontre,  par  l’ap- 
pauvrissement du  sol  et  par  la  pri- 
vation d’air  et  de  lumière  ; trop 
grand,  le  contre-espalier  ne  re- 
tire aucun  avantage  de  sa  position, 
et  il  devient  d’autant  plus  inutile 
de  l’y  soumettre  qu’elle  ne  profile 
pas  non  plus  à l’espalier. 

La  hauteur  du  mur,  l’élévation 
de  l’espalier,  la  nature  des  arbres 
qui  le  composent , sont  des  points 
à considérer  pour  établir  la  dis- 
tance la  plus  convenable.  Mais  la 
considération  la  plus  importante  , 
est  le  climat  ; sous  le  ciel  brûlant 
du  midi,  un  contre-espalier  est  utile, 
a peu  d’inconvénients  et  beaucoup 
d’avantages.  Il  peut  donc  être  em- 
ployé et  plus  rapproché  ; dans  le 
nord  , les  considérations  contrai- 
res réclament  une  distance  plus 
grande  , étions  les  avantages  qu’ou 
obtiendrait  des  contre -espaliers, 
seraient  produits  avec  moins  d’in- 
convénient par  des  paillassons. 

Cest  entre  six  à douze  pieds 
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qtie  SC  trouve  la  distance  lo  plus 
oonvenable,  le  terme  moyen  de 
huit  pieds  peut  servir  de  règle  gé- 
néralement. 

La  hauteur  du-  contre-espalier 
est  entièrement  subordonnée  aux 
différentes  considérations  que  nous 
venons  de  rappeler,  et  doit  être  ré- 
glée d’après  les  mômes  principes. 

Un  cordon  de  vigne  de  deux  à 
trois  pieds  de  haut,  forme  un  con- 
tre-espalier et  une  bordure  agréa- 
bles ; pour  l’établir  , on  enfonce 
en  terre  de  douze  en  douze  ou  de 
quinze  en  quinze  pieds  des  échalas  ' 
un  peu  gros,  et  l’on  f;\it  courir 
dessus  deux  cordes  goudronnées  , 
l’une  à un  pied  et  l’autre  à deux 

[)ieds  du  sol.  Sur  ces  cordes  , <[ue 
!on  rentre  l’hiver,  on  attache  la 
vigne  et  l’on  a ainsi  une  treille  peu 
coûteuse  et  peu  gênante,  etqui  dé- 
fend les  fruits  de  l’espalier  contre 
la  gourmandise  des  gens  de  la  mai- 
son. 

Au  pied  des  contre-espaliers  , 
il  convient  de  laisser  une  petite 
plate-bande  de  douze  quinze 
pouces,  sur  laquelle  on  cultive  de 
la  salade,  du  persil,  du  cerfeuil,  de 
l’oseille  , etc. 

COQ.  Mâle  de  la  poule. 
COQUELICOT.  Pavot  dès 
champs,  y oyez  Pavot. 

COQUETTE.  V ariété  de  laitue. 
COQUILLAGE  , Coquille. 
C’est  comme  chacun  sait  l’en- 
veloppe calcaire  de  certains  mol- 
lusques dè  mer,  d’eau  douce  et 
de  terre  ; l’agriculture  les  consi- 
dère particulièrement  comme  en- 
grais : elles  sont  répandues  en 
grande  quantité  dans  certaines  lo- 
calités , et  y deviennent  un  moyen 
d’amendement  qu’il  est  Important 
de  ne  pas  négliger.  Elles  agissent 
de  deux  manières,  pari’ engrais  que 
fournissent  les  fragments  des  co- 
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qulllagcs , et  par  celui  que  donne 
l’animal  qui  les  habite. 

Cet  excellent  engrais  est  assez 
généralement  négligé  en  France  , 
quoiqu’il  produise  des  effets  éton- 
nants sur  les  terrains  argileux  et 
stériles.  En  Angleterre  et  dans  le- 
nord  de  l’Allemagne  , on  sait  met- 
tre les  coquillages  à profit , en  les 
répandant  sur  le  sol  après  les  avoir 
concassés. 

Ce  n’est  que  pendant  l’été  qu’il 
faut  s’occuper  de  la  recherche  des 
coquilles  d’eau  douce,  pareequ’en 
hiver  elles  sont  ordinairement  sub- 
mergées ou  enfoncées  dans  la  boue 
et  dans  des  trous. 

Cet  engrais  doit  être  mis  au 
rang  de  ceux  qu’on  appelle  froids  ; 
il  faut  donc  lés  employer  dans  les 
terres  sèches  et  chaudes. 

La  plupart  des  coquillages  d’eau 
douce  dont  le  test  est  généralement 
mince  et  très  fragile,  s’emploient 
sans  aucune  préparation  ; ceux 
de  mer  étant  plus  épais  et  plus 
durs  doivent  être  fortement  con;^ 
cassés  : ces  derniers  agissent  en- 
core comme  stimulant,  en  raison 
des  parties  salines  qu’ils  contien- 
nent. 

Nous  donnerons  icrl’exlraitd’un 
mémoire  publié  par  l’archevêque, 
de  Dublin , sur  la  manière  d’en-r 
graisser  les  terres  avec  des  coquilla- 
ges de  mer , etc. 

« Sur  la  côte  de  la  mer  , l’en- 
grais ordinaire  consiste  en  co- 
quillages ; vers  la  partie  orientale 
de  la  baie  de  Londonderry,  il  y a 
plusieurs  éminences  que  l’on  aper- 
çoit presque  dans  le  temps  de  la 
marée  basse-:  elles  ne  sont  com- 
posées que  de  coquillages  de  tou- 
tes sortes  ; surtout  de  pétoncles  , 
de  moules,  etc.  Les  gens  du  pays 
viennent  avec  des  chaloupes  pen- 
dant la  basse  eau  , et  emportent 
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<les  charges  crilières  de  ces  coquil- 
lages; ils  les  laissent  en  las  sur  la 
cùle  jusqu’à  ce  f|u’ils  soient  secs  ; 
ensuite  , ils  les  einporicnl  dans  des 
chaloupes,  en  reinontanl  les  riviè- 
res , et,  après  cela,  dans  des  sacs 
sur  des  chevaux  , l’espace  de  six  à 
sept  milles , dans  les  terres  ; on 
emploie  quelquefois  de  quarante 
jusqu’à  quatre-vingts  barils  pour 
un  arpent.  Ces  coquillages  font 
Lien  dans  les  terres  marécageuses, 
argileuses , humides,  serrées  , dans 
les  bruyères  ; mais  ils  ne  sont  pas 
bons  pour  les  terres  sablonneuses. 
Cet  engrais  dure  si  long-temps  , 
que  personne  n’en  peut  détermi- 
ner le  terme;  la  raison  en  est  vrai- 
semblablement que  les  coquillages 
se  dissolvent  tous  les  ans  , petit  à 
petit , jusqu’à  ce  qu’ils  soient  en- 
tièrement épuisés  ; ce  qui  n’arrive 
qu’après  un  temps  considérable , 
au  lieu  que  la  chaux  opère  tout 
d’un  ct)Kp  : mais  il  faut  observer 
que  le  terrain  devient  si  tendre  en 
six  ou  sept  ans  , que  le  blé  y 
pousse  trop  abondamment  , et 
donne  de  la  paille  si  longue  qu’elle 
ne  peut  se  soutenir  : pour  lors  il 
faut  laisser  reposer  la  terre  un  an 
ou  deux  , afin  de  ralentir  sa  fer- 
mentation, et  d’augmenter  la  con- 
sistance ; après  quoi  la  terre  rap- 
portera, et  continuera  de  le  faire 
pendant  vingt  et  trente  années. 
Dans  les  années  où  on  ne  la- 
boure point  la  terre,  elle  produit 
un  beau  gazon  émaillé  de  mar- 
guerites ; et  rien  n’est  si  beau  que 
de  voir  une  montagne  haute  et 
escarpée , qui , quelques  années 
auparavant , était  noire  de  bruyè- 
re , paraître  tout  d’un  coup  cou- 
verte de  fleurs  et  de  verdure.  Cet 
engrais  rend  le  gazon  plus  fm  , 
plus  épais  et  plus  court , contribue 
àdctruifc  les  mauvaises  herbes,  ou 


COQ 

du  moins  il  n’en  [iroduitpasromme 
le  fumier.  Telle  est  la  méthode 
dont  on  se  sert  pour  améliorer  les 
terres  stériles  et  marécageuses. 

» Les  habitants  du  pays  répan- 
dent un  peu  de  fumier  ou  de  li- 
tière sur  la  terre,  et  sèment,  par- 
dessus des  coquilles  , lorsqu’ils 
veulent  faire  croître  des  pommes 
de  terre  , et  ils  les  plantent  ou  à un 
pied  les  unes  des  autres,  ou  quel- 
quefois dans  des  sillons  à six  ou 
sept  pieds  de  distance. 

» Les  trois  premières  années  , 
les  pommes  de  terre  occupent  le 
terrain  ; on  le  laboure  à la  qua- 
trième, et  on  y sème  de  l’orge  : la 
récolte  est  fort  bonne  pendant  plu- 
sieurs années  de  suite. 

« On  remarque  que  les  coquil- 
les réussissent  mieux  dans  les  ter- 
rains marécageux  où  la  surface  est 
de  tourbe  , pareeque  la  tourbe  est 
le  produit  des  végétaux  réduits  en 
terreau , et  dont  les  parties  salines 
ont  été  entraînées  par  l’eau. 

» En  creusant  à un  pied  de  pro- 
fondeur dans  presque  tout  le  pour- 
tour de  la  baie  de Londonderry , on 
trouve  des  coquilles  et  des  bancs 
entiers  qui  en  sont  faits  ; mais  ces 
coquilles , quoique  plus  entières 
que  celles  qu’on  apporte  de  Schell- 
Island,  ne  sont  pas  si  bonnes  pour 
amender  les  terres.  ( H aurait 
fallu  indiquer  la  différence  qui  se 
trouve  entre  les  espèces  de  ces  co- 
quilles et  les  premières , ou  si  ce 
sont  les  mêmes,  regardant  les  co- 
quilles d’huîtres  comme  les  meil- 
leures , parcequ’elles  sont  plus  tôt 
attaquées  par  les  météores,  à cause 
de  leurporositéet  des  couchcsécail- 
leuses  dont  elles  sont  formées.  ) » 

Dans  beaucoup  de  départements 
de  la  Erancc,  il  existe  des  dépôts 
considérables  de  coquilles  fossiles, 
qu’on  néglige  assez  généralement , 
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on  pourrait  les  employer  comme 
la  marne  , dont  elles  produisent 
les  eft'ets.  En  Touraine  , on  ex- 
ploite , uulquemeut  pour  l’agri- 
culture , un  dépôt  de  ces  coquil- 
les fossiles , auxquelles  on  donne 
le  nom  de  fulhun. 

COQUILLE  d’OEuf.  il  n’y  a 
pas  d’inconvénient  à les  jeter  dans 
les  cendres  ; leur  calcination  aug- 
mente la  quantité  des  principes  al- 
calins, ou  des  sels  propres  au  blan- 
chissage du  linge. 

M.  lloffineisler  de  Heidelberg 
a Imaginé  de  les  employer  de  la 
manière  suivante,  pour  faciliter  la 
transplantation  des  plantes.  Les  co- 
quilles des  œufs  que  l’on  mange 
à la  coque  présentent  à leur  par- 
tie supérieure  une  ouverture  de 
neuf  à dix  lignes  ; on  les  remplit 
de  bonne  terre  , on  y met  la 
graine  que  l’on  veut  faire  lever, 
et , ainsi  préparés , on  les  place 
dans  une  couche  chaude  jusqu’à  la 
saison  favorable.  A celte  époque  , 
on  enlève  la  coquille  d’œuf  hors 
de  la  couche  , et  l’on  met  le  plant 
en  place  en  la  brisant. 

COllIîEAU.  Cet  oiseau  , dont 
on  compte  un  grand  nombre  d’es- 
pèces, est  utile  et  nuisible  à l’agri- 
culture; utile,  en  ce  qu’il  détruit 
une  grande  quantité  d’insectes,  de 
vers  , de  petits  animaux;  nuisible, 
en  ce  qu’il  dévaste  souvent  des 
champs  ensemencés,  soit  en  grains, 
soitenplanteslégumineuses , telles 
que  les  fèves , les  haricots  , les 
pois , etc. 

Le  corbeau  est  très  vorace,  et  se 
nourrit  de  tout;  les  charognes  les 
plus  infectes  lui  plaisent  davan- 
lage. 

La  chair  de  cet  oiseau  n'est  pas 
mangeable;  on  assure  qu’on  en 
fait  une  soupe  passable. 

11  y a tant  de  manières  de  pren- 
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dre  les  corbeaux,  et  elles  sont  si 
connues  que  je  me  dispenserai  de 
les  rapporter. 

C()IUIEILT,E.  On  fait  usage 
dans  les  fermes  de  corbeilles  de 
plusieurs  formes  , mais  on  n’ap- 
porte pas  assez  de  soin  à leur  con- 
servation et  à leur  entretien. 

11  faut  qu’on  ait  l’attention  de 
ne  jamais  s’en  servir  sans  les  net- 
toyer ou  les  faire  sécher  si  elles 
ont  été  mouillées;  Thpinidilé  étant 
la  cause  la  plus  ordinaire  de  leur 
prompte  destruction. 

Les  corbeilles,  comme  tous  les 
ouvrages  de  vannerie  , doivent  être 
placées  dans  un  Heu  sec  et  à l’a- 
bri du  soleil. 

CORDE.  Ancienne  mesure  de 
bois  à brûler.  Voyez  Mesure. 

CORDEAU.  Cordelette  atta- 
chée à deux  piquets  en  bois , qui 
sert  à tracer  les  alignements.  La 
corde  des  cordeaux  étant  fréquem- 
ment mouillée,  il  faut  la  faire  sé- 
cher avant  de  la  pelotonner  autour 
des  piquets. 

Les  cordeaux  doivent  être  con- 
servés dans  un  lieu  sec. 

CORIANDRE.  Plante  an- 
nuelle ou  bisannuelle  , dont  les 
graines  trouvent  un  emploi  fré- 
quent , soit  dans  la  médecine , soit 
pour  l’assaisonnement  des  mets. 

Cette  plante  demande  une  terre 
légère  , mais  profonde  , et  une 
bonne  exposition  ; on  la  sème  en 
mars  ou  en  août , sur  un  terrain  la- 
bouré et  fumé  ; le  plant  levé  de- 
mande à être  sarclé  fréquemment, 
et  éclairci  de  manière  à ce  que  les 
liges  se  trouvent  à quatre  ou  cinq 
pouces. 

Semée  en  mars , la  coriandre 
mûiit  sa  graine  à la  fin  d’août;  et 
en  août,  au  mois  de  mai  del’année 
suivante.  La  récolte  s’en  fait  à la 
faucille,  à la  rosée,  et  avec  précau- 
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lion  , pour  perdre  le  moins  de 
graine  possibic.  Le  produit  de  la 
rdcollcsebaf,sur  le  champ  môme  , 
dans  de  grands  draps,  ou  est  em- 
porté pour  Ctre  battu  quinze  jours 
après  dans  la  grange. 

La  graine  dure  deux  ans. 

CORMIER.  On  appelle  pieds 
cormiers  les  arbres  qui  servent  de 
limites  entre  deux  propriétés.  On 
emploie  à cet  usage  différentes  es- 
pèces. Bounage. 

CORNAGE.  On  donne  ce 
nom  à la  respiration  difficile  et 
bruyante  de  quelques  chevaux. 

Le  cornage  peut  être  produit, 
soit  par  l’effet  différent  de  l’altéra- 
tion des  organes  de  la  respiration, 
soit  par  la  conformation  défec- 
tueuse de  ces  organes. 

Les  chevaux  atteints  de  cornage, 
transmettent  fréquemment  ce  vice  à 
leurs  productions  ; c’est  une  cause 
d’exclusion  des  haras. 

Les  animaux  cornards  deman- 
dent des  ménagements  très  grands, 
et  ne  peuvent  être  employés  à au- 
cuns travaux  pénibles  ; l’allure  du 
pas  est  la  seule  qui  leur  convienne. 

COPkNE.  On  donne  ce  nom  à 
la  substance  qui  forme  le  pied  de 
la  plupart  des  animaux  domesti- 
ques, le  cheval,  le  mulet,  l’âne  , 
le  bœuf,  la  chèvre,  la  brebis,  le 
cochon  , etc.  ’’ 

La  corne  des  animaux  croît  an- 
nuellement, et  est  susceptible  de 
se  contracter  et  de  se  dilater  d’une 
manière  sensible  ; on  n’a  pas  assez 
égard  à cette  circonstance  dans  la 
ferrure  des  chevaux  , et  l’on  peut 
croire  que  c’est  là  la  cause  de  la 
plupart  des  maladies  qui  affectent 
les  pieds  de  ces  animaux. 

Outre  l’emploi  que  la  corne 
trouve  dans  la  tabletterie  , elle 
fournit  encore  un  engrais  excellent, 
cl  dont  l’effet  sc  prolonge  pendant 
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plusieurs  années.  Les  arbres  frui  - 
tiers  surtout  éprouvent  de  son  em- 
ploi une  augmentation  de  force  et 
de  végétation  très  considérable. 

La  corne  , enfoncée  dans  la 
terre  , se  décompose  très  lente- 
ment, mais  cette  décomposition 
fournit  au  sol  des  sucs  abondants 
et  d’une  grande  fertilité. 

CORNÉE.  Membrane  de  l’œil. 
Cette  partie  est  sujette  à plusieurs 
maladies  que  l’on  reconnaît  à l’al- 
tération de  sa  couleur  naturelle  et 
dont  le  traitement  réclame  les  plus 
grands  ménagements. 

CORNEILLE.  F.  Corbeau 

CORNES,  Les  cornes  du  bœuf, 
du  bélier  et  de  la  chèvre , sont  for- 
mées d’une  substance  tout-à-fait 
semblable  à celle  des  poils.  Elles 
participent  à la  vie  , ets’alongent  , 
chaque  année  , d’un  nouvel  anneau 
qui  se  développe  à leur  base  ; cette 
circonstance  fournit  un  moyen  de 
plus  de  reconnaître  l’âge  de  l’ani- 
mal qui  en  porte. 

Quelquefois,  par  suite  d’acci- 
dent ou  de  maladie  , les  cornes  des 
animaux  se  cassent  ou  tombent. 
Dans  le  second  cas , il  peut  arriver 
qu’il  en  repousse  d’autres. 

Les  cornes  étant  de  meme  na- 
ture que  la  corne  du  pied  des  ani- 
maux , peuvent  s’employer  aux 
mêmes  usages.  Elles  contiennent 
une  quantité  considérable  de  gé- 
latine. 

CORNICHON.  On  donne  le 
nom  de  cornichon  aux  fruits  d’une 
variété  de  concombre  que  l’on  fait 
mariner  ou  confire  dans  de  la 
saumure  ou  du  vinaigre  pour  l’u- 
sage de  la  table. 

Chacun  a sa  méthode  pour  pré- 
parer les  cornichons  ; en  cela  , 
comme  en  tant  d’autres  choses,  la 
plus  simple  est  la  meilleure  ; la 
suRante  peut  être  suivie  avec  succès- 
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Les  cornichons  ayant  dté  cuelllrs 
le  matin  ou  conservés  pendant 
deux  ou  trois  jours  au  plus,  afin  d’en 
remplir  un  bocal  d’une  seule  fois, 
on  les  essuie  exactement  avec  un 
linge  un  peu  rude  , et  on  les  range 
par  lits  au  fond  du  vase  jusqu’à 
deux  ou  trois  doigts  du  sommet. 
Par-dessus  on  verse  de  bon  vi- 
naigre , le  plus  fort  et  le  plus 
pur  qu’il  soit  possible  de  se  procu- 
rer, et  l’on  en  remplit  le  vase.  On 
y jette  ensuite  deux  ou  trois  poi- 
gnées de  sel , et  on  le  ferme  avec 
soin  au  moyen  d’un  morceau  de 
toile  et  d’une  feuille  de  parchemin. 
Six  semaines  après,  on  le  décou- 
vre et  l’on  renouvelle  le  vinaigre. 
Les  cornichons  , ainsi  préparés, 
sont  fermes,  suffisamment  verts  et 
d’un  bon  goût. 

Le  vinaigre  que  l’on  emploie 
doit  être  clair  et  limpide  j le  vinai- 
gre de  bois  étant  aussi  pur  qu’on 
peut  le  désirer  , est  préférable 
sous  ce  rapport , et  son  usage  n’a 
aucun  inconvénient. 

Si  l’on  veut  avoir  des  cornichons 
d’une  belle  couleur  verte,  on  les 
fait  d’abord  mariner  dans  de  la  sau- 
mure pendant  un  ou  deux  jours,  et 
on  verse  dessus  du  vinaigre  bouil- 
lant, Onlesrelève  ensuite,  ctonlcs 
jette  dans  un  bocal  avec  du  vinai- 
gre très  fort,  et  quatre  à cinq  on- 
ces d’esprit  de  sel  marin  par  cru- 
clic  de  quinze  à vingt  livres. 

On  peut  aussi  jeter  les  corni- 
chons dans  du  vinaigre  bouillant , 
les  y laisser  deux  ou  trois  minutes  j 
les  retirer  du  feu  , et  vingt-quatre 
heures  après,  les  mettre  dans  un 
bocal  avec  de  fort  vinaigre. 

Enfin  on  peut  encore  faire 
bouillir  ses  cornichons  dans  de 
1 eau  pendant  trois  ou  quatre  mi- 
nutes ; on  les  plonge  ensuite  dans 
de  l’eau  très  froide,  et,  lorsqu’ils 
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sont  égouttés , on  Cnit  de  les  arran- 
ger comme  à l’ordinaire. 

On  met  ordinairement  diffé-  ' 
rents  assaisonnements  avec  les  cor- 
nichons : ce  sont  du  piment , des 
clous  de  girofle  , du  poivre  , de  la 
graine  de  moutarde , de  l’ail  , de 
l’échalotte  , des  petits  ognons  , de 
la  roquette,  de  l’estragon,  du  gin- 
gembre, des  câpres,  du  fenouil,  etc. 

En  faisant  confire  les  cornichons, 
on  doit  éviter  de  se  servir  de  vases 
en  cuivre  ou  de  terre  vernissée  ; 
le  vinaigre  dissout  toujours  une 
certaine  quantité  du  cuivre  des  pre- 
miers ou  du  plomb  qui  entre  dans 
la  couverte  des  seconds  ; dans  l’un 
et  l’autre  cas  , l’usage  des  corni- 
chons , ainsi  préparés  , peut  avoir 
des  inconvénients.  On  doit  remar- 
quer ici  qu’en  faisant  bouillir  le 
vinaigre  à grand  feu  dans  un  vase 
de  cuivre  , il  en  dissout  une  moin- 
dre quantité,  tandis  qu’il  attaque 
plus  fortement  ce  métal,  si  on  le 
fait  chauffer  lentement  ou  si  on  le 
laisse  refroidir  dans  des  vases  de 
ce  métal. 

C’est  donc  un  usage  très  perni- 
cieux de  préparer  les  cornichons, 
dans  des  bassines  de  cuivre  , afin 
de  leur  donner  une  plus  belle 
teinte  verte  ; il  en  est  de  même  de 
l’emploi  du  vert-de-gris,  des  cris- 
taux de  Vénus , de  la  couperose 
bleue,  ou  môme  de  l’alun. 

C’est  par  le  même  motif  qu’il 
ne  faut  conserver  les  cornichons 
eten  général  toutes  les  préparations 
au  vinaigre,  que  dans  des  vases  de 
grès  , de  verre  ou  de  bois.  Ils  doi- 
vent être  bouchés  avec  soin  et  te- 
nus à la  cave. 

On  prépare  de  la  même  ma- 
nière les  épis  de  mais  , les  petits 
ognons  , etc. 

CORNOUILLER  cornus'). 
Ce  genre  contient  plusieurs  espè- 
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cps  ([ni  n oissciil  dans  les  fondis  , 
ri  servent  à rorncineni  de  nos  jar- 
dins. Les  plus  répandues  sont  : 

Le  cornouiller saiwage  ou  des  }iois\ 
iinproprenicnt  appelé  C.  mâle 
(cornus  mascula.lAn.').  Cet  arbuste 
s’élève  à douze  cl  quinze  pieds  ; 
il  croît  nalurellcinenl  dans  les 
haies  et  les  bois  de  l’liuropc  , et 
vient  même  dans  les  plus  mauvais 
terrains  ; il  se  plaît  cependant  da- 
vantage dans  une  situation  ombra- 
gée. On  le  multiplie  de  semence  , 
de  bouture , de  rejetons  et  de  mar- 
cottes. Les  graines  doivent  être 
mises  en  terre  aussitôt  après  leur 
maturité.  Cet  arbuste  croît  lente- 
ment ; sa  tige  est  tortillée  et  noueu- 
se , et  comme  il  se  renouvelle  par 
ses  propres  racines  avec  la  plus 
grande  facilité , la  durée  de  son 
existence  semble  être  illimitée.  On 
en  rencontre  souvent  des  pieds 
dont  il  serait  impossible  de  con.^ 
stater  l’âge. 

IiC  cornouiller  fleurit  dès  le  com- 
ment du  printemps  , et  fournit  aux 
abeilles  ime  de  leurs  premières 
nourritures  ; ses  fruits  de  la  gros- 
seur d’un  petit  gland,  sont  d’une 
belle  couleur  rouge  et  d’une  saveur 
douce  et  un  peu  acerbe  lorsque 
leur  maturité  est  complète.  On  les 
mange  crus  ou  confits  au  sucre , 
et  l’on  en  fait  des  liqueurs  , des 
conserves  et  des  confitures. 

Le  bois  du  cornouiller  est  dur  , 
pesant,’  susceptible  de  prendre  un 
beau  poli,  et  d’une  couleur  rouge.â- 
tre  ; il  se  travaille  au  tour , et  peut 
servir  à faire  de  petits  meubles. 
Ses  rameaux  s’emploient  à faire 
des  balais  , des  tuteurs. 

La  longévité  du  cornouiller  et 
la  difficulté  de  le  détruire  entière- 
ment, l’ont  fait  employer  de  tout 
temps  pour  servir  au  bornage  en- 
tüc  les  propriétés  limitrophes. 
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f^esl  un  des  arbres  qui  convien- 
nent le  mieux  à cette  destination. 

Le  cornouiller  sanguin  , ou  C.  fe- 
melle (cornus  sunguinea').  11  est 
plus  petit  que  le  précédent  ; croît  I 
dans  les  mêmes  situations,  et  fleu- 
rit au  cominencemenl  de  l’été.  Ses 
fruits  sont  ronds  et  noirâtres.  L’en- 
semble de  cet  arbuste  est  d’un 
effet  très  agréable  , et  qui  le  rend 
très  propre  à contribuer  à la  dé- 
coration des  jardins.  On  lire  de  la 
graine  une  huile  assez  abondante  , i 

et  d’un  bon  usage  pour  l’éclairage  > 
et  les  arts.  Cent  trente  livres  de  | 

fruits  ont  donné  trente-quatre  li-  i 

vres  d’huile. 

Le  cornouiller  sanguin  se  mul- 
tiplie comme  le  précédent. 

11  y a une  variété  de  cette  espèce  ’ 
à feuilles  panachées.  ' 

Cornouiller  à Jlcurs  ( C.  Jlorida  '). 
Arbrisseau  de  huit  à dix  pieds  de 
hauteur  , à fleurs  jaunes  , réunies  ; 
scs  fruits  sont  petits  et  rouges.  11 
fleurit  au  milieu  du  printemps.  On 
le  multiplie  de  semences  , de  mar- 
cottes et  par  la  greffe. 

Comoitillcr  blanc  ( C.alba  ).  Bois 
rouge  pendant  l’hiver  ; fleurs  blan- 
ches, plus  tardives  que  les  précé- 
dentes ; fruits  ronds  , blanchâtres 
et  transparents. 

11  existe  encore  quelques  autres 
espèces  moins  répandues  telles  que 
le  C.  il  fruii  bleu,  le  C.  paniculé , le 
C.  à feuilles  alternes,  etc. 

î.a  culture  des  cornouillers  ne 
présente  en  général  aucune  dilfi- 
cullé , et  c’est  un  des  arbuslcsqu  on 
devrait  s’attacher  à multiplier. 

^ oici  une  méthode  que  nous 
empruntons  au  Dictionnaire  des 
Ménages,  pour  préparer  les  cor- 
nouilles  .à  la  manière  des  olives. 

■ Quand  les  fruits  du  cornouil- 
ler commencent  .à  prendre  sur 
l’arbre  une  couleur  un  peu  rou- 
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gedtre  , on  f-«l  cueilli i'  les  plus 
gros  et  les  plus  longs  ; on  les  net- 
toie avec  un  linge  doux  et  blanc, 
et  on  les  laisse  se  faner  un  peu  h 
la  maison  ; après  quoi  on  prend 
un  vase  comme  un  petit  baril,  et  on 
remplit  d’eau  de  rivière  ou  de 
pluie , daus  laquelle  on  jette  autant 
de  sel  de  cuisine  que  l’eau  peut  en 
dissoudre  : alors  on  met  les  cor- 
nouilles  dans  celte  eau,  et  ou  ré- 
pand sur  elles  du  fenouil  et  des 
feuilles  de  laurier.  On  laisse  le 
vase  dans  un  lieu  tempéré  jusqu’à 
ce  que  les  cornouilles  aient  pris  le 
goût  et  la  couleur  des  olives  du 
midi  ; puis  on  les  met  dans  des  vases 
que  l'on  dépose  dans  un  lieu  frais. 

CORÜNltLE.  Genre  de  plan- 
tes de  la  famille  des  légumineuses, 
qui  contient  un  assez  grand  nombre 
d’espèces,  dont  quelques  unes  se 
cultivent  dans  les  jardins  comme 
plantes  d’agrément.  De  cenombre, 
sont  : 

La  coronllle  des  jardins  ( coro- 
nllla  emerus  ).  Cet  arbrisseau  de 
trois  à quatre  pieds  d’élévation  , 
d’une  forme  agréable  , vient  dans 
tous  les  terrains  et  à toutes  les  ex- 
positions ; cependant  il  préfère  les 
sols  légers  et  le  midi.  On  en  forme 
des  massifs  d’un  effet  agréable. 

La  coronllle  des  jardins  fleurit 
pendant  une  partie  de  l’été  ,el  sou- 
« vent  à l’automne  si  l’on  a le  soin 
1 de  la  tondre  après  la  première  llo- 
' raison;  ses  fleurs,  d’un  beau  jaune 
^ tacheté  de  rouge  , ' contribuent  à 
’ l’ornement  des  jardins.  Cet  arbris- 
seau se  multiplie  de  graine , de 


geons. 

La  cotvnllle glauque  (C.  glauca  ). 
) Cet  arbrisseau , plus  petit  que  le 

a précédent,  croît  dans  le  midi  , 
dans  le  climat  de  Paris  , elle  de-r 
B mande  l’orangerie. 
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La  coronllle  bigarrée  , lierhar.ee 
( C.  ourla  ).  Ses  fleurs  sont  bigar- 
rées de  diverses  couleurs  ; elles 
durent  la  plus  grande  partie  de 
l’été,  et  répandent  une  odeur  douce 
et  agréable.  Celte  plante  croît  en 
abondance  dans  les  terrains  arides 
cl  incultes.  ^ 

La  coronllle  joncée.  Celte  plante  , 
d’un  à deux  pieds  de  hauteur , a 
une  tige  ligneuse;  sesfleurs,  nom- 
breuses , petites  , jaunes  et  réu- 
nies en  couronne  , sont  odorantes. 

CORPvOI.  On  donne  ce  nom 
à un  mélange  de  terre  et  d’argile, 
dont  on  se  sert  pour  garnir  le  fond 
et  les  parois  des  bassins,  ou  seu- 
lement pour  en  revêtir  les  murs 
extérieurement. 

COSSUS.  Genre  d’insectes  dans 
lequel  se  trouvent  plusieurs  espè- 
ces dont  les  clicnilles  causent  sou- 
vent des  ravages  considérables  dans 
les  vergers. 

Les  principales  sont  le  gâte-bois 
( cossus  llgnipcrda.  Fabr.  ).  Sa 
chenille  vit  pendant  l’été,  sur  les 
ormes  , les  chênes , les  saules  , les 
peupliers , etc.  Elle  exhale  une 
odeur  désagréable. 

Le  cossus  de  maronnler.  Sa  che- 
nille se  nourrit  du  bois  du  inaron- 
nier  d’Inde  , du  saule , du  frêne , 
de  l’aune  j elle  est  jaunâtre  et  peu 
commune. 

Le  cossus  tarrière  cossus  terebra. 
Fabr.  ).  Sa  chenille  vit  dans  le  bois 
du  peuplier  noir  ; elle  est  blanche 
avec  une  tête  brune.  On  la  trouve 
surtout  en  Allemagne.  U.  Chenille. 

COTE , Coteau.  Les  coteaux 
n’étant  pas  garais  habituellement 
d’une  grande  quantité  de  terre  et 
la  pluie  tendant  toujours  à les  dé- 
garnir , exigent  une  culture  parti- 
culière. 

Nous  ne  saurions  rien  ajouter  .à 
cet  égard  aux  excellentes  rccom- 
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mandations  contenues  dans  l’article 
(Mteau , rédigé  par  M.  Bosc  dans 
le  cours  complet  d’agriculture. 
Nous  nous  faisons  un  devoir  de  le 
mettre  sous  les  yeux  de  nos  lec- 
teurs. 

La  culture  des  côtes  et  des  co- 
teaux varie  à raison  de  leur  expo- 
sition, de  la  nature  de  leur  sol  et 
de  leur  degré  d’inclinaison.  Dans 
les  climats  propres  à la  vigne  , on 
les  en  couvre  ordinairement  au  le- 
vant et  au  midi.  Le  nord  est  boisé, 
tenu  en  prairies  , planté  en  arbres 
fruitiers  , ou  semé  en  céréales. 
Souvent  toutes  les  expositions  sont 
cultivées  de  la  même  manière  que 
la  plaine. 

Comme  la  pente  du  sol  favorise 
l’entraînement  des  terres  par  suite 
de  la  violence  des  pluies,  le  culti- 
vateur, jaloux  de  conserver  son  do- 
maine en  bon  état,  doit  calculer 
ses  labours  différemment  que  dans 
la  plaine. 

D’abord,  il  est  bon,  non  de 
faire  des  murs  de  terrasse , toujours 
fort  dispendieux  à construire  et  à 
entretenir,  mais  de  planter  des 
baies  d’une  certaine  épaisseur,  et 
de  distance  en  distance  perpendi- 
culairement à la  pente  pour  rete- 
nir la  terre  ( Voyez  au  mot  Haie 
Ensuite,  si  ce  sont  des  vignes  , on 
doit  faire  faire  les  labours  de  haut 
en  bas  pour  faire  remonter  ainsi 
les  terres  entraînées  ; et , si  ce  sont 
des  champs  semés  en  céréales  , de 
faire  labourer  transversalement  et 
avec  une  charrue  à oreille  mo- 
bile , toujours  tournée  du  côté  de 
la  hauteur  , pour  produire  le  même 
effet.  Si  nos  pères  avalent  pris  ces 
sages  précautions  , bien  des  côtes 
et  des  coteaux,  aujourd’hui  plus  ou 
moins  stériles , seraient  encore 
couverts  de  productions  utiles  , et 
les  eaux  et  les  abris  n’eussent  pas 
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autant  diminué.  Voyez  Fontaine. 

Il  est  des  arbres  et  des  plantes 
qui  paraissent  mieux  réussir  sur 
les  côtes  et  les  coteaux  que  dans 
les  plaines.  La  vigne  est  au  pre- 
mier. Ensuite  viennent  l’olivier , 
le  figuier  , le  mûrii  . , l’amandier, 
le  pêcher,  pour  les  expositions  du 
levant  et  du  njidi  ; le  noyer , le 
pommier,  le  prunier,  pour  les 
expositions  de  l’ouest  et  du  nord. 

Le  sainfoin  est  naturel  aux  col- 
lines calcaires,  et  doit  être  préféré 
à toutes  les  autres  plantes  , lors- 
qu’on veut  y faire,  et  on  le  doit 
toujours,  des  prairies  artificielles. 

COTONNIER.  La  culture  du 
cotonnier  a été  essayée  plusieurs 
fois  dans  le  midi  de  la  France  , 
mais  il  ne  paraît  pas  que  jusqu’à 
présent  on  ait  obtenu  des  résul- 
tats qui  permettent  de  la  ranger 
parmi  celles  qui  forment  le  fond 
de  notre  agriculture.  Nous  n’en- 
trerons donc  dans  aucun  détail  à 
ce  sujet , attendant  que  le  temps 
et  l’expérience  aient  décidé  celte 
question. 

COUCHE.  On  donne  ce  nom 
à des  lits  plus  ou  moins  épais  de 
matières  animales  ou  végétales , 
propres  à acquérir,  parla  fermen- 
tation , et  à conserver  un  degré  de 
chaleur  convenable  pour  favoriser 
la  végétation  des  plantes  et  à en  ac- 
tiver la  croissance. 

L’emploi  des  couches  est  un  les 
moyens  les  plus  puissants  du  jardi- 
nage pour  obtenir  dans  toutes  les 
saisons  les  productions  qui  ne 
viennent  que  dans  l’une  ou  l’autre, 
ou  pour  procurer  à des  végétaux 
d’une  contrée  plus  chaude , une 
température  plus  élevée. 

Les  couches  doivent  toujours 
être  placées  dans  la  position  la 
plus  propre  à favoriser  leur  desti- 
nation, Une  exposition  au  midi, 
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al)ritée  Jes  vents  dominants  , un 
terrain  sec  , et  un  choix  des  ma- 
lières  convenables  , sont  les  con- 
ditions essentielles  à remplir. 

On  distingue  les  couches  chau- 
des, les  couches  tièdes  et  les  cou- 
ches sourdes  ; la  différence  con- 
siste dans  leur  degré  de  chaleur  ; 
tantôt  elles  sont  encaissées  ou  tan- 
tôt elles  sont  élevées  au-dessus  du 
sol  ; les  premières  perdent  moins 
leur  chaleur  et  durent  plus  long- 
temps. 

Les  matières  que  l’on  emploie 
■communément  , sont  le  fumier 
d’écurie  , d’étable  , de  berge- 
rie, la  colomhine,  la  poudrette, 
la  gadoue  , les  feuilles  d’arbres  , 
les  mauvaises  herbes,  les  débris 
de  végétaux,  les  bâles  de  céréales, 
la  tannée  , les  sciures  de  bois  , les 
marcs  d’huile  , de  raisin  , de 
frxnts  , etc. 

La  chaleur  des  couches  se  con- 
serve plus  ou  moins  long-temps, 
suivant  les  matières  que  l’on  em- 
ploie à leur  confection  ; les  sub- 
stances animales  en  développent 
une  plus  forte  , et  les  substances 
végétales  une  plus  durable.  Les 
couches  de  fumier  durent  six  mois  ; 
celles  de  feuilles  sèches  et  autres 
de  matières  analogues  , un  an  en- 
viron ; et  celles  de  niarcs  ou  de 
tannée,  de  dix-huit  à vingt  mois. 

L’arrangement  et  la  disposition 
des  couches  présentent  trop  peu  de 
difiicultés  pour  que  nous  nous  y 
arrêtions.  C’csl  l’A  B C D des 
jardiniers. 

L’emploi  des  couches  est  peu 
fréquent  en  agriculture  , à l’excep- 
tion de  quelques  plantes  que  l’on  y 
sème  pour  les  repiquer  ensuite  en 
pleine  terre,  et  obtenir  des  pro- 
duits plus  hâtifs.  On  peut  dire 
même  que  cette  pratique  est  vi- 
cieuse , en  ce  que  le  jeune  plant  , 
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habitué  à une  terre  substantielle  , 
s’accommode  ensuite  difficilement 
des  terrains  qui  n’ont  pu  être  fu- 
més aussi  abondamment. 

COUCOU.  Variété  de  fraisier. 
COUDRIER.  K Nôisetieu. 

COULEUR.  Nous  avons  déjà 
fait  remarquer  à l’article  Chaleur 
quelle  influence  la  couleur  exerce 
sur  la  maturité  des  fruits  et  des 
récoltes  ; ainsi  , suivant  que  la 
couleur  des  terres  et  des  objets  qui 
environnent  , la  culture  a plus  ou 
moins  la  propriété  d’absorber  ou 
de  réfléchir  la  chaleur  , la  maturité 
en  est  ou  plus  hâtive  oir  plus  re- 
tardée. 

lia  couleur  noire  possède  cette 

ftropriété  au  plus  haut  degré;  ainsi 
es  terres  charbonneuses , volcani- 
ques ou  noires  par  leur  nature  , 
mûrissent  plus  tôt  les  moissons 
qu’elles  portent  ; les  espaliers  , 
adossés  à des  murs  peints  en  noir  , 
donnent  leurs  fruits  huit  jours 
avant  les  autres,  placés  dans  la 
même  exposition.  Cette  circon- 
stance , bien  éonslatée , a été  mise 
à profit,  et  l’on  a employé  avec 
succès  , pour  les  vignes,  les  pous- 
sières charbonneuses. 

La  couleur  blanche  jouit  de  la 
propriété  contraire  ; elle  réfléchit 
les  rayons  solaires  , et  s’échauffe 
plus  lentement. 

Cette  propriété  des  couleurs  est 
modifiée  par  un  grand  nombre  de 
circonstances  , parmi  lesquelles  je 
me  bornerai  à citer  le  degré  de 
dureté  des  corps,  qui , les  rendant 
susceptibles  d’un  poli  plus  ou 
moins  grand , les  dispose  à rece- 
voir ou  à repousser  la  chaleur. 

Ces  considérations  sont  trop 
loin  de  notre  sujet  pour  que 
nous  croyions  devoir  les  étendre 
davantage  , et  encore  moins  les 
développer  comme  II  convien- 
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draii  en  irailant  celle  inalière. 

COULKUVRK.  Une  répu- 
gnance naturelle  s’esl  attachée  de 
tout  temps  aux  animaux  rampants  ; 
et,  à cette  impression,  se  joint  un 
senlimenl  de  frayeur  lorsqu’elle 
est  causée  par  la  vue  d’une  cou- 
leuvre. 

Les  couleuvres,  dit  M.  Bosc  , 
quoique  de  fort  innocentes  créatu- 
res, prrlagent  dans  les  campagnes 
Ja  terreur  qu’inspirent  les  vipères. 
Presque  partout , on  les  tue  lors- 
qu’on le  peut  ; quoiqu’elles  ren- 
dent service  au  cultivateur  eu  dé- 
truisant des  mulots,  des  campa- 
gnols et  des  insectes  de  tous  les 
genres. 

Les  couleuvres  le  plus  répan- 
dues en  F rance,  sont  les  suivantes  : 

La  couleuvre  à collier  ( coluber 
natrix.  Lin.  ).  Elle  est  d’un  gris 
bleuâtre  en  dessous,  avec  quatre 
rangées  de  taches  noires , dont  les 
latérales  sontplus  grandes,  et  deux 
taches  d’un  blanc  jaunâtre  derrière 
la  tête.  Sa  longueur  ordinaire  est 
de  deux  à trois  pieds.  Elle  vit  sur 
le  bord  des  eaux , et  en  été  , dans 
leshaics,  se  nourrltde  grenouilles, 
de  petits  poissons  et  d’insectes. 
Elle  siffle  et  mord  lorsqu’on  l’ir- 
rite, mais  sa  morsure  n’est  pas 
dangereuse. 

La  couleuvre  verte  et  jaune.  Son 
coi'ps  , de  quatre  à cinq  pieds  de 
longueur,  est  d’un  vert  noirâtre, 
parsemé  de  taches  jaunes  en  des- 
sus , et  d’une  couleur  jaune  en 
dessous.  Elle  habite  dansles  haies, 
les  broussailles,  le  bord  des  bois  , 
les  fentes  de  rochers  , les  pier- 
railles; elle  se  nourrit  de  souris  , 
de  campagnols , de  crapauds  et 
d’insectes;  si  on  l’irrite,  elle  s’é- 
lance et  mord  , mais  sa  morsure 
n’est  pas  plus  dangereuse  que  celle 
de  la  précédente.  Daubenton,  qui 
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l’a  décrite  le  premier  , lui  a donné 
le  siiniom  «le  cominiine <|ui  con- 
vieiidiail  mieux  a la  couleuvre  à 
coilier. 

La  couleuvre  lisse.  Elle  est  d'un 
gris  roussâtre  , luisante  et  tache- 
tée (le  deux  lignes  «le  points  noirâ- 
tres surle  (los;  sa  longueur  est  d’un 
à deux  pieds;  on  la  rencontre  dans 
les  environs  de  Paris. 

Ces  trois  espèces  ne  sont  pas 
dangereuses  ; elles  sont  même  sus- 
ceptibles d’une  certaine  familia- 
rité , et  s’habituent  assez  facile- 
ment à vivre  dans  une  chambre 
habitée. 

COULURE.  La  coulure  des 
fleurs  et  des  fruits,  reconnaît  diffé- 
rentes causes  ; tantôt  elle  tient  à la 
nature  même  de  la  plante  ou  de. 
l’aibre , c’est  ce  que  M.  Rose  ap- 
pelle coh/u/<’  organique;  tantôt eÛe 
est  accidentelle  , et  peut  être  attri- 
buée à T’influence  des  pluies  , des 
vents  ou  à l’excès  comme  au  dé- 
faut de  la  sève  , enfin  à une  foule 
de  circonstances  dont  on  peut  as- 
surer que  le  plus  petit  nombre 
est  à jieine  connu. 

On  pourrait  multiplier  ici  les 
exemples  de  coulures  différentes  , 
mais  comme  ce  serait  sans  profit 
pour  eu  tirer  des  moyens  d’y  re- 
médier, nous  nous  bornerons  à 
renvoyer  nos  lecteurs  à ceux  que 
cite  M.  Bosc , dans  le  cours  com- 
plet d’agriculture. 

En  étudiant  les  effets,  il  sera 
souvent  possible  de  connaître  les 
causes,  et  quelquefois  de  prévenir 
le  retour  des  mêmes  accidents,  soit 
par  des  abris,  soit  par  la  taille. 
îi’incision  annulaire  est  un  des 
moyens  d’empècher  la  coulure 
lorsqu’elle  résulte  d’un  vice  inté- 
rieur et  non  d’une  influence  at- 
mosphérique. ] oyez  ces  difléreuts 
mots. 


cou 

COUP  DE  CHALEUR,  Coup 

Ï)E  SANG.  Cel  accident  qui  frappe 
si  souvent  les  animaux  au  travail 
pendant  les  grandes  chaleurs,  peut 
avoir  les  suites  les  plus  graves  , si 
les  soins  les  plus  prompts  ne  sont 
pas  administrés.  Ils  consistent  à 
bassiner  la  bouche  , les  nazeaux  , 
les  tempes  et  la  tête  de  l’animal 
avec  de  l’eau  vinaigrée  ; à lui  en 
faire  avaler  une  certaine  quantité; 
à le  tenir  à l’abri  du  soleil,  à le  sai- 
gner une  ou  deux  fois  dansles  vingt- 
quatre  heures,  suivant  que  l’état  du 
pouls  le  demande  , et  enfin  à le  te- 
nir pendant  quelques  jours  à l’eau 
blanche  et  à un  régime  raffraîchis- 
sant. 

On  prévient  cet  accident,  et  pré- 
venir vaux  mieux  que  guérir , en 
épargnant  aux  animaux,  pendant 
les  grandes  chaleurs  , le  travail  du 
milieu  de  la  journée  , et  en  rem- 
plaçant au  besoin  une  des  rations 
d’avoine  par  un  repas  de  farine 
d’orge  ou  de  racines  vertes. 

Coup  de  soleil.  On 

donne  ce  nom  à une  brûlure  de  la 
peau  occasionée  par  le  soleil  ; les 
hommes  qui  travaillent  dans  les 
champs  sont  assez  sujets  à cet  ac- 
cident, mais  il  atteint  particulière- 
ment ceux  qui  n’étant  pas  habitués 
à supporter  la  chaleur  du  jour,  s’y 
exposent  sans  précaution. 

Les  parties  du  corps  ordinaire- 
ment couvertes  , si  l’on  vient  à les 
découvrir  , donnent  plus  de  prise  à 
l’action  du  soleil  , et  l’on  remar- 
que à cet  égard  que  les  baigneurs 
ont  souvent  les  épaules  ou  la  tête 
frappées  de  ce  mal. 

Le  remède  est  le  même  que  ce- 
lui qu’on  emploie  pour  les  brûlu- 
res; l’alcali  volatil  étendu  d’eau  , 
les  dissolutions  de  potasse,  l’eau 
de  chaux  , l’huile , les  adoucis- 
sants , etc. 
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Les  plantes  sont  aussi  assez  fré- 
quemment atteintes  par  des  coups 
de  soleil  , surtout l’époque  où  le 
mouvement  de  la  sève  attendrit  le 
bols , ou  lorsqu’après  une  pluie 
pénétrante  , la  plante  se  séchant 
spontanément  et  partiellement 
éprouve  à la  fois  une  dilatation  et 
une  contraction  violentes , dont  la 
double  action,  affectant  le  tissu  or- 
ganique , en  dessèche  et  brûle  une 
partie , tandis  que  l'autre  est  en- 
core humide  et  mouillée. 

Les  coups  de  soleil  font  souvent 
périr  une  branche  , un  côté  ou  un 
arbre  tout  entier  ; c’est  pour  pré- 
venir cet  accident  qu’on  a coutume 
d’abriter  les  tiges  despêchers,  soit 
avec  des  paillassons  , soit  avec  une 
planche  , ou  un  enduit  de  terre 
grasse. 

11  n’y  a malheureusement  pas 
d’autres  moyens  de  se  garantir  des 
coups  de  soleil.  Voyez  BRULURE. 

COUPE  DES  BOIS.  Opéra- 
tion par  laquelle  on  sépare  les  ar- 
bres de  leurs  racines.  Elle  doit  se 
faire  au  moyen  de  la  cognée  et  à 
rez  de  terre  , d’après  l’ordonnance 
de  i66g  ; la  repousse  est  plus  vi- 
goureuse. 

On  coupe  en  pivot  les  gros  ar- 
bres destinés  à la  charpente  , à 
cause  de  la  valeur  considérable 
qu’acquiert  le  tronc  par  une  plus 
grande  longueur. 

L’emploi  de  la  scie  est  proscrit 
à cause  de  ses  Inconvénients  pour 
la  repousse  et  de  la  facilité  qu’elle 
donnerait  aux  délinquants. 

Les  arbres  verts  et  résineux  se 
coupent  à la  hauteur  qui  convient 
aux  exploitants. 

11  est  des  pays  , et  c’est  dans  les 
montagnes,  dans  les  rochers  et 
dans  les  lieux  où  l’on  exploite  au 
furelagc , où  l’on  a l’habitude  de 
couper  à quelques  pieds  au-dessus 

*9 
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tle  Ici  rc.  Dans  le  Morvan  , les  es- 
sais, faits  selon  le  mode  ordinaire, 
ont  eu  de  mauvais  résultats. 

Pour  les  arbres  que  l’on  débite 
sur  place  , on  a soin  de  placer  les 
plancbes  ou  bandes  du  levant  au 
couchant,  afin  que  les  graines  dis- 
séminées germent  facilement  , et 
que  les  jeunes  plants  aient  de  la 
vigueur. 

('oyez  article  Forêt.  Exploi- 
tation pour  les  trois  modis  prin- 
cipaux de  couper  les  bois. 

i“  Coupe  à blanc  oxx.  à blanc  estoc ^ 
c’est  ne  pas  laisser  un  seul  pied  d’ar- 
bre dans  la  portion  à exploiter. 

2”  Coupe  en  balivage^  c’est  lais- 
ser, selon  l’ordonnance  cl-dessus 
citée  , des  baliveaux  de  l’âge , des 
modernes  et  des  anciens. 

3“  Coupe  au  furetage  ou  en  jardi- 
nage. Au  furetage.!  c’est  exploiîer 
seulement  les  arbres  de  grosseur 
convenable  pour  faire  du  bois  de 
moule;  ce  moyen  est  .surtout  en 
usage  dans  les  pays  raontueux  où 
les  rochers  abondent  et  où  il  est 
indispensable  de  laisser  de  l’om- 
brage pour  que  la  chaleur  ne  des- 
sèche pas  les  racines.  En  jardinage 
c’est  lorsqu’on  ne  coupe  que  les 
arbres  propres  à faire  des  planches, 
dans  les  lieux  où  le  bois  Inférieur 
a peu  ou  point  de  valeur.^ 

Enfin  on  coupe  entre  deux  terres 
dans  les  lieux  où  le  bois  est  cher. 
M.  Douette-Richardot , proprié- 
taire, près  de  Langres,  dans  un 
mémoire  remarquable , publié  II  y 
a dix-huit  à vingt  ans,  a rendu 
compte  de  ses  expériences  compa- 
ratives et  des  avantages  de  ce  gen- 
re d’exploitation  pour  la  reproduc- 
tion. Il  en  résulte  que  comme  c’est 
la  quantité  de  sève,  son  activité  et 
la  précocité  de  la  force  végétative 
qui  déterminent  la  vigueur  des 
bourgeons,  moins  la  souche  s élève 
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hors  de  terre,  plus  elle  conserve 
d humidité  ; la  sève  s’extravase 
moins,  les  bourgeons  poussent  plus 
tôt  , sont  plus  vigoureux  et  moins 
nombreux. 

Les  souches  coupées  hors  de 
terre  se  dessèchent,  se  fendent,  et 
cela  donne  lieu  à une  grande  dé- 
perdition de  sève.  Les  souches 
faibles  ou  malades  donnent  nais- 
sance à un  plus  grand  nombre  de 
bourgeons,  et  plus  il  y en  a,  moins 
ils  sont  forts.  Les  souches  hors 
de  terre  se  pourrissent  bien  plus 
promptement  que  celles  recouver- 
tes; celles-ci  ne  se  pourrissent 
même  pas  lorsqu’elles  sont  jeunes 
et  que  leur  plaie  peut  être  couron- 
née par  de  nouvelles  pousses  dans 
les  deux  premières  années  de  la 
coupe.  Cet  avantage  est  précieux, 
puisque  la  pourriture,  analogue  à 
la  gangrène  sèche,  ne  s’arrête  pas 
tant  qu’il  y a contact  d’air;  mais  la 
difficulté  de  couper  de  gros  arbres 
entre  deux  terres  et  les  frais  que 
cela  occasionne  semblent  rendre 
préfé.’'able  le  mode  de  recouvrir 
les  souches  après  la  coupe.  Ce 
moyen  a parfaitement  réussi  à M. 
Sageret  ( Voir  son  mémoire.  An- 
nales d’agriculture , avril  1810).  Il 
a obtenu  ainsi  une  repousse  double 
et  vigoureuse  ; il  a de  plus  pro- 
fité de  l’avantage  du  remuement 
des  terres  pour  la  germination  des 
graines. 

COUPE-GAZON.  Il  y a deux 
instruments  qui  portent  ce  nom  : 

Le  premier  est  un  grand  couteau 
emmanché  en  biais. 

Le  second  est  un  disque  d’acier 
coupant,  tournant  sur  un  tourril- 
lon.  Tous  deux  agissent  en  les  fai- 
sant couler  sur  un  cordeau.  Le  pre- 
mier est  en  usage  en  Suisse  et  le 
second  en  Angleterre. 

Ce  dernier  est  prompt  et  éco- 
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ïionii([ïic  pour  fâîrc  des  rigoles  pro- 
pres à l’irrigation  des  prés.  11  fait 
rapidement  les  deux  tranchées  qui 
indiquent  la  largeur  des  rigoles 
dont  on  enlève  ensuite  les  terres  à 
la  bêche. 

COUPE-PAILLE.  V.  Hacue- 

VAILLE. 

COUPER.  On  dit  qu’un  che- 
val se  coupe.,  lorsqu’on  marchant 
une  de  ses  jambes  porte  contre 
l’autre  et  y cause  des  meurtris- 
sures. 

Dans  les  jeunes  animaux  ce  dé- 
faut tient  le  plus  souvent  à une  fai- 
blesse de  reins  et  finit  par  dispa- 
raître; dans  les  chevaux  adultes 
c’est  presque  toujours  un  vice  de 
conformation,  ou  un  signe  de  fati- 
gue. On  peut,  au  moyen  d’une  fer- 
rure appropriée,  en  diminuer  les 
effets,  mais  il  est  rare  qu’un  che- 
val qui  se  coupe  à cinq  ou  six  ans 
s’en  corrige  jamais. 

COUPE- RACINES.  Instru- 
ment qui  sert  à couper  en  tran- 
ches les  racines  fraîches  que  l’on 
donne  aux  bestiaux.  On  en  trouve 
de  différentes  formes  chez  les  mar- 
chands d’instruments.  Un  des  plus 
simples  est  une  lame  en  fer  de  la 
forme  d’un  S , emmanchée  d’un 
bâton  de  quelques  pieds  de  lon- 
gueur. Les  racines  étant  posées  à 
terre,  ou  mieux  encore  sur  un 
assemblage  carré  de  planches , on 
les  coupe  aussi  menu  que  l’on  dé- 
sire , en  faisant  agir  le  coupe- 
racine  comme  si  l’on  voulait  les 
piler. 

COUPLE.  On  donne  ce  nom 
à un  appareil  fort  simple  compo- 
sé d’une  sangle , d’une  longe  , et 
d’une  barre  de  trois  à quatre  pieds 
de  long,  et  au  moyen  duquel  un 
seul  homme  peut  conduire  trois  ou 
quatre  chevaux  sans  qu’ils  puissent 
se  blesser  les  uns  les  autres,  pour- 
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vu  néanmoins  qu’ils  ne  soient  pas 
d’une  humeur  trop  difficile. 

Cetle  méthode  est  toujours  pré- 
férable à l’habitude  d’attacher  les 
chevaux  par  la  queue  pour  les  con- 
duire; elle  est  généralement  usitée 
en  Angleterre  et  est  devenue  plus 
commune  en  France  dans  les  lieux 
où  se  fait  le  commerce  de  ces  ani- 
maux. 

On  trouve  des  couples  tout  faits 
chez  les  marchands  de  longes. 

COUPURE.  Les  coupuresétant 

un  accident  assez  fréquent  pour  les 
hommes  qui  travaillent,  et  la  né- 
gligence qu’on  apporte  générale- 
ment à les  soigner  pouvant  les  fai- 
re dégénérer  en  véritables  plaies 
nous  croyons  devoir  reproduire  ici 
textuellement  les  détails  contenus 
à ce  sujet  dans  le  Dictionnaire 
des  ménages,  bon  ouvrage  qu’on 
pourra  toujours  consulter  utile- 
ment. 

Une  coupure  légère  est  promp- 
tement guérie,  si  on  la  tient  â l’a- 
bri de  l’air  et  du  frottement  qui 
s’opposerait  à sa  réunion.  On  rem- 
plit cet  objet,  en  appliquant  sim- 
plement dessus  un  morceau  de  taf- 
fetas gommé  ou  d’Angleterre  , ou 
une  petite  compresse  imbibée  d’eau 
et  de  vin  et  maintenue  par  une 
bande  de  toile  : si  la  blessure  est 
profonde,  ilfaudralalaisser  saigner 
quelques  instants , on  doit  même 
la  presser  douc.èment  pour  en  faire 
sortir  les  caillots  ; dès  lors,  le  sang 
étant  bien  exprimé  et  la  plaie  bien 
nettoyée,  on  rapproche  les  bords  de 
la  coupure  et  on  les  maintient  rap- 
prochés par  deux  petites  bandes  de 
taffetas  d’Angleterre,  de  sparadrap 
ou  deux  petites  compresses  posées 
le  long  de  chaque  bord  de  la  plaie 
et  soutenue  par  plusieurs  tours  de 
bande.  On  humecte  ces  compres- 
ses avec  un  peu  d’eau  et  de  vin; 
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mais  point  d’iiuiles,  de  corps  gras, 
d’eaii-dc-vic , eic. 

On  doit  se  coinporlcr  aulreinent 
lorsque  de  petites  veines  fournis- 
sent du  sang  en  abondance.  On 
frappe  d’eau  froide  , la  blessure 
et  l’espace  blessé,  et  même  tout  le 
membre;  de  celte  manière  on  par- 
vient souvent  à arrêter  l’hémorra- 
gie. Si  cependant  le  sang  continue 
à couler  , on  sera  obligé  de  recou- 
rir à une  application  d’agaric  ou 
d’amadou  qu’on  y maintiendra  sans 
trop  les  serrer. 

Si  la  blessure  est  considérable , 
en  attendant  un  chirurgien  , on 
peut  mettre  un  morceau  d’agaric 
dans  la  plaie , la  couvrir  d’une 
grande  quantité  de  charpie , et 
la  maintenir  ensuite  par  un  ban- 
dage. 

Si  la  plaie  reste  plusieurs  jours 
sans  être  pansée,  les  bords  peu- 
vent s’écarter  et  laisser  voir  un  in- 
terstice noirâtre , fermé  de  sang 
coagulé.  Alors  il  faut  aider  la  na- 
ture en  débarrassant  la  plaie  de 
cette  concrétion  sanguine  , en  l’a- 
vivant avec  un  morceau  de  linge 
fin  , humecté  d’une  eau  tiède , vi- 
neuse, qu’on  passe  plusieurs  fois 
dans  l’intérieur  de  la  plaie.  La 
coupure  ayant  repris  sa  couleur 
rougeâtre,  on  la  panse  comme  nous 
l’avons  dit  ci-dessus. 

COUPi.  La  cour  de  la  ferme, 
quand  elle  est  grande  et  convena- 
blement disposée,  rend  plus  facile 
le  service  d’une  exploitation  ; les 
voitures  chargées  de  récoltes  y cir- 
culent plus  librement.  Les  ani- 
maux peuvent  y prendre  l’exercice 
qui  leur  est  nécessaire,  et  l’on  a 
remarqué  que  la  volaille  y profite 
mieux. 

Ce  n’est  pas  un  terrain  perdu  que 
celui  que  l’on  consacre  à la  cour 
de  service  au-delà  des  dimensions 
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ordinaires  généralement  trop  res- 
serrées. 

11  faut  toujours  qu’elle  soit  dis- 
posée de  manière  que  le  njailrc  ou 
la  maîtresse  de  la  maison , puisse 
surveiller  d’un  coup  d’œil  tout  ce 
qui  s’y  passe  ; et  si  l’on  y établit 
des  hangars,  pour  mettre  à l’abri 
les  voilures  et  les  instruments  de 
labourage,  il  faut  qu'ils  soient  si- 
tués de  manière  à ne  porter  om- 
brage sur  aucun  bâtiment,  écurie 
ou  grange  ; la  libre  circulation  de 
l’air  étant  un  point  qu’on  ne  doit 
jamais  perdre  de  vue,  tant  pour  la 
salubrité  des  demeures  des  ani- 
maux que  pour  la  conservation  des 
grains  et  des  récoltes. 

Il  serait  à désirer  que  la  cour  de 
la  ferme  fût  établie  sur  un  sol  so- 
lide et  phatôtpierreux  que  glaiseux; 
ce  dernier  surtout  a l’inconvénient 
de  s’ouvrir  sous  les  roues  des  voi- 
tures et  de  former  de  profondes 
ornières.  On  peut  y remédier  en 
partie,  en  formant  un  cailloutis 
sur  les  lignes  battues  par  les  trans- 
ports journaliers , en  un  mot  tra- 
cer des  chemins  dans  les  direc- 
tions qui  conduisent  aux  points 
principaux,  en  enlever  la  terre , et 
la  remplacer  par  des  cailloutis, 
des  scories  de  forge,  etc.,  etc. 

Dans  les  cours  un  peu  vastes, 
il  est  difficile  de  niveler  le  terrain 
et  de  lui  donner  une  seule  pente; 
La  meilleure  disposition  à cet  égard , 
pour  garantir  les  bâtiments  et 
les  écuries  de  l’humidité  , c’est  de 
faire  en  sorte  que  la  fosse  à fu- 
mier , ou  l’ abreuvoir,  s’il  y en 
existe  un  , soit  la  partie  la  moins 
élevée  et  que  toutes  les  pentes  y 
conduisent. 

Le  moyen  d’agrandir  une  cour 
un  peu  trop  resserrée , c’est  d’y 
maintenir  l’ordre  et  d’en  laisser 
les  avenues  toujours  libres,  Les 


cou 

animaux  sortant  des  e'iàbles  cl  des 
bergeries  seront  moins  exposés  à 
se  blesser,  et  les  chevaux  ne  cour- 
ront pas  le  risque  de  s’embarras- 
ser dans  les  équipages. 

l'oule  cour  de  ferme  doit  dire 
close  de  murs,  et  l’on  doit  avoir 
soin  que  les  murs  et  les  pieds  des 
bâtiments  soient  recrépits  , et  ne 
présentent  pas  de  trous  pour  les 
couleuvres  , les  rats  , les  souris , 
les  belettes , etc. 

COURBURES  DES  BRAN- 
CHES. Cette  opération  consiste  à 
courber  vers  la  terre  les  brandies 
verticales  dans  lesquelles  la  sève 
s’emporte  et  qui  sont  disposées 
à former  des  gourmands.  On 
arrête  ainsi  le  mouvement  de  la 
sève  qui,  circulant  moins  libre- 
ment, et  n'y  étant  plus  attirée  par 
leur  direction  verticale,  se  reporte 
dans  les  autres  branches. 

La  courbure  des  branches  peut 
s’employer  avec  succès  dans  les 
sujets  vigoureux  pour  assurer  la 
réussite  du  fruit , et  empêcher 
l’arbre  de  s’épuiser  à remplacer  le 
bois  que  la  taille  lui  enlèverait. 

Du  reste  cette  pratique  ne  doit 
être  employée  qu’avec  ménage- 
ment , et  seulement  sur  le  bols 
destiné  à être  abattu  l’année  sui- 
vante. 

COURGE.  La  famille  nom- 
breuse des  courges  demande  de  la 
chaleur,  des  arrosements,  et  une 
bonne  terre  franche  et  légère  ; elle 
se  multiplie  de  graines. 

COLRGE  , {Cucurbita.')  Ce 
genre  contient  un  grand  nombre 
d’espèces  et  variétés  qui  se  multi- 
plient de  graines  que  l’on  fait  le- 
ver sur  des  couches  ou  sur  des 
plates-bandes  terreautées  exposées 
au  midi  pour  en  repiquer  ensuite  le 
plant  en  pleine  terre,  à une  bonne 
exposition.  On  peut  aussi  les  semer 
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en  pleine  terre  dans  des  trous  gar- 
nis de  fumier  et  de  terreau,  lors- 
que le  plant  est  levé  on  n’y  laisse 
que  la  tige  la  plus  forte.  Cette 
plante  demande  de  fréquents  ar- 
rosages. 

Comme  notre  intention  n’est  pas 
d’établir  une  classification  botani- 
quede  cesplanles,  nous  renvoyons 
seulement  aux  mots  Melon,  Poti- 
ron et  Pastèque,  espèces  plus  gé- 
néralement connues  dans  la  culture 
pratique. 

COURONNE.  COURON- 
NE. On  greffe  en  couronne.  Voyez 
Greffe. 

On  taille  les  arbres  fruitiers  en 
couronne.  Voyez  Taille. 

On  entend  par  arbre  couronné 
celui  dont  les  branches  de  la  cime 
sont  mortes.  11  est  à remarquer 
que  l’arbre  qui  se  couronne  par  sa 
cime  se  couronne  aussi  par  ses  ra- 
cines. L’arbre,  dans  cette  position, 
ne  croît  plus  en  hauteur,  quoiqu’il 
puisse  croître  encore  en  grosseur, 
mais  le  bois  s’altère  beaucoup. 
Cette  altération  qui  a lieu  dans  le 
cœur  de  l’arbre  se  nomme  d’abord 
échauffement  quand  elle  est  peu  ap- 
parente. Cette  maladie  fait  de  ra- 
pides progrès  : lorsque  le  bols  est 
tellement  altéré  que  l’on  peut  le 
déchirer  avec  l’ongle  c’est  la  carie 
sèche.  Enfin  lorsqu’il  y a gouttière, 
c’est  à dire  que  la  sève  elles  pluies 
ont  creusé,  fendu  l’arbre,  c est  un 
ulcère. 

LTn  arbre  couronné  est  donc  ar- 
rivé à la  caducité  et  il  est  temps 
de  l’abattre.  On  ne  peut  fixer 
le  terme  auquel  chaque  espèce 
d’arbre  arrive  à la  caducité  : cela 
dépend  du  terrain;  ompeut  donc 
en  retarder  le  moment  par  des  en- 
grais, car  il  est  reconnu  que  c’est 
l’épuisement  du  sol  qui  produit  le 
couronnement. 
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On  a remarqué  que  le  cliénc, 
à terrain  de  mûme  qualité  , ne  se 
couronne  qu’à  un  âge  double  de 
l’orme. 

L’arbre  venu  nalurelleinent  se 
couronne  plus  tard  que  celui  qui  a 
repoussé  sur  souche. 

L’on  voit  aussi  dans  les  forêts 
une  autre  espèce  de  couronnement, 
principalement  sur  les  jeunes  ball- 
vaux,  ilne  dure  qu’un  an;  les  bou- 
tons inférieurs  produisent  de  nou- 
velles branches.  On  attribue  cet 
cflel  à ce  que  les  arbres  forestiers 
ayant  le  pied  presque  toujours  hu- 
mide j)Oussent  beaucoup  de  racines 
à la  surface  de  la  terre  qui  y est 
plus  productive,  et  que  ces  racines 
se  dessèchent  lorsque  les  arbres 
environnants  ont  été  coupés  : cela 
fait  mourir  les  petites  branches  les 
plus  élevées. 

COURTILIÈRE,  Courte- 
ROLLE,  Taüpe-griulon.  Cet  insecte 
est  rond  et  oblong  et  ressemble 
beaucoup  au  grillon;  celte  assimi- 
lation est  suffisante  pour  donner 
une  idée  de  sa  forme;  il  est  d’ail- 
leurs généralement  connu,  ce  qui 
nous  dispense  d’en  faire  la  des- 
cription. 

Cet  insecte  est  répandu  dans  tous 
les  pays , mais  comme  il  craint  les 
grands  froids,  il  est  plus  rare  dans 
les  contrées  septentrionales;  il  con- 
vient de  dire  aussi  qu’on  y sent  plus 
généralement  la  nécessité  de  le  dé- 
truire et  de  lui  faire  une  guerre 
continuelle.  C’est  dans  les  jardins 
potagers , et  dans  les  pépinières 
qu’il  exerce  le  plus  de  ravages. 

A l’approche  de  l’hiver  la  cour- 
tilière  s’enfonce  dans  la  terre  et  y 
reste  engourdie  pendant  toute  la 
durée  du  froid  , mais  au  retour  de 
la  belle  saison  et  lorsqu’elle  sent  la 
terre  se  réchauffer,  elle  remonte  à 
la  surface  par  une  galerie  verticale 
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à laquelle  viennent  aboutir  une  in- 
finité de  gale  ries  souterraines  qu’elle 
se  creuse  à quelques  lignes  seule- 
ment de  la  superficie  et  au  moyen 
des»iuclles  elle  va  chercher  sa  nour- 
riture. On  conçoit  que  dans  ce  tra- 
vail elle  doit  rencontrer  les  racines 
d’un  grand  nombre  de  plantes,  ra- 
cines qu’elle  coupe  sans  autre  but 
que  de  se  frayer  un  passage , car 
il  paraît  bien  reconnu  qu  elle  né 
se  nourrit  pas  de  substances  végé- 
tales. C’est  ainsi  que  ces  insectes 
causent  souvent  la  destruction  d’un 
plant  tout  entier  lorsque  la  chaleur 
d’une  couche  et  la  certitude  d’y 
trouver  une  nourriture  abondante, 
les  y ont  attirés  en  grand  nombre. 

Les  courtilières  se  nourrissent 
de  vers  et  d’insectes;  M.  Fébùrier 
cite  même  un  fait  duquel  il  résul- 
terait qu’elles  mangent  les  indivi- 
dus de  leur  espèce  qui  viennent  à 
périr.  C'est  par  ce  motif  qu’on  les 
trouve  en  plus  grande  quantité  dans 
les  tas  de  fumier,  dans  les  couches, 
sous  les  mauvaises  herbesamonce- 
lées  dans  les  allées  des  jardins,  en 
un  mot  dans  tous  les  lieux  où  la 
chaleur  attirant  ou  faisant  éclore 
beaucoup  d’insectes  , elles  sont  as- 
surées de  trouver  leur  proie. 

Après  l’accouplenient  qui  a lieu 
quand  la  chaleur  est  tout-à-fait  re- 
venue , la  femelle  se  creuse  une 
galerie  circulaire  au  centre  de  la- 
quelle elle  s’enfonce  et  va  établir 
son  nid  à trois  ou  quatre  pouces  de 
profondeur.  C’est  là  qu’elle  dépose 
ses  œufs  au  nombre  de  cent  cin- 
quante à deux  cents , qui  ne  tar- 
dent pas  à éclore.  La  croissance 
des  jeunes  est  très  lente,  elle  parait 
n’être  complète  qu’après  la  deuxiè- 
me année;  on  croit  que  la  mère 
ne  les  quitte  qu’au  moment  où  ils 
sont  en  état  de  pourvoir  eux-mê- 
mes à leur  nourriture. 
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La  connaissance  des  habitudes 
de  la  courtilière  a fourni  quelques 
moyens  de  lui  faire  la  chasse  avec 
succès. 

Un  des  plus  simples  consiste  à 
faire  de  distance  en  distance  de  pe- 
tites fosses  que  l’on  remplit  de  iu- 
mier  de  vache  , foulé  fortement  ; 
les  courtillères  s’y  assemblent  et 
tous  les  quatre  à cinq  jours  un 
homme  armé  d’une  fourche  enlève 
rapidement  et  d’un  seul  coup  tout 
le  fumier  de  la  fosse  et  l’éparpille 
sur  le  terrain,  tandis  qu’un  autre 
écrase  les  courtillères  à mesure 
qu’elles  paraissent.  Quelquefois, 
dans  les  fosses  dont  nous  venons 
de  parler,  on  place  des  caisses 
carrées  garnies  d’un  trou  sur  cha- 
cune des  parois  latérales  et  armées 
de  deux  poignées  en  fer.  On  les 
emplit  de  fumier  comme  nous  ve- 
nons de  le  dire,  et  au  moyen  des 
deux  poignées  on  les  enlève  encore 
plus  promptement  et  si  l’on  a soin 
de  boucher  les  trous,  il  n’échappe 
aucun  de  ces  insectes. 

On  peut  aussi  les  détruire  eu 
enfonçant  en  terre  autour  des  cou- 
ches et  le  long  des  plates-bandes 
des  cloches  en  verre  à moitié  rem- 
plies d’eau,  de  telle  manière  que  le 
bord  supérieur  de  la  cloche  se 
trouve  à environ  un  pouce  de  la 
surface.  Les  courtillères  voyageant 
surtout  la  nuit,  y tombent  et  s’y 
noient,  ainsi  que  beaucoup  d’au- 
tres insectes  et  petits  animaux  tels 
que  les  mulots,  les  souris,  etc. 

On  a pensé  long-temps  qu’un 
mélange  d’eau  et  d’huile  dont  on 
se  servait  pour  arroser  les  terres, 
empoisonnait  les  courtillères;  M. 
Féburicr  reconnaît  l’efficacité  de 
ce  prflcédé,  mais  il  en  attribue  l’ef- 
fet non  h l’empoisonnement  des 
courtillères,  mais  à la  suffocation 
de  ces  insectes.  11  propose  d’en 


COU  =<)5 

faire  emploi  pour  les  couches,  de 
la  manière  suivante  : 

Au  moment  où  l’on  défait  les 
couches  et  après  avoir  enlevé  le 
fumier  qui  en  couvre  la  surface  , 
on  aplanit  la  terre  sans  remuer 
le  terrain,  on  fait  un  rebord  tout 
r.utour  et  on  y verse  deux  ou  trois 
arrosoirs  d’eau  dans  lesquels  on  a 
mis  un  verre  d’huile;  l’eau  cou- 
vrant la  surface,  la  terre  s’imbibe, 
les  galeries  se  remplissent  et  en 
quelques  minutes  toutes  les  re- 
traites se  trouvant  inondées,  les 
courtillères  viennent  mourrir  à la 
surface. 

On  peut  par  ce  meme  moyen, 
lorsqu’on  a découvert  un  trou  ver- 
tical,’ y verser  un  verre  d’eau  dans 
lequel  on  a mis  quelques  gouttes 
d’huile. 

M.  Rost  Maupas  indique  le 
marc  d’huile  réduit  en  poudre  et 
répandu  sur  le  terrain  comme  un 
moyen  certain  de  détruire  les  cour- 
tilières. 

On  s’en  délivre  encore,  dit  M. 
Bosc,  en  faisant  dans  les  pièces 
de  terre,  de  petits  tas  d’herbes  sous 
lesquels  elles  se  réfugient  et  où 
l'on  peut  facilement  les  écraser. 

Enfin  on  peut  encore  pratiquer 
le  moyen  suivant,  que  l habitude 
des  courfilières  de  se  promener  la 
nuit  sur  la  surface  du  sol  peut  ren- 
dre fructueux.  Si  on  a plusieurs 
chats,  on  leur  donne  une  courti- 
lière morte  ou  hors  d’état  de  s’é- 
chapper; ensuite  on  leur  en  jette 
de  bien  portantes.  Si  les  chats  les 
mangent  avec  avidité,  onlcs  prend, 
et  pendant  qu’on  les  tient,  on  jette 
sur  la  terre  une  courtilière  qu’on 
laisse  s’enterrer  en  partie;  alors 
on  lâche  le  chat,  qui  déterre  la 
courtilière  avec  ses  griffes,  et  qui 
continue  ensuite  à les  chasser,  sur- 
tout lorsque  les  courtillères  s ac- 
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couplcnl.  Il  faut  avoir  l’allcnlion 
rie  <lonner_  dans  celle  saison,  un 
peu  (le  lait  aux  chais  <jui  inangenl 
cel  insccle  cl  d’aulres  ; autremcril 
ils  niaigrisseni  el  périssenl. 

COURS- PEiNJJU,  ou  Capen- 

DU.  ^ ariélé  de  pomme. 

COUSIN.  Cet  insecte  lour^- 
mcnle  les  hommes  el  les  animaux 
et  petil  occasioner  à ces  derniers 
des  accident^  très  graves  en  leur 
causant  une  violente  irritation.  \ oi- 
ei  un  moyen  .d’en  débarrasser  une 
chambre  : après  avoir  fermé  les 
fenêtres,  niellez-y,  quelques  heu- 
res avant  d’aller  coucher,  une  lan- 
terne de  verre,  allumée,  que  vous 
aurez  frottée  audehorsavec  du  miel 
délayé  dans  du  vin  ou  de  l’ eau-de- 
vie  ; ce  miel  attire  les  cousins  et 
ils  s’y  prennent  de  manière  à ne 
pouvoir  s’en  débarrasser. 

Voici  également  un  remède  con- 
tre la  piqûre  des  cousins.  On  se 
soylage  promptement  de  la  piqûre 
de  ces  insectes , qui  causent  une 
démangeaison  presque  intolérable, 
par  un  peu  d’alcali  volatil,  ou,  à 
défaut  , en  frottant  el  lavant  la 
plaie  avec  de  l’eau  fraîche.  On  di- 
minue rinflamination  en  frottant 
pendant  la  nuit , la  piqûre  avec  de 
la  terre  à foulon  et  de  l’eau. 

Le  voisinage  des  marais  et  des 
lieux  humides  rend  les  pâturages 
très  incommodes  pour  les  animaux 
par  la  quantité  d’insectes  el  de 
cousins  qui  s’y  produisent  constam- 
ment. 11  est  peu  de  moyens  d’en 
garantir  les  chevaux,  on  doit  seu- 
lement les  faire  rentrer  à l’écurie, 
vers  le  milieu  du  jour  pendant  les 
grandes  chaleurs  de  l’année.  11  con- 
vient aussi  à cette  époque  de  revê- 
tir de  canevas  les  fenêtres  des  éta- 
bles et  des  écuries. 

coin  EAU  DE  CHALEUR. 
Alorceau  de  bois  aminci  d’un  côté 
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et  en  forme  de  lame  de  sabre  dont 
ou  se  sert  pour  abattre  la  sueur  des 
clievaux  avant  de  les  bouchonner 
cl  pour  les  (aire  rentrer  a l’écurie. 

COlj'l  JiE.  Espèce  de  lame 
tranchante  en  fer,  assez  épaisse, 
placée  en  avant  du  soc  el  qui  sert 
à fendre  le  sol  que  sillonne  la  char- 
rue. 

COUTRIER  ou  COUl'RIÈ- 
RE.  Araire  d’une  construction  plus 
solide  que  l’araire  ordinaire,  et  en 
usage  dans  la  Provence.  Voyez  sa 
description  dans  les  Annales  de  la 
société  d’agriculture  de  Paris,  an- 
née 1790. 

COÜTRY.  Nouvelle  espèce 
d’araire  introduite  récemmentdans 
la  Provence  ; il  est  sans  coutre , 
dit  M.  Bosc  , son  soc  n’a  qu’une 
aile  et  immédiatement  au-dessus 
est  attaché  au  sep  un  versoir  (;n 
tôle  ou  en  bois.  Cet  araire  laboure 
à dix-huit  centimètres  de  profon- 
deur. 

COUVAIN.  Eqyez  Abeille. 

COUVAISON.  L’époque  de 
la  couvaison  des  femelles  de  basse- 
cour  varie  avec  un  foule  de  cir- 
constances qu’il  serait  toul-à-fait 
inutile  de  détailler  ici  et  qui  influent 
également  sur  la  ponte , avec  celte 
différence  que  l’âge  qui  diminue 
la  ponte  augmente  la  disposition  à 
couver.  C’est  par  ce  motif  qu'il 
est  d’usage  dans  les  fermes  de  con- 
server toujours  quelques  vieilles 
couveuses.  On  a remarqué  qu’en 
général  elles  couvent  mieux  et 
qu’elles  se  dérangent  moins. 

Une  nourriture  abondante  et 
même  un  peu  échauffante,  une  ex- 
position méridionale  et  abritée 
hâtent  l’époque  de  la  couvaison. 

COUVERTURE.  Le  nombre 
des  incendies  qui  se  sont  multi- 
pliés depuis  quelques  années,  doit 
appeler  l’attention  des  cultivateurs 


CRA 

Mir  la  nécessité  de  proscrire  le 
chaume  et  les  roseaux  de  la  cou- 
verture des  bâlluieiits  destinés  à 
contenir  des  fourrages  ou  des  ma- 
tières combustibles.  On  a proposé 
différents  enduits  pour  rendre  le 
chaume  incombustible  ; jusqu’à 
présent  nous  n’en  connaissons  au- 
cun qui  réunisse  la  légèreté,  la 
modicité  du  prix  et  la  solidité , et 
que  nous  puissions  recommander 
à nos  lecteurs. 

CRAIE.  La  craie  est  un  moyen 
d’amendement  de  la  nature  des  sub- 
stances calcaires,  puisque  réduite  en 
poudre  elle  présente  une  terre  cal- 
caire presque  pure,  elle  peut  être 
employée  à l’instar  de  la  marne 
dans  son  état  naturel , mais  en 
quantité  très  faible  , puisque  la 
meilleure  marne  ne  contient  que 
le  quart  de  son  poids  en  terre  cal- 
laire;  soumise  à la  cuisson,  la  craie 
peut  servir  à remplacer  la  chaux 
dans  les  lieux  où  celle-ci  manque 
à l’agriculture.  Foyez  CiiA,€X.  Com- 
me elle,  la  craie  ne  convient  qu’aux 
terres  fortes  et  profondes,  mais  il 
paraît  qu’on  ne  peut  se  servir  deux 
fois  dans  le  même  champ  de  la 
craie  pure;  on  l’emploie  alors  pour 
augmenter  la  masse  des  fumiers 
avec  lesquels  on  la  mélange  utile- 
1 ment.  Ce  mélange  répandu  sur  les 
«I  prés  détruit  la  mousse,  les  joncs  et 
ij  les  mauvaises  herbes  qui  viennent 

idans  les  terres  froides  et  humi- 
des. 

CRAMRÉ  MARITIME,  sca- 
kate,  en  anglais;  Cuou  marin.  Cette 
espèce  croît  naturellement  dans 
les  sables  voisins  de  la  mer,  d’où 
elle  a passé  dans  les  jardins  de  l’in- 
térieur. 

1 1 y a environ  soixante  ans  qu’un 
' jardinier  d’East-Rourne,  sur  la  cô- 
te de  Sussex  en  Angleterre,  rc- 
(.  courut  , faute  d’autre  ressource 
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pour  nourrir  sa  nombreuse  famille, 
aux  sea-kalcs  , (pji  abondent  sur 
les  sables  et  entre  les  rochers  de 
cette  côte.  Les  pommes  de  terre 
étaient  encore  peu  conçues  alors. 
Le  ministre  de  la  paroisse  ayant 
remarqué  que  tous  ses  enfants 
jouissaient  d’une  excellente  santé  , 
et  ayant  aj)pris  qu’ils  étaient  en 
grande  partie  nourris  de  ce  végé- 
tal, en  lit  l’essai,  et  l’ayant  trou- 
vé aussi  sain  que  savoureux,  en  fit 
connaître  les  excellentes  proprié- 
tés , et  peu  à peu  cette  culture 
s’est  étendue  dans  la  Grande-Rre- 
tagne. 

Voici  la  manière  dont  on  culti- 
ve le  sea-Aa/e  dans  les  jardins  royaux 
deKensington.  Le  terrain  employé 
à cette  culture  est  un  sol  léger, 
sec,  mais  substantiel.  Ou  sème  la 
graine  en  rayon  dans  le  courant 
d’avril  ; quand  le  plant  est  levé,  on 
l’éclaircit  et  on  le  sarcle  avec  soin. 
A l’approche  de  l’hiver,  on  le  but- 
te pour  le  préserver  du  froid.  L’é- 
té suivant,  on  éclaircit  une  seconde 
fois  les  plantes , dont  on  laisse  les 
plus  vigoureuses,  qu’on  espace  à 
environ  dix-huit  pouces. Vers  Noël, 
on  détache  toutes  les  feuilles  mor- 
tes ou  languissantes,  et  on  couvre 
chaque  plante  d’un  large  pot  à 
Heurs  , sur  lequel  on  jette  une 
épaisse  couche  de  feuilles,  tant 
pour  les  garantir  de  la  gelée,  que 
pour  y entretenir  une  douce  tem- 
pérature. On  a renoncé  à substi- 
tuer aux  feuilles  du  fumier  de  l’é- 
curie, pareequ’il  communiquait  un 
mauvais  goût  au  végétal.  Quand  on 
lève  les  pots,  au  mois  d’avril , on 
les  trouve  entièrement  garnis  de 
pousses  tendres,  blanches,  et  dé- 
licates, qu’on  peut  couper  à peu 
de  distance  de  terre,  puis  on  re- 
couvre le  pied  qui  doit  donner  une 
nouvelle  recrue.  On  répète  cette 
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opdrallon  «leux  ou  trois  fols  envi- 
ron pemlaul  six  semaines,  jiisqii’à 
ce  que  la  belle  saison,  perinetlanl 
à la  plante  de  croître  librement, 
lui  donne  les  moyens  de  nourrir 
les  racines  par  la  recrue  de  scs 
feuilles,  et  répare  ainsi  ses  forces 
pour  la  reproduction  de  l’année 
suivante.  Comme  la  plante  est  pc- 
renniale,  on  peut,  en  la  traitant 
ainsi,  espérer  d’en  tirer  long-temps 
un  bon  parti. 

Le  sea-kule^  dit  sir  John  Sinclair 
Ç^gcneral report  oj  Scotland')^  se  cul- 
tive à peu  près  comme  l’asperge, 
et  demande  la  même  espèce  de 
terrain  ; ce  n’est  qu’après  deux  ou 
trois  ans,  selon  qu’elle  a été  semée 
ou  plantée , que  la  plante  devient 
productive.  Ses  premières  pousses 
paraissent  en  avril  et  mai  ; on  les 
butte  à mesure  qu’elles  s’élèvent 
de  terre,  pour  les  faire  blanchir. 
Quand  elles  sont  parvenues  à la 
hauteur  de  huit  à neuf  pouces,  h 
partir  de  la  patte  ou  de  la  racine  , 
on  peut  les  couper  pour  en  faire 
usage.  Quelques  jardiniers  trou- 
vent plus  d avantage  à couvrir  les 
rayons  de  paillassons  étendus  sur 
des  cerceaux  ; d’autres  couvrent 
chaque  plante  d’un  pot  à fleurs  de 
grande  dimension.  Il  paraît  que 
sir  Georges  Mackensie  de  Coule 
a obtenu  plus  de  succès  que  per- 
sonne en  se  bornant  à couvrir  son 
plant  d’une  litière  de  paille  fraîche 
entretenue  constamment  sèche.  « 
On  cultive  aujourdhul  le  sca-kalc 
dans  tous  les  principaux  jardins 
d’Ecosse.  En  beaucoup  d’endroits, 
on  parvient  à le  forcer,  en  décem- 
bre et  janvier,  parle  moyen  de 
grands  pots  à fleurs  renversés,  que 
l'on  couvre  d’un  compost  de  fumier 
de  cheval , de  feuilles , de  feuilles 
mortes,  de  débris  de  végétaux,  de 
l’épaisseur  de  dix-bult  pouces  à deux 
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pieds.  Quelques  jardiniers  forcent 
les  sea-ka/es,  comme  les  asperges, 
dans  des  couches  ou  des  fosses 
chauffées  par  des  tuyaux  de  cha- 
leur, alimentés  le  plus  générale- 
ment par  la  vapeur. 

A défaut  du  sol  naturel  propre 
à la  culture  de  sea-k/j/e,  on  indi- 
que les  proportions  suivantes  pour 
la  formation  d’une  couche  artifi- 
cielle de  terrain  : moitié  sable  de 
mer  ou  au  moins  de  rivière,  deux 
sixièmes  de  bonne  terre  franche, 
un  tiers  de  menu  gravier,  de  cura- 
ge de  routes  , ou  de  cendres  de 
mer  de  grosseur  moyenne  et  point 
trop  menues,  les  cendres  de  mer 
étant  un  très  bon  préservatif  con- 
tre les  vers , que  la  chaleur  attire 
presque  toujours  à la  surface  : on 
y emploie  encore  du  sel , qui  pro- 
duit le  môme  effet  sans  nuire  aux 
jeunes  pousses. 

Les  meilleurs  autorités  en  jar- 
dinage, Maher,  Nicoll,  Abercom- 
hy , s’accordent  assez  dans  leur 
mode  de  culture  dont  voici  le  vé- 
ritable détail  : 

Préparez  votre  terrain  en  dé- 
cembre ou  janvier,  en  le  défon- 
çant à deux  pieds  et  demi;  s’il  n’a 
pas  cette  profondeur  naturellement, 
et  s’il  n’est  pas  meuble  et  léger , 
il  faut  y suppléer  par  une  propor- 
tion suffisante  de  sable  blanc  et 
fin  et  de  bon  terreau  ; si  votre 
fond  est  humide  en  hiver  , on  ne 
peut  trop  recommander  de  le  dé- 
fricher complètement  ; car  le  sea- 
kale  ne  profite  qu’autant  qu’il  croît 
dans  une  couche  de  terre  légère , 
mais  substantielle , portant  sur  un 
substratum  bien  sec,  etc.  Le  terrain, 
ainsi  disposé , doit  être  ensuite  di- 
visé en  planches  de  quatre  pieds 
de  large , séparées  par  des  sentiers 
de  dix-huit  pouces.  A la  distance 
de  deux  pieds  dans  tous  les  sens , 
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formez,  d’après  les  dirncnsions  du 
pot  à fleurs  qui  doit  l?s  couvrir,  un 
cercle  d environ  quatre  pouces  de 
diamètre,  et  enfoncez  tout  autour, 
à deux  pouces  de  profondeur  et  à 
distanceségales,  ciuqou  six  graines 
de  semences. 

Si  la  graine  s’est  trouvée  de 
Lonne  qualité,  les  plantes  commen- 
ceront à poindre  en  mai  ou  juin  ; 
et,  du  moment  qu’elles  ont  trois  ou 
quatre  feuilles , on  ne  laisse  plus 
dans  chaque  cercle  que  trois  des 
plus  fortes  plantes  ( le  reste,  dont 
il  faut  autant  que  possible  ména- 
ger laprincipale racine  ouïe  pivot, 
peut  être  gardé  comme  réserve). 
Si  les  mois  de  juin  et  de  juillet  sont 
secs,  il  faut  arroser  abondamment 
les  rayons.  En  novembre , on  dé- 
barrasse les  plantes  de  leurs  feuilles 
mortes,  et  on  couvre  chaque  plan- 
che d’un  pouce  de  bonne  terre  lé- 
gère mélangée  de  sable  , qu’on 
aura  eu  soin  de  préparer  et  de  bien 
retourner  au  moins  à trois  repri- 
ses différentes  dans  le  courant  de 
l’été. 

Sur  cette  couche  sablonneuse, 
on  éparpille  légèrement  environ 
six  pouces  de  fumier  d’écurie  peu 
chargé  : telle  est  la  préparation  de 
la  première  année. 

Au  printemps  de  la  seconde  an- 
née, quand  les  plantes  commen- 
cent à végéter,  enlevez  avec  le  râ- 
teau toute  la  couche  superficielle 
du  fumier,  dont  la  portion  la  plus 
consommée  doit  être  enterrée  dans 
les  allées  ; puis  répandez  sur  les 
planches  un  autre  pouce  de  bonne 
terre  mêlée  de  sable.  Quelque  vi- 
gueur que  montrent  les  plantes, 
il  faut  s’abstenir  de  les  couper  cette 
seconde  armée,  et  à l’arrière  sai- 
son, on  traitera  le  plant  comme 
l’annéd  précédente.  Au  troisième 
printemps , après  avoir  déblayé  le 
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fumier  d’hiver , on  le  remplace 
par  un  pouce  d’épaisseur  de  sable 
bien  pur  et  bien  sec,  mêlé  de  gra- 
vier très  menu  ; puis  011  couvre 
chaque  bouquet  de  sea-kale  d’un 
des  pots  à Heurs,  qu’on  enfonce 
un  peu  avant  dans  la  terre  , afin 
d’exclure  l’air  et  la  lumière,  l’un 
et  l'autre  altérant  sensiblement  la 
couleur  et  le  goût  du  sea-kale. 

Quand  le  potager  se  trouve  dans 
le  voisinage  d’un  parc,  d'une  plan- 
tation ou  d’un  verger,  on  en  ra- 
masse les  feuilles  en  tas  à l’arrière 
saison,  et  on  en  couvre  les  plan- 
ches de  sea-kale,  en  variant  l’é- 
paisseur des  couches  de  feuilles 
depuis  cinq  pouces  jusqu’à  un  pied, 
suivant  l’âge  du  plant,  en  observant 
de  couvrir  davantage  le  plus  vieux. 
Pour  assujettir  ces  couches  de 
feuilles  et  empêcher  qu’elles  ne 
soient  bouleversées  par  le  vent,  on 
répand  sur  toute  la  superficie  un 
peu  de  long  fumier.  On  ne  dépla- 
ce ce  couvert  que  successivement 
et  à mesure  qu'on  coupe  la  recrue 
de  chaque  planche,  laquelle  est 
bêchée  aussitôt  qu’elle  a été  entiè- 
rement récoltée.  On  procède  ainsi 
successivement  en  commençant  par 
le  plant  le  plus  âgé,  et  on  est  sûr 
d’obtenir  des  pousses  nombreuses, 
bien  blanchies,  très  délicates;  la 
couche  végétale  dont  elles  ont  été 
couvertes  les  ayant  préservées  de 
toute  mauvaise  saveur. 

On  ne  doit  couper  les  jets  que 
quand  iis  sont  d’au  moins  trois 
pouces  dehors  de  la  terre  ( ils 
sont  quelquefois  de  huit  et  dix 
pouces),  a la  manière  des  asper- 
ges; il  faut  bien  se  garder  d’en- 
dommager les  boutons  intérieurs 
qui  ne  tarderont  pas  à se  dévelop- 
per, parccqu’ils  profileront  de  la 
sève,  qui  se  porterait  ailleurs.  On 
peut  continuer  celle  coupe  pen- 
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«laiil  six  semaines.  11  faut  pincer  et 
i^'nlcvcr  les  (leurs  à mesure  (|u’elles 
j-.araisscnlel  ne  conserver  que  cel- 
les dont  on  veut  avoir  des  graines. 

D’après  l’exposé  ci-dessus , les 
jardiniers  cxpérimenlés  ne  trouve- 
ront aucune  difficulté  à forcer  le 
sea-kale  soit  dans  des  serres , soit 
même  en  plein  air  ( ce  que  préfè- 
rent les  jardiniers  écossais),  et 
sous  des  pots  à fleurs , comme  on 
l’a  indiqué  ci-dessus.  SI  on  les 
force  sur  couches  ou  sous  des 
châssis,  il  est  bien  essentiel  d’ob- 
server un  juste  degré  de  tempéra- 
ture : dix  degrés  de  Réaumur  sont 
suffisants  ; l’expérience  a prouvé 
que  la  température  n’était  pas  assez 
élevéeau-dessous  de  cinq  degrés,  et 
qu’elle  l’était  trop  au-dessus  de 
treize  ou  quatorze.  Il  est  plus  sûr 
de  ne  forcer  que  par  degrés  et  par 
tâtonnements. 

Les  jardiniers  écossais  ont  trou- 
vé plus  de  facilité,  d’économie  et 
de  sûreté  à forcer  leurs  sea-kales 
sous  des  châssis,  comme  ils  for- 
cent-leurs  asperges;  pour  les  blan- 
chir ils  couvrent  leurs  châssis  de 
paillassons.  Comme  le  plant  qui  a 
été  forcé  ne  peut  plus  servir,  il 
doit  être  remplacé  par  le  moyen 
d’un  semis  annuel  constamment 
entretenu  ; on  ne  transplante  qu’à 
la  troisième  année  sous  les  châssis. 

CRANSOIS  -{cochlearid).  Nous 
ne  parlerons  que  des  deux  espèces 
suivantes. 

Cranson  officinal.  Herbe  aux  cuil- 
lers. 11  croît  naturellement  dans  les 
lieux  humides  des  montagnes  de 
l’Europe  ; il  fleurit  en  mai  et  se 
sème  au  printemps  dans  une  terre 
fraîche,  légère  et  substantielle.  Les 
feuilles  sont  anliscorbutiques. 

Cranson  ntsiùpie.,  Raifort  sauvage 
[Coclilearia  amioracià).  11  croît  dans 
la  Rrelagne  et  se  cultive  dans  quel- 
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ques  jardins.  Il  fleurit  dans  les 
mois  de  ma!*et  de  juin , et  deman- 
de une  terre  fraîche  et  ombragée; 
on  le  multiplie  de  graine  et  d’éclats. 
C’est  la  racine  de  cette  plante 
qu’on  râpe  pour  manger  avec  le 
bœuf  bouilli. 

CRAPAUD.  Cet  animal  n’est 
ni  utile  ni  nuisible  à l’agriculture; 
il  n’est  pas  non  plus  dangereux 
comme  un  ancien  préjugé  le  fait 
croire,  et  la  liqueur  qui  suinte  sur 
tout  son  corps  , lorsqu’on  l’irrite  , 
n’est  nullement  venimeuse , on  en 
compte  un  très  grand  nombre  d’es- 
pèces. 

CRA.SSANE.  Variété  de  poire. 
CRASTE.  Nom  des  fossés  d’é- 
coulement dans  les  landes  de  Bor- 
deaux. 

CRÈCHE.  C’est  le  nom  des 
auges  des  bêtes  à cornes  et  des 
moutons;  elles  sont  ordinairement 
plus  larges  et  moins  élevées  que 
les  mangeoires  des  chevaux  ; il 
convient  cependant  qu’elles  ne 
soient  pas  trop  près  du  sol.  Du 
reste,  nous  ne  pourrions  que  répé- 
ter ici  les  recommandations  que 
nous  avons  faites  à l’égard-  des 
auges  , article  auquel  nous  ren- 
voyons. 

CRÈME.  Le  lait  des  femelles 
des  animaux  domestiques , lors- 
qu’on le  laisse  en  repos , se  dé- 
pouille des  parties  grasses  qu’il 
contient  et  qui  s’élèvent  à la  surface 
pour  former  la  crème. 

La  production  de  la  crème  est 
plus  prompte  et  plus  abondante, 
si  le  lait  se  trouve  dans  des  vases 
peu  profonds  et  très  ouverts;  si  on 
le  laisse  dans  un  repos  complet , 
et  si  la  température  de  la  laiterie 
est  plutôt  froide  que  chaude , c’est 
à dire  au-dessous  de  9 degrés. 

On  sait  que  le  lait  qui  provient 
de  la  même  vache  et  de  la  même 
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traite  n'cst  pas  de  la  même  qualité; 
que  celui  qui  est  tire  d'abord  est 
plus  clair,  plus  séreux,  et  que  ce- 
lui qui  vient  ensuite  est  plus  épais 
et  contient  une  crème  plus  jaune , 
plus  épaisse  et  plus  abondante. 
Cette  remarque  a suggéré  1 idée 
de  laisser  téter  le  veau  d'abord  et  de 
ne  réserver  pour  la  laiterie  que  le 
dernier  lait.  En  Italie,  où  cette  mé- 
thode est  en  usage,  on  a observé 
que  la  crème  se  forme  plus  promp- 
tement et  produit  un  beurre  d’ex- 
cellente qualité. 

La  crème  doit  être  conservée 
dans  des  vases  peu  ouverts,  et  mise 
dans  un  lieu  frais  à cause  de  sa  dis- 
position à fermenter.  Pour  préve- 
nir la  fermentation  il  faut  la  plon- 
ger dans  de  l’eau  aussi  froi<le  que 
possible  et  souvent  renouvelée. 

La  crème  qui  a fermenté , pro- 
duit du  beurre  qui  diffère  peu  de 
l’autre  pour  le  goût,  mais  qui  ran- 
cit promptement. 

La  crème  agit  efficacement  pour 
neutraliser  les  effets  des  poisons  ; 
plus  elle  est  fraîche  et  administrée 
promptement,  plus  ellead’effel.Le 
lait  peut  être  employé  dans  le  mê- 
me cas,  mais  il  n’agit  qu’étant 
I employéen  grande  quantité,  et  son 
. action  est  plus  lente. 

CPvEPlDE.  Genre  de  plantes 
I herbacées  qui  contient  un  assez 
. grand  nombre  d’espèces  dont  les 
I plus  communes  sont  les  suivantes. 

Crépide  hisannuelle.  Plante  bis- 
. annuelle  , qui  croît  en  abondance 
1 dans  les  prés,  dans  les  lieux  incul- 
t tes,  et  sur  le  bord  des  chemins,  etc., 
elle  plaît  à la  plupart  des  bestiaux 
et  particulièrement  aux  cochons. 

Crépide  puante,  annuelle,  croît 
I dans  les  sois  arides,  au  bord  des 
: routes,  etc.  ; fleurit  en  automne  ; 
odeur  désagréable. 

Crépide  à feuille  de  coudrille,  très 
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commune  en  France,  dans  les 
lieux  incultes,  dans  les  prés  secs, 
sur  les  murs  et  les  toits,  etc. 

Crépide  fluette.  Plus  rare  que  la 
précédente  ; croît  dans  les  mêmes 
lieux. 

CRESSON  {Cardaminé).  Lam. 
On  en  compte  plusieurs  espèces. 

Cresson  de  fontaine.  ( Sisyml/riunt 
nasturtium.h.'}.  llcroîl,  comme  l’in- 
dique son  nom,  dans  les  fontaines,' 
les  ruisseaux  et  les  fossés  dont  Peau 
est  courante;  on  le  cultive  aussi 
dans  les  jardins  et  l’on  supplée  à 
l’eau.par  des  arrosages  abondants; 
on  peut  même  le  faire  venir  dans 
des  baquets  placés  près  du  puits  et 
remplis  de  terre  à moitié  ; au  prin- 
temps on  y sème  la  graine  et  l’on 
achève  de  remplir  les  baquets  en 
ayant  soin  de  renouveler  l’eau  fré- 
quemment. 

Le  cresson  qui  vient  dans  les 
eaux  courantes  s’y  multiplie  et  s’y 
entretient  de  lui -même,  pourvu 
que  l’on  ail  le  soin  de  le  couper  et 
non  de  l’arracher;  sa  racine  est  vi- 
vace. Le  cresson  a une  saveur  pi- 
quante et  agréable  ; on  le  mange 
de  diverses  manières,  et  son  usage 
est  très  sain. 

Cresson  des  prés  ( C.  pratensis').  1 1 
se  trouve  dans  les  prés , les  bois 
humides  ; ses  (leurs,  qui  se  mon- 
trent au  printemps,  sont  d'un  effet 
agréable  ; il  est  vivace , cl  possède 
les  mêmes  qualités  que  le  cresson 
de  fontaine.  11  se  sème  au  prin- 
temps dans  une  terre  fraîche  , hu- 
mide et  à l’ombre  ; il  a besoin  de 
beaufoup  d’eau  : la  variété  à fleurs 
doubles  est  fort  jolie. 

CRESSON  Â1.ESOIS,  Passerage 
cullwé  (^Lepidium  satieuni).  Cette 
plante  se  cultive  dans  les  jardins 
et  s’emploie  aux  mêmes  usages 
que  la  précédente.  Sa  racine  est 
annuelle  et  pivotante;  la  graine  se 
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sème  à (liffèrcnles  époques  pour  en 
avoir  eu  tout  leiiips;  elle  (leiiiainle 
une  terre  bonne  el  fraîche,  une  si- 
tuation ombragée , et  «les  arrose- 
ments fré([ucnls.  Peu  de  soins  suf- 
fisent à cette  culture. 

11  y a trois  ou  quatre  variétés  de 
cresson,  l’une  à feuilles  larges  el 
crépues;  l’autre  à feuilles  très  fri- 
sées, dans  une  autre  clics  sont  do- 
rées. 

CPxETELLE.  Nous  ne  men- 
tionnerons des  espèces  de  ce  genre 
de  plantes  que  la  crctclledes  prés. 

C’est  une  graminée  vivace  r.bon- 
dante  dans  les  orés  secs  et  élevés; 
elle  forme  un  bon  fourrage,  el  com- 
me elle  ne  vient  qu’en  bonne  terre 
sa  présence  annonce  un  bon  fond. 

CRIBLAGE.  Le  criblage  est 
l’opération  qui  a pour  objet  de 
nettoyer  le  grain  et  de  le  séparer 
de  la  menue  paille  , de  la  poussiè- 
re , etc. 

Ce  travail  s’est  réduit  long- 
temps à jeter  le  grain  au  loin  avec 
des  pelles  , ou  à le  faire  passer  au 
mn  ordinaire  (^l'^oycz  ce  mot).  On 
a construit  récemment  des  machi- 
nes qui  vanent  et  criblent  tout  à la 
fois.  L’emploi  de  ces  machines 
permet  au  cultivateur,  comme  l’ob- 
serve sir  John  Sinclair,  de  nettoyer 
ses  grains  d'une  manière  expédi- 
tive et  à l’époque  qui  lui  convient; 
elles  sont  aujourd’hui  d’un  usage 
très  répandu  dans  les  fermes  de  la 
Grande-Bretagne.  Tantôt  elles 
fonctionnent  au  moyen  d’une  ma- 
nivelle qui  les  met  en  mouvement, 
tantôt  elles  s’adaptent  à la  machine 
à battre,  et  le  grain  en  sort  tout 
prêt  à être  porté  au  marché. 

I.e  criblage  favorise  la  conser- 
vation des  grains,  il  les  débarrasse 
eu  partie  de  la  carie , du  char- 
bon , etc.  ; il  est  utile  pour  rafraî- 
chir les  bléséchauifés  par  le  trans- 
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port  , ou  altérés  par  l’humidité. 
Cette  opération  demande  du  soin 
cl  de  la  promptitude. 

(>KIBLE.  -Machine  qui  sert  à 
nettoyer  le  grain.  Le  premier  cri- 
ble est  le  van  ; les  plus  sirrq>Ies  en- 
suite sont  de  grands  tamis  dont  le 
loml  est  une  feuille  de  parchemin 
percée  de  trous  de  diffé-eente  for- 
ine  el  de  différente  grandeur,  sui- 
vant l’espèce  de  grain  qu’on  veut  y 
faire  pa.sser. 

On  se  sert  encore  d’un  cadre 
oblong,  dont  le  fond  est  formé  par 
des  fils  de  fer , ou  de  laiton  paral- 
lèles et  assez  serrés  pour  que  le 
grain  ne  puisse  couler  dans  les  in- 
tervalles. Ce  cadre  est  monté  sur 
quatre  pieds  dont  deux  sont  plus 
élevés  de  telle  sorte  que  la  ma- 
chine forme  un  plan  incliné.  Au- 
dessus  est  placée  une  trémie  où 
l’on  jette  le  grain,  lequel  tombant 
petit  à petit  sur  le  plan  incliné,  en 
parcourt  la  longueur  en  sautillant 
et  se  débarrasse  des  matières  étran- 
gères. 

Il  y a encore  d’autres  sortes  de 
cribles  beaucoup  plus  expéditives, 
mais  clics  sont  plus  compliquées; 
nons  citerons  seulement  le  bluteau- 
crible  , et  le  moulin-cribleur. 

La  fabrication  des  cribles  de- 
mande de  l’habitude  et  un  savoir- 
faire  qui  ne  sont  pas  au  nombre  des 
connaissances  des  cultivateurs  ; ces 
machines  s’achètent  toutes  faites. 
On  ne  peut  que  recommander  à 
ceux  qui  s’en  servent  journelle- 
ment d’en  avoir  plus  de  soin  qu’on 
n’en  a d’habitude  pour  tous  les  in- 
struments et  engins  de  la  ferme. 

CRIBLURES.  Ce  .mnt  les 
mauvaises  graines  et  les  grains  dé- 
fectueux et  brisés  «]ue  rejette  le 
crible  dans  le  criblage. 

Les  criblurcs  doivent  être  mises 
en  réserve  pour  la  nourriture  des 
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volailles,  et  l’on  doit  éviter  de  les 
jeter  au  fumier  ou  parmi  les  ma- 
tières destinées  à l’engrais  des  ter- 
res; ce  serait  le  moyen  de  multi- 
plier les  mauvaises  herbes  dont  les 
graines  se  trouvent  en  abondance 
dans  les  criblures. 

ClllüCÈHE.  Ce  genre  d’in- 
sectes de  l’ordre  des  coléoptires  , 
renferme  une  trentaine  d’espèces; 
nous  ne  citerons  que  les  deux  sui- 
vantes, qui  sont  les  plus  commu- 
nes. 

Criocère  du  Us  (Criocens  merdi- 
géra).  Cet  insecte,  dont  le  corps 
est  rouge  en-dessus  et  noir  en-des- 
sous , avec  les  pattes  rouges , se 
trouve  sur  le  Us  blanc.  On  doit  lui 
faire  la  guerre  au  printemps,  si  l’on 
ne  veut  que  ses  larves  rongent  tous 
les  lis  qui  se  trouvent  dans  le  mê- 
me jardin;  à cette  époque  les  crio- 
cères  se  réunissent  et  s’accoi,iplent 
sur  cette  (leur,  et  il  est  facile  de  les 
détruire. 

Criocère  de  T asperge  {Crioceris 
asparagi)  ; oblong  , corselet  rouge 
avec  deux  points  noirs;  le  criocère 
il  douze  points , qui  est  rouge  avec 
six  points  noirs  sur  chaque  élylre, 
vit  aussi  sur  l’asperge. 

CRIQUET.  On  donne  ce  nom 
<à  un  genre  d’insectes  qui  renfer- 
me un  très  grand  nombre  d’es- 
pèces qui  sont  connues  sous  le 
nom  impropre  àc  sauterelles.  Sous 
ce  dernier  nom  tout  le  monde 
reconnaîtra  dans  les  criquets  ces 
insectes  qu’on  voit  sauter  devant 
soi  en  grand  nombre,  vers  la  fin 
de  l’été,  lorsqu’on  marche  dans  les 
terres  en  friche , dans  les  chaumes 
ou  dans  les  prés  secs. 

Dans  les  parties  septentrionales 
de  la  France,  on  trouve  les  plus 
petites  espèces,  mais  dans  le  midi, 
comme  dans  l’Asie  et  dans  l’Afri- 
que, on  en  rencontre  de  trèsgran- 
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des;  elles  y sont  même  tellement 
multipliées  , qu’il  suffit  souvent 
d’une  nuit  pour  que  tout  un  pays 
soit  dévasté.  Tout  le  monde  sait 
que  les  sauterelles  y sont  un  véri- 
table iléau. 

Les  oiseaux  de  basse-cour,  s’en 
nourrissent  volontiers,  mais  dans 
les  années  où  elles  sont  très  abon- 
dantes , on  dit  que  leur  chair  en 
contracte  un  mauvais  goût. 

Dans  l’Afrique  et  dans  l’Arabie, 
les  habitants  les  mangent  sans  rér 
pugnance. 

CROISEMENT.  Le  croise- 
ment est  un  des  moyens  les  plus 

puissantsderamélioratlon  des  races; 

il  exige  une  étude  rénéchie  des  es- 
pèces dont  on  veut  modifier  les 
formes,  élever  la  taille,  ou  augmen- 
ter les  qualités. 

Nous  avons  développé  les  diffé- 
rentes considérations  sur  lesfjuelles 
s’établissent  les  principes  du  croi- 
sement , nous  ne  les  répéterons 
pas  ici  , et  nous  renvoyons  nos 
lecteurs  aux  mois.  Boeuf,  Cheval, 
CuiEN,  Mouton,  Poiic,  etc. 

CROISSANT.  Instrument  en 
forme  de  croissant,  employé  dans 
le  jardinage  pour  tondre  les  haies 
et  tailler  les  palissades  de  verdure 
et  les  charmilles.  C’est  une  lame 
de  fer  garnie  d’une  douille,  qui 
reçoit  un  manche  de  bois,  court  et 
légeri 

CROSSETTE.  Sorte  de  bou- 
ture, d’un  usage  fréquent  dans  les 
vignes  (Voyez  ce  mot). 

CROTTE,  CROTTIN.  11  n’est 
pas  d’usage  d’employer  le  crottin 
de  cheval  seul,  pour  l’engrais  des 
terres,  il  se  trouve  orilinairement 
mélangé  avec  de  la  paille  plus  ou 
moins  imprégnée  d’urine,  ctil  par- 
ticipe à la  fermentation  delà  masse 
du  fumier.  Seul,  et  exposé  au  so- 
Ici!^  à la  pluie,  à l’air,  il  perd  par 
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l’évaporation , les  éléments  pro- 
pres à en  favoriser  la  l’erineiilalioii, 
et  il  n’en  reste  qu’un  résidu  pres- 
que sans  énergie.  Cepéndanl  dans 
le  voisinage  des  grandes  routes, 
on  emploie  pour  les  vignes,  le  crot- 
tin de  cheval  que  des  enfants  vont 
y ramasser,  mais  on  a soin  de  le 
mêler  avec  de  la  terre  qui  en  faci- 
lite la  décomposition. 

Les  crottesde  chèvre  cl  de  mou- 
ton, sont  un  excellent  engrais,  mais 
elles  doivent  rester  exposées  à l’air 
le  moins  de  temps  possible;  et  il 
convient  de  les  recouvrir  au  mbyen 
d’un  labour  F.  Parcage. 

CUEILLETl’E.  Là  cueilléile 
des  fruits  se  fait,  pour  ceux  d’été,  à 
l’époque  de  leur  complète  maturi- 
té ; pour  ceux  de  l’iiiver , quand  iis 
cessent  de  profiler,  pour  les  porter 
dans  le  fruitier. 

Tous  les  fruits,  à l’exception  de 
ceux  qui  se  gaulent,  tels  que  les 
noix,  les  amandes,  etc.  , doivent 
être  cueillis  avec  précaution , par- 
ticulièrement les  fruits  destinés  à 
attendre  leur  maturité  sur  la  paille, 
etquela  moindre  meurtrissure  fait 
gâter  plus  promptement. 

La  cueillette  se  fait  ordinairement 
à la  main  , on  emploie  cependant 
quelquefois  , pour  les  arbres  à 
haute  tige , une  longue  gaule  ter- 
minée par  un  enfourchement  de 
trois  branches  qui  forment  une  es- 
pèce de  gobelet  dans  lequel  le  fruit 
tombe  en  se  détachant  de  la  bran- 
che. Foyez  Frdit. 

CUISSE-MADAME.  Variété 
de  poire. 

CUISSE  DE  NYMPHE.  Va- 
riété de  la  .rose  blanche. 

CULTIVATEUR.  M.  Châ- 
teauvieux  a donné  ce  nom  à une 
charrue  légère  , de  son  invention, 
dont  l’avant-train  porte  sur  une  pe- 
tite roue,  cl  qui  sert  à biner  les 
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cultures  en  lignes.  Nous  en  cm- 
priinloiis  la  description  à l’article 
ai/tivattur  du  Cours  complet  d’a- 
griculture de  Détcrville. 

J/avant-traiii  est  composé  d'une 
flèche  qui  a de  trois  pieds  et  demi 
à quatre  pieds  de  longueur  sur  trois 
pouces  d’équarrissage  au  plus.  Les 
angles  en  sont  abattus,  le  manche 
est  double  et  placé  au  milieu  de  la 
largeur  de  la  flèche , à un  pied  de 
son  extrémité;  l’angle  qu’il  forme 
est  plus  petit  d’un  cinquième  que 
celui  des  charrues  ordinaires.  .Son 
assemblage  avec  la  ilèche  est  for- 
tifié par  une  jambette  placée  dans 
un  trou  au  bout  de  la  flèche. 

Le  soc  est  très  aplati  en  dessus, 
à son  extrémité , sesdeux  ailes  sont 
aussi  aplaties.  Son  manche , ou 
sep,  est  un  peu  recourbé , très  an- 
gulaire en  devant  pour  tenir  lieu 
de  contre.  Au  bout  de  la  courbure , 
le  manche  est  continué  par  un 
autre  angle  droit  de  la  longueur 
de  quatre  pouces  et  demi , à l’ex- 
trémité duquel  s’élève  un  petit  pi- 
vot d’un  pouce  et  demi.  La  hauteur 
du  soc,  en  y comprenant  son  pivot, 
est  de  neuf  à dix  pouces  environ. 
Sa  longueur  depuis  l’angle  que  for- 
me le  manche  avec  l’aile  jusqu’à 
sa  pointe,  est  de  i5  à i6  pouces. 

Ce  soc  est  placé  sous  la  flèche 
dans  une  entaille  de  la  longueur  du 
manche,  pratiquée  à cet  effet.  A son 
extrémité,  duoôlé  de  l’avant-train, 
est  un  trou  où  entre  le  pivot  du 
manche;  il  est  fixé  et  arrêté  à la 
flèche  par  une  seule  virole  du  cer- 
cle de  fer,  qu’on  empêche  de  glis- 
ser par  de  petits  coins  de  bois  qu’on 
met  entre  la  virole  et  la  flèche.  Si 
le  soc  pique  trop  dans  le  terrain , 
on  le  modère  par  l’éloignement  de 
la  roue , les  côtés  de  l’avant-train 
étant  percés  en  conséquence.  On 
peut  encore  mettre  un  petit  coin 
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enlre  le  manche  «lu  soc  et  la  (lèche 
qui  «lispeiise  de  changer  la  roue  de 
place,  quand  on  veut  faire  piquer 
plus  ou  moins  la  charrue.  Si  le  soc 
ne  pique  pas  assez  , on  met  le  coin 
entre  la  flèche  et  le  manche  du  soc 
du  côté  de  l’avant-train.  S’il  pique 
trop  ou  le  met  du  côté  de  l’arrière- 
train. 

Cette  charrue  est  très  aisée  h con- 
duire. Le  laboureur  la  lient  droite 
ou  penchée  du  côté  qu’il  veut,  et 
autant  qu’il  le  juge  nécessaire. 

Quelque  petit  (jue  soit  ce  soc, 
il  laboure  cependant  la  terre  dans 
une  surface  d’un  pied  de  largeur. 
La  pointe  qu’il  faut  tenir  inclinée 
vers  la  terre , quand  on  la  forge  doit 
être  de  bon  acier.  Quoique  cette 
charrue  ne  renverse  pas  la  terre  , 
puisqu’elle  retombe  à la  niême 
place  après  avoir  été  soulevée  par 
le  soc,  elle  la  divise  cependant  et 
l’ameublit  assez  bien  en  l'entrete- 
nant légère  et  friable.  Les  racines 
des  plantes  que  l’on  cultive  peuvent 
donc  aisément  la  pénétrer,  et  s’é- 
tendre pour  trouver  les  sucs  qui 
sont  propres  à leur  végétation. 

.Si,  au  lieu  de  mettre  un  simple 
soc  à cette  charrue,  on  en  met 
deux,  on  a un  double  cultivateur 
avec  lequel  on  fait  beaucoup  d’ou- 
vrage en  peu  de  temps.  Chaque  soc 
ayant  environ  ib  pouces  de  lar- 
geur , et  leur  distance  étant  de  six 
pouces , chaque  trait  remue  envi- 
ron deux  pieds  de  terre. 

La  (lèche  de  ce  double  cultiva- 
teur a 12  à i5  pouces  de  lon- 
gueur de  plus  que  celle  du  culti- 
vateur simple.  On  lui  attache  deux 
petites  flèches  latérales  dans  les- 
quelles se  fixent  les  socs. 

11  existe  maintenant  plusieurs 
aut  res  espèces  de  cultivateurs  dé- 
crites dans  différents  ouvrages  et  que 
nous  ne  décrirons  pas  ici.  Au  sur- 
T.  I. 
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plus,  comme  le  fait  observer  M- 
lîosc  , tout  araire  attelé  d’un  seul 
cheval  est  un  bon  cultivateur  pour 
les  terres  légères. 

L’emploi  des  cultivateurs  et  des 
houes  à cheval  est  devenu  d’une 
nécessité  impérieuse  pour  mettre 
la  main-d’œuvre  èn  rapport  avec 
les  produits  de  la  culture  dont  les 
prix  sont  désormais  hors  de  pro- 
portion avec  les  frais  des  binages 
et  des  sarclages  à la  main. 

L’usage  de  travailler  la  terre  au 
moyen  d’un  Instruinent  tiré  par  un 
cheval , n’est  pas  borné  aux  seules 
cultures  jiar  rangées,  il  est  connu 
dans  les  vignobles  du  Ivlédoc  où  les 
]jieds  de  vigne  sont  tour  à tour 
chaussés  et  déchaussés  à la  charrue. 

CULTURE.  C’  est  à propre- 
ment parler  la  préparation  du  sol 
pour  le  rendre  productif,  c’est  aus- 
si l’ensemble  des  opérations  qui  se 
succèdent  et  qui  constituent  l’agri- 
culture distincte  de  l’économie  ru- 
rale. Nous  n’avons  donc  pas  un  ar- 
ticle particulier  à faire  ici  ; tous  les 
objets  qu’il  comprend  ayant  été  ou 
devant  être  traités  à part. 

CULTURES,  e cite  désigna- 
tion sert  à distinguer  ou  plutôt  à 
grouper  certaines  productions  qui 
exigent  des  soins  analogues  ou  qui 
ont  un  but  commun  ; ainsi  l’on  dit 
les  cultures  sarclées,  les  cultures 
en  ligne,  les  cultures  améliorantes, 
les  cultures  intercalaires,  etc. 

Comme  nous  avons  soin  d’indi- 
quer à l’article  de  chaque  plante 
quel  genre  de  culture  elle  préfère 
et  quelle  place  elle  peut  occuper 
dans  le  système  général  de  la  suc- 
cession des  cultures,  nous  ne  nous 
enoccuperonspasparticulièrement. 

CURURES.  On  donne  ce  nom 
aux  vases  que  produit  le  cura- 
ge des  fossés  , des  étangs , des 
rivières,  etç.  C’est  un  excellent 
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engrais  àcause  de  lagrandequantilé 
de  matières  animales,  de  détritus 
végétaux  et  d’imrnus  qu’il  contient. 

Nous  ne  dirons  pas  que  les  frais 
Je  l’extraction  de  cette  vase  puis- 
sent être  une  cause  du  peu  d’usage 
qu’on  fait  généralement  de  ce 
moyen  d’amendement  ; l’entretien 
des  fossés  et  leur  curage  , le  dévase- 
ment des  étangs,  etc.,  sont  d’une 
nécessité  impérieuse,  qu’on  profile 
ou  non  descurures  qui  en  provien- 
nent, et  doivent  avoir  lieu  réguliè- 
rement à des  intervalles  plus  ou 
moins  rapprochés  suivant  la  nature 
du  fond , et  en  raison  de  la  quan- 
tité des  matières  que  les  eaux  en- 
traînent des  parties  supérieures. 

Suivant  que  la  matière  terreuse 
qui  forme  la  base  des  curures  est 
de  l’argile  ou  du  sable,  elles  doi- 
ventétreemployées  sur  des  teri'es  sa- 
blonneuses ou  argileuses,  et  d’après 
les  règles  que  nous  avons  eu  plus 
d’une  fols  occasion  de  rappeler. 

Mais  avant  de  les  porter  sur  le 
champ  qu’elles  doivent  engraisser> 
il  est  nécessaire  de  les  laisser  au 
moins  pendant  un  an  exposées  à 
toutes  les  inlluences  atmosphéri- 
ques , soit  pour  quelles  perdent 
une  partie  de  l’eau  qu’elles  contien- 
nent, soit  pour  qu’elles  se  chargent 
d’air  et  d’oxigène,  soit  enfin  pour 
qu’elles  s’échauffent  et  que  la  fer- 
mentation achève  de  décomposer  les 
parties  végétales  et  animalesqu’ellcs 
contiennent. 

Les  curures  peuvent  être  em- 
ployées seules  et  sans  mélange  pour 
rarnendemenl  du  sol  ; mais  le  meil- 
leur usage  qu’on  puisse  en  faire  , 
c’est  d’en  former  des  compostsen  les 
mêlant  avec  des  terres;  à cet  effet 
on  les  transporte  en  un  lieu  conve- 
nable, c’est  à dire  libre  et  à por- 
tée de  celui  de  leur  emploi  ; ou  y 
ajoute  une  , deux  ou  trois  fois  leur 
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volume  de  terre  prise  dans  le  champ 
qu’elles  doivent  amender,  on  re- 
mue le  tout  eusemhle  pour  que  le 
mélangé  soit  complet  et  I on  eu 
forme  ensuite  de.s  espèces  de  tom- 
bes , ou  des  tas  de  un  à deux  pieds 
d’élévation  et  de  la  forme  d’un  toil. 
Après  quelques  mois  on  abat  la 
terre,  on  la  retourne,  et  l'on  re- 
consli'uil  l’édifice  qu’on  peut  en- 
coredémolir  et  refaire  une  ou  deux 
fois  jusqu’au  moment  de  s’ en  servir. 

Si  l’on  remarque  que  la  fermeu- 
tation  reste  sans  activité  dans  celte 
niasse , on  pourra  y ajouter  une  cer- 
taine quantité  decJiaux  qui  achève- 
ra la  décomposition  des  parties  ani- 
males et  végétales  qu’elle  pourrait 
encore  contenir.  Voyez.  Compost. 

On  mélange  aussi  quelqael'oisles 
curures  avec  les  fumiers  plusieurs 
mois  avant  de  les  emploser;  ou 
conçoit  que  cet  usage  transforme 
cet  amendement  en  un  véritable  en- 
grais, et  en  double  l’effet;  mais  ce 
mélange  est  plus  dispendieux  que 
le  précèdent. 

Les  curures  conviennent  surtout 
aux  cultures  potagères;  quelques 
jardiniers  les  préfèrent  même  au 
fumier  qui  a souvent  rinconvéuienl 
de  faire  contracter  aux  légumes  un 
goût  désagréable.  Ellescouvienneut 
encore  aux  arbres  des  vergers,  et 
l’on  a souvent  remarqué  leurs  bons  , 
effets  sur  les  vieux  arbres  au  pied  || 
desquels  on  les  avait  placées.  J oyez  i 
Boue. 

CUSCUTE.  Nous  ne  saurions  i 
mieux  faire  que  de  uiellre  sous  les  i 
yeux  de  nos  lecteurs  l’article  sui-  • 
vaut  de  M.  Bosc,  que  nous  em-  - 
pruntons  textuellement  au  nou-  > 
veau  cours  complet  d’agriculture,  . 
publié  par  Délcrville , et  qui  ne  ■ 
laisse  rien  à désirer. 

La  cuscute  est  mie  plante  an-  i 
nuelle , dont  les  filaments , très 
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gi  cles  cl  très  rameux , n’ont  point 
de  feuilles,  et  s’entrelacent  autour 
d’un  grand  nombre  d espèces  de 
plantes,  aux  dépens  delà  sève  des- 
quelles elle  vit.  Ses  fleurs  sont  rou- 
geâtres, et  disposées  en  petits  pa- 
quets sessiles  le  long  de  ces  fila-- 
inents.  Les  cultivateurs  pour  qui 
elle  est  souvent  un  fléau  , la  con- 
naissent sous  le  nom  d’anyure  , de 
lin,  de  teigne,  d’épllhymc,  etc.  On 
la  trouve  par  toute  l’Europe  dans  les 
taillis,  les  pâturages,  les  prairies 
naturelles  et  artificielles,  dans  les 
champs  de  lin,  de  vesce  , de  hou- 
blon, etc.,  elle  germe  enlcne, 
mais  dès  que  l' extrémité  de  sa  tige 
atteint  une  plante,  elle  s’introduit 
dans  sa  substance  et  sa  racine  se 
dessèche:  de  cette  plante  elle  jette 
des  rameaux  sur  celles  du  voisina- 
ge , de  sorte  que  dans  deux  ou 
trois  mois,  un  seul  pied  couvre  une 
demi-toise  de  diamètre  de  terrain 
et  fait  périr  toutes  les  plantes  qui 
s’y  trouvent.  Cet  espace  par  exem- 
ple dans  une  luzerne,  plante  qu’elle 
attaque  de  préférence,  se  trouve 
ainsi  complètement  desséché  au 
milieu  de  l’été  ; il  semble,  sans  mé- 
taphore, que  le  feu  y a passé  ; non 
seulement  les  liges  sont  mortes , 
mais  encore  les  racines,  de  sorte 
qu’on  n’obtient  rien  l’année  sui- 
vante ; on  risque  même  de  voir  les 
nouvelles  plantes  qui  auront  été 
mises  à la  même  place,  également 
tuées  pendant  plusieurs  années  con- 
sécutives; elle  fleurit  au  milieu  de 
l’été. 

Il  est  donc  de  l’intérêt  des  culti- 
vateurs de  tenter  tous  les  moyens 
de  détruire  la  cuscute,  et  il  n’y  en 
a pas  d’autres  que  d’arracher  sans 
miséricorde , avant  qu’elle  fleuris- 
se, tous  les  pieds  qu’elle  embrasse, 
lorsque  c’est  une  plante  annuelle, 
et  de  couper  entre  deux  terres, 
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avec  une  largé  pioche , tous  les 
pieds  qu’elle  a attaqués,  lorsque 
c’est  une  plante  vivace.  Dans  les 
deux  cas,  les  plantes  arrachées  se- 
ront de  suite  enlevées  et  brûlées. 
L’arracher  seule  à la  main  non 
seulement  ne  sert  de  rien,  mais 
même  active  ses  ravages,  parce- 
que  chaque  tubercule  qui  reste 
implanté  dans  les  liges  de  la  plante 
sur  laquelle  elle  se  trouve,  devient 
un  nouveau  pied,  qui  jélte  plus  de 
rameaux  qu’il  ne  l’eût  fait  si  on 
n’y  eut  pas  touché.  Peut-être  l’em- 
ploi d’un  feu  de  paille  ou  un  semis 
épais  de  chaux  vive  seraient- ils 
préférables  à tout  autre  moyen. 
Une  fois  radicalement  détruite , 
elle  est  long-temps  avant  de  repa- 
raître dans  un  champ  , attendu 
comme  je  l’ai  déjà  indiqué,  qu’elle 
est  annuelle  , et  que  ses  semences 
sont  trop  lourdes  pour  être  trans- 
portées par  les  vents  à de  gran- 
des distances.  Les  cultivateurs  trou- 
veront donc  des  avantages  dura- 
bles , qui  les  dédommageront  du 
sacrifice  momentané  qu’ils  seront 
obligés  de  faire  une  année  pour 
s’en  débarrasser. 

A ces  détails , il  convient  d’a- 
jouter qu’un  cultivateur  des  envi- 
rons de  Sézarme  , département  de 
la  Marne,  M.  Dergère,  indique 
comme  très  efficace  pour  détruire 
la  cuscute,  le  moyen  suivant  qui 
est  aussi  simple  que  facile;  il  con- 
siste à faucher  sans  relâche,  pen- 
dant les  premiers  mois  de  l’été, 
les  parties  de  luzerne  attaquées 
par  la  cuscute.  Cette  plante  para- 
site, perdant  ainsi  le  support  aux 
dépens  duquel  elle  devait  vivre,  et 
brûlée  d’ailleurs  par  le  soleil,  ne 
se  propage  pas  et  périt  entière- 
ment. 

M.  Dergère  fauche  le  plus  près 
de  terre  possible  lc3  parties  du 
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luzerne  nllaqiiées  , cl  ])onr  ainsi 
ilire  h mesure  (|u’elles  re|ionssenl 
pendant  les  mois  de  juin,  juillet  <!t 
août.  11  ne  perd  ainsi  qu’une  seule 
année  de  ce  produit  partiel , et  sa 
luzernière  se  trouve  complètement 
débarrassée  de  son  ennemie  pour 
les  années  suivantes. 

Dans  les  plaines  fertiles  des  en- 
virons d’Avignon , et  sans  doute  de 
tous  les  pays  chauds,  on  on  cou[)e 
la  luzerne  cinq  à six  fois  et  plus, 
la  cuscute,  par  la  même  cause,  est 
presque  inconnue. 

La  cuscute  à un  seul  style  croît 
dans  le  midi  de  la  France  , sur 
les  vignes  qu’elle  fait  quelquefois 
périr.  On  la  connaît  sous  les  noms 
de  cache,  casche  et  çoyne. 

CUVE.  Il  est  hors  de  notre 
sujet  de  nous  occuper  de  la  con- 
struction des  cuves  destinées  à la 
fermentation  du  vin,  et  qui  se  fa- 
briquent par  des  ouvriers  qui  en 
font  leur  état.  Leur  conservation  et 
leur  entretien  e.xigent  quelques 
soins  particuliers  que  nous  détail- 
lerons à l’article  Tonneau. 

Nous  nous  bornerons  à dire  ici 
que  les  cuves  que  l’on  emploie  sont 
faites  en  bois  ou  en  maçonnerie, 
c’est  à dire  en  béton  on  en  pouzzo- 
lane ; qu’elles  sont  habituellement 
rondes , quelquefois  carrées  ; que 
pour  dire  d’un  usage  avantageux  et 
laisser  perdre  une  moins  grande 
quantité,  des  gaz  qui  se  dévelop- 
pent dans  la  fermentation , l’ouver- 
ture doit  être  moins  grande  que  le 
fond  de  la  cuve  , ou  que  leur  for- 
me générale  doit  être  celle  d'un 
pain  de  sucre  dont  le  sommet  a été 
tronqué.  Nous  ajouterons  aussi , 
relativement  aux  cuves  en  maçon- 
nerie , que  leur  usage  a été  essayé 
dans  le  midi  et  qu’il  a été  promp- 
tement abandonné,  en  raison  i“  de 
|a  déperdition  du  vin  ; n”  de  1 affai- 
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blivsement  de  force  et  de  conleiip 
de  ce  vin  par  la  réaction  de  la 
( baux  sur  son  acide  ; 3“  du  goût  de 
moi.si  <(uc  contractaient  ces  cuve, 
lor.sfju’e'les  étaient  cm  vidange. 
C’est  à .M.  Bosc  que  sont  ducs  tes 
observations,  f'oyez  V j.n. 

CYCLy\.ME,  Ce  genre  de  la 
famille  des  orobaneboïdes  renfer- 
me quatre  ou  cinq  e.sjjt.’ces  fpji  pe(i- 
vent  servira  rornement  de  jardins 
et  dont  une  ou  deux  .sont  utiles 
pour  l.a  médecine.  Celle  plante  in- 
digène a une  racine  vivace,  tubé- 
reuse, plus  ou  moins  arrondie  et 
souvent  fort  grosse,  connue  sous  le 
nom  de  Puiii-de-cochon , parcc- 
qu’en  effet  ces  animaux  en  sont 
très  friands. 

Cyclume  (VEuwpe.  Vient  dans 
les  lieux  ombragés  ; fleurit  au  prin- 
temps et  quelquefois  en  automne; 
se  multiplie  de  lui-même  une  fois 
qu’il  est  venu  dans  un  lieu;  on  le 
sème  en  juin , il  lève  en  automne, 
on  le  couvre  pendant  l’hiver,  et 
au  printemps  suivant  on  lève  les 
petits  tubercules  et  on  les  met  en 
place.  Il  demande  une  terre  lé- 
gère , fraîche  et  ombragée  : ou 
dit  quesaraciue  est  un  violent  pur- 
gatil.  _ I 

La  plupart  des  autres  espèces, 
telles  que  le  Cy clame  à feuilles  de 
lierre  ; le  C.  de  Cos,  etc. , sont  plus 
délicates  et  se  cultivent  sous  châs- 
sis, ou  en  terre  de  bruyère  , si  l’on 
a soin  de  les  garantir  des  froids. 

CYGNE.  Cet  oiseau  du  genre 
des  canards  est  peu  répandu  en 
France,  et  (juoiqu’on  ne  le  nour-  , 
risse  ordinairement  et  qu'on  ne  le 
considère  que  comme  un  objet  de 
luxe,  on  pourrait  en  le  multipliant 
et  en  rendant  son  éducation  moins 
dispendieuse  , le  rendre  prof: labié 
.à  l'économie  rurale.  Sa  fourrure  ; 
est  très  recherchée  , son  duvet  est  1 
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«Vexcelicnie  qualité,  et  sa  cliair 
est  mangeable. 

T. CS  cygnes  se  plaisent  dans  les 
lieux  qui  abondent  en  eaux  limpi- 
des, sur  les  grands  lacs,  dans  les 
bassins  ; ils  ne  demandent  pas  d’au- 
tres soins  que  les  oies,  ils  se  nour- 
rissent comme  ces  animaux  d her- 
bes, de  grains  et  de  reptiles  , et, 
comme  eux,  peuvent  donner  par  an 
deux  récoltes  de  duvet. 

I.a  femelle  pond  de  cinq  à huit 
œufs  qu’elle  dépose  dans  un  nid 
sur  le  Lord  des  eaux  ; l’incubation 
dure  5o  jours.  Les  jeunes  cygnes 
s’élèvent  facilement,  on  leur  donne 
peur  nourriture  des  farines  de  maïs, 
d’orge,  d’avoine,  des  salades,  des 
débris  de  cuisine,  etc. 

, Dans  les  grands  jardins  , on  peut 

i entretenir  quelques  cygnes  dans  les 
I bassins  , mais  il  est  rare  qu’ils  n’y 
i causent  pas  des  dommages. 

CYPRÈS.  Ce  genre  renfermç 
i plusieurs  arbres  de  grande  taille 

I qui  intéressent  les  cultivateurs. 

Cyprès  commun  on  pyramidaî. 
{Ciiprcssus  semperoirens.  I.inn.).  Ar- 
; bre  de  grande  taille  ; il  vient  dans 
1 presque  tous  les  terrains,  mais 
commc.il  craint  le  froid  des  hivers 
dans  le  climat  de  Paris,  il  deman- 
de pendant  les  premières  années 
quelques  soins  particuliers.  On  le 
' sème  au  printemps  en  terre  légère , 
i au  midi  et  dans  une  position  abri- 
tée ; on  le  rentre  et  on  le  couvre 
pendant  les  quatre  ou  cinq  hivers 
et  on  le  repique  ensuite  en  pleine 
terre  et  à demeure.  Pendant  quel- 
que temps  encore  il  faut  avoir  l’at- 
tention de  le  garantir  des  grands 
^ ■ froids,  jusqu’à  ce  qu’il  ait  aüeint 
’ une  certaine  hauteur. 

■’  Cetarbre  est  d’un  effet  agréable, 
quoique  d’un  style  un  peu  sévère  , 
pour  la  décoration  des  jardins  ; il 
’ est  consacré  à l’ornement  dcslorn- 
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beaux.  Son  bois  est  dur , brun  et 
odorant;  il  convient  au  travail  du 
tour. 

Cette  espèce  a une  variété  qui 
s'y  rattache  ; le  cyprès  horizontal  , 
C.  honzontalîs,  C.  scmpcivircns 
exparma. 

Cyprès  faux  thuya  (C.  tlmydides]. 
Arbre  de  très  grande  taille,  et  qui 
dans  l’Amérique  septentrionale  s’é- 
lève à Go  et  i"o  pieds;  dans  nos 
climats  il  reste  loin  de  celle  gran- 
deur, mais  il  est  encore  d’un  ef- 
fet agréable.  11  se  sème  en  terrine 
ou  en  planches  abritées  et  situées 
au  midi  , et  en  terre  de  bruyère  où 
il  croît  plus  rapidement.  Il  deman- 
de les  memes  soins  que  le  précé- 
dent, et  de  plus,  beaucoup  d’eau  : 
il  craint  peu  la  gelée  et  peut  se  met- 
tre en  place  dès  la  seconde  année. 
Il  se  multiplie  facilement  de  bou- 
tures. Il  fleurit  en  avril  et  mai,  et 
est  toujours  vert.  Son  bois  rose  et 
léger  est  aromatique  et  passe  pour 
incorruptible. 

Cyprès  pendant  ou  (>Iauque  ( C. 
pendula^  C.glauca  ).  Il  s’élève  à 12 
et  i5  pieds;  branches  et  rameaux 
pendants;  feuilles  d’un  vert  glau- 
que; cônes  petits  et  arrondis;  fleu- 
rit en  féviier,  craint  le  froid  et  ne 
vient  pas  en  pleine  terre  dans  le 
climat  de  Paris. 

Cyprès  à feuilles  d'acacia  (C.  disti- 
ehaî).  Arbre  de  première  grandeur 
dans  rAmérlqiic  septentrionale  , à 
feuilles  non  persistantes;  on  peut 
1 élever  comme  le  cyprèscomrnun  ; 
mais  il  veut  ensuite  une  terre  hu- 
mide, profonde,  ombragée.  Il  y 
acquiert  une  grande  élévation  ; les 
lieux  où  SC  plaît  le  peuplier  lui 
conviennent  très  bien.  Il  est  d’un 
bel  effet  dans  le  voisinage  des  riviè- 
res, des  étangs  , etc. 

CYTISE.  Ce  genre  nombreux 
en  espèces  ne  présente  pas  un  très 
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grand  mtér(5t  h l’^gricnlleor;  ond- 
fjoes  nncs  des  espèces  qu’îi  renferme 
conconrent  seulement  à l’orneinetu 
de  nos  jardins. 

Ce  sont  /a  Cjflso  dvs  A)pcs, 
plus  généralement  désigné  par  les 

y^oms  d’Ehàner  des  Al f/cs^  4,,i  jauji 

liihenicT , Cyiisc  aithours» 

1 de  Iroi.sième  grandeur 

s élève  à i5  et  ao  pieds  , et  même 
davantage  ; ses  fleurs  jaunes  et  en 
•grappes  pendantes  paraissent  en 
anai.  On  en  distingue  deux  variétés, 
l’une  à feuilles  panachées,,  et  l’autre 
h larges  feuilles. 

M.  B ose,  dans  le  Cours  complet 
d agriculture  , a cru  devoir  séparer 
en  deux  espèces,  le  Cytise  des  Alpes 
et  \(^  Cytise  nubours^  et  il  ajoute  que 
le  premier  croît  plus  rapidement 
que  l’autre,  s’élève  davantage,  et 
ne  craint  pas  les  gelées.  Nous  avons 
suivi  l’ancien  usage  qui  prévaut  en- 
core de  les  réunir,  et  les  soins  de 
culture  que  nous  indiquerons  se 
rapportent  à Tua  et  à l’autre. 

Uoute  espèce  de  terre  lui  con- 
vient ; mais  il  paraît  se  plaire  da- 
vantage dans  un  sol  un  peu  sec, 
s’il  n’est  pas  jerayeux.  Il  se  multi- 
plie de  graines  , de  marcottes , de 
rejetons,  et  de  boutures;  la  pre- 
mière méthode  est  préférable.  La 
graine  doit  être  semée  au  prin- 
temps en  terre  bien’ ameublie,  et 
en  exposition  intermédiaire  entre 
ie  levant  et  le  midi.  Sarcler  et  bi- 
icr  le  plant,  le  lever  et  le  repi- 
q ;er  à huit  ou  dix  pouces  , pour  le 
• tire  en  place  deux  ans  après, 
ou  le  lever  et  le  mettre  en  place 
ci.r  ■ s l’année  même  du  semis,  ce  qui 
c’.st  ulus  avantageux  , compose  tou- 
V !»  culture  de  cet  arbre  que  la 
; e doit  pas  atteindre.  Sa  crois- 
s -^sl  rapide  dans  les  premières 
. , mais  sa  tige  acquiert  peu 
'le  gr'i.sseur. 
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Cet  arljre  est  d’un  effet  agréable 
dans  les  massifs  ; comme  il  s’élève 
assez  haut,  sa  place  est  au  troisième 
ou  quatrième  rang. 

Le  cytise  des  Alpes  n’est  pas  suf- 
fisamment apprécié  pour  les  usages 
nombreux  auxipiels  son  bois  peut 
être  employé,  llestdur,  et  pÜant; 
on  s’en  servait  autrefois  pour  faire 
des  arcs,  et  on  peut  l’emplover  en 
cerceaux,  en  écbalas,  en  trefllage, 
etc.  Les  chèvres  et  les  moutons 
mangent  avec  plaisir  les  feuilles  et 
les  branches  de  cet  arbre. 

2“  Cytise  noirâtre  ou  u épis  {C.  ni- 
frfam.Linn.).  Arbrisseau  de  trois 
à quatre  pieds,  Heurs  jaunes  odo- 
rantes, disposées  en  épis  termi- 
naux de  cinq  à six  pouces  de  lon- 
gueur; fleurit  en  juin  et  juillet.  Il 
«e  multiplie  ordinairement  de  grai- 
ne que  l’on  sème  au  printemps  ; 
quelquefois  on  le  greffe  sur  f es- 
pèce précédente  pour  l’avoir  à haute 

3“  Cytise  des  jardins  ( C.  sessi- 
foUiirn).  C’est  le  petit  cytise  et  le  tri- 
folium des  jardiniers.  Cet  arbrisseau 
s’élève  à quatre  <à  cinq  pieds;  fleurs 
jaunes,  nombreuses,  portées  sur  des 
grappes  courtes , qui  paraissent  en 
juin  et  juillet.  Il  demande  une  terre 
sèche,  cliaude  cl  légère;  il  craint 
les  grands  froids.  On  le  multiplie 
très  facilement  de  boutures  et  de 
marcottes  , et  il  se  greffe  quelque- 
fois sur  le  cytise  des  Alpes. 

Cet  arbrisseau  cbar.uiant  se  place 
au  second  rang  des  massifs  , ou  iso- 
lé sur  un  gazou. 

4°  Cytise  velu  ( C.  hirsutus  ). 
Arbuste  de  un  à deux  pieds;  fleurs 
jaun’es,  grandes  cl  disposées  en 
tête  terminale  qui  se  montrent  en 
juin  et  juillet.  Sa  forme  est  une 
touffe  arrondie;  U demande  uue 
terre  légère  cl  se  muliplie  le  plus 
souvent  de  graines  que  l'on  seine 
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à l’aatomne  aassitôt  <jn*cHes  lonl 
recueillies.  U craint  les  grands 
froids  pendant  les  premières  années. 
1 1 y a encore  quelques  autres  cy- 
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tises  qne  l’on  peut  cultiver  en  plei- 
ne terre;  je  citerai  entre  autres  le 
C.  pourpré  ou  d’ Autriche , le  C.cou- 
cli*  eX  le  C.  en  tiie. 
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DAHLIA.  Ce  genre  de  plante 
dans  lequel  on  ne  trouve  qu’une  ou 
deux  espèces  compte  un  si  grand 
nombre  de  variétés  qu’il  serait  im- 
possible d’en  faire  une  nomencla- 
ture exacte;  on  peut  dire  qu’en 
France  elles  se  sont  déjà  multi- 
pliées à l’infini,  quoique  celte  plan- 
te qui  paraît  originaire  du  Mexi- 
que , n’ait  été  importée  d’Espagne 
parmi  nous  que  depuis  un  petit 
nombre  d’années. 

Le  dahlia  forme  des  touffes 
composées  de  tiges  droites  et  hau- 
j tes  de  quatre,  cinq  et  six  pieds; 

1 ses  racines  sont  vivaces  et  ne  sont 

i à' proprement  parler  qu’une  agglo- 

I inération  de  tubercules  alongés 

I et  dont  le  nombre  est  plus  ou 

i moins  considérable.  Il  ffeurit  à la 

I lin  de  l’été,  scs  Heurs  grandes  et 

1 brillantes , qui  durent  jusqu’aux 

I ■ premièresgelées,  sont  nuancées  de 
! toutes  les  couleurs,  elles  sontlan- 

1 tôt  doubles-,  semi-doubles-,  et  tan- 

I tôt  simples.  Celte  plante  se  mulli- 

I plie  de  bouture , de  semence  ou 

I par  l’éclat  des  vieux  pieds  : lors- 

1 qu  on  emploie  ce  dernier  nsoyen 

I qui  est  le  plus  ordinaire , il  faut 

I avoir  soin  de  laisser  à chaque  éclat 

une  partie  du  colle  , d’où  pax'tait 
' l’ancienne  tige.  Dans  la  méthode 
des  semis , la  graine  se  sème  au 
I printemps  soit  dans  des  terrines  , 
soit  sur  couche  ; le  plant  se  repi- 
que ensuite,  et  lorsqu’il  est  assez 
fort  on  le  met  en  place.  Si  le  semis 
a été  fait  de  bonne  heure,  la  plan- 


te fleurit  dès  la  première  année- 
Quoique  fous  les  terrains  puissent, 
la  recevoir  , une  terre  franche  et 
légère  est  celle  qui  lui  convient  le 
mieux,  elle  demande  en  outre  une 
situation  abritée.  Dans  les  climats 
où  le  froid  de  l’hiver  s’élève  à plus 
de  quatre  ou  cinq  degrés,  on  dé- 
terre la  racine  des  dahlia  après  la 
floraison,  et  on  les  met  à l’abii 
de  l’hiver  dans  un  lieu  sec  et  où 
la  gelée  ne  soit  pas  à craindre  pour 
les  remettre  en  terre  au  mois  d’a- 
vril et  de  mai  du  printemps  sui- 
vant. 

La  multiplicité  des  couleurs  de 
cette  fleur  agréable  permet  de  dis- 
poser les  variétés  différentes  de 
manière  à produire  un  effet  pitto- 
resque par  le  mélange  des  nuan- 
ces. 

Dansle  climat  de  Paris,  les  dah- 
lia mûrissent  rarement  leurs  grai- 
nes ; c’est  sur  les  fleurs  qui  s’épa- 
nouissent les  premières  qu’il  faut 
la  recueillir. 

On  a fait  plusieurs  expériences 
qui  prouvent  que  les  bulbes  de 
celte  plante  ne  fournissent  aucune 
substance  alimentaire;  les  animaux 
eux -memes  ne  les  recherchent 
pas. 

DARTRE.  Celte  maladie  qui 
se  communique  d’un  animal  à un 
autre  , et  môme  d’un  animal  â un 
homme,  se  propage  aussi  de  race 
en  race  et  demande  des  soins  qu’on 
ne  doit  pas  négliger;  on  en  distin- 
gue deux  espèces  qui  ont  reçu  dif- 
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l'éreiils  noms  en  raison  des  pnrlies 
qu'elles  alleclenl  : la  darire  furi~ 
jH'usc  et  la  darire  e/Ve.  JJans  la  pre* 
înière  le  poil  tombe  et  la  peau  est 
couverte  d’écailles  qui  se  réduisent 
en  une  poussière  blanche  ; la  se- 
conde est. facile  à distinguer  par 
une  tumeur  brûlante  occasionée 
par  la  réunion  d’ane  multitude  de 
petites  pustules , d’où  découle  fré- 
quemment une  humeur  âcre  qui 
cause  do  vives  douleurs  à l’animal, 
et  qui  le  porte  à se  gratter  de  ma- 
nlèi'e  qu’il  s’oppose  ainsi  lui-m6- 
me  à la  guérison  des  plaies.  Cette 
matière  virulente  se  sèche  à la  fin 
et  forme  une  croûte  raboteuse  qui 
se  détache  et  tombe  ensuite  d’elle- 
même.  La  cause  de  cette  maladie 
n’est  pas  bien  connue  , on  l’a  attri- 
buée à l’humidité  et  à la  malpro- 
preté des  écuries,  à l’excès  du  tra- 
vail et  à la  mauvaise  qualité  des 
aliments  ; mais  il  est  probable  que 
c’est  plutôt  un  vice  naturel  à l’ani- 
mal. On  possède  plusieurs  remè- 
de contre  celle  maladie  : les  bains 
abondants  et  les  lavages  des  ulcères 
pendant  une  vingtaine  de  jours, 
sont  de  la  plus  grande  nécessité 
pour  les  chevaux  et  pour  les  bœufs, 
et  pour  nourriture  de  la  paille  et 
du  son  mouillé  dans  lequel  on  ajou- 
te deux  onces  de  soufre  par  jour , 
et  moitié  si  c’est  une  chèvre  ou 
une  brebis  ; pour  boisson  de  l’eau 
blanche , du  petit-lait  ou  une  in- 
fusion de  réglisse.  Les  animaux 
attaqués  de  dartres  doivent  être 
mis  dans  une  écurie  sèche. 

DAUPHINELLE.  Ce  genre 
de  plantes  renferme  plusieurs  es- 
pèces généralement  désignées  sous 
le  nom  de  pied-d’allouetle  , les 
principales  sont  : üauphincllc  des 
blés  ou  pied-d  allouette  sauvage  {^Del- 
phinium consolida')^  sa  racine  est  an- 
nuelle, pivotante , sa  lige  ronde  à 
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rameaux  écartés,  grêles,  presque 
nus , ses  (leurs  bleues.  On  la  trou- 
ve en  abondance  parmi  les  blés  où 
elle  (leiiril  pendant  les  mois  de 
mai  et  juin  , et  auxquels  elle  n’est 
nuisible  que  lorsqu’elle  s’y  trouve 
trop  multipliée,  elle  varie  en  rouge 
cl  en  blanc , et  devient  semi-dou- 
ble ; tous  les  bestiaux  la  mangent, 
les  confiseurs  et  les  distillateurs  se 
servent  de  ses  (leurs  pour  colorer 
le  sucre  et  les  liqueurs  de  table. 

Dauphinelle  des  jardins.  Sa  raci- 
ne est  annuelle  et  pivotante,  sa  tige 
qui  n’a  que  deux  pieds  de  hauteur 
environ , est  faible  et  peu  garnie 
de  branches,  ses  fleurs  qui  vien- 
nent en  juillet,  sont  simples  ou 
doubles  et  variées  de  bleu,  de  rou- 
ge et  de  blanc.  Celte  plante  se  plaît 
dans  un  sol  léger,  on  la  sème  en 
automne  dans  la  place  où  elle  est 
destinée  àrester,  mais  il  faut  éclair- 
cir les  pieds  au  printemps,  et  avoir 
soin  de  laisser  entre  eux  assez  de 
distance  pour  que  les  tiges  puissent 
acquérir  tout  leur  développement; 
deux  ou  trois  binages  et  quelques 
arrosements  sont  nécessaires. 

A celte  espèce  appartient  la  va- 
riété connue  sous  le  nom  de  pied- 
d’alouette  nain.!  ou  julienne.  Cette 
plante  a souvent  sur  la  même  tige 
des  fleurs  roses  et  blanches;  c'est 
surtout  en  bordure  qu’on  la  cultive 
dans  les  jardins  où  elle  produit  un 
effet  charmant. 

Dauphinelle  à grandes  fleurs.  Sa 
tige  est  faible  et  rameuse  , on  la 
cultive  en  pleine  terre,  elle  se  mul- 
tiplie de  graiiïe  ou  d’éclats  et  les 
fleurs  dont  elle  est  couverte  pen- 
dant les  mois  de  juillet  et  d’août 
sont  bleu  d’azur  tachées  de  ronge 
foncé. 

Dauphinelle  élevée  à quatre  ou 
cinq  pieds  de  hauteur.  C’est  une 
plante  vivace  et  dont  les  feuilles 
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sont  grandes  ; elle  croît  natiirellc- 
incnl  dans  les  Alpes,  et  en  Sibé- 
rie. Ses  fleurs  sont  grandes , dis- 
posées en  épis,  cl  d’un  beau  bleu 
d’azur  , on  doit  avoir  soin  de  la 
placer  dans  une  terre  franche  et 
légère,  et  à une  exposition  chaude. 
Elle  se  multiplie  de  graine  ou  par 
le  déchirement  des  vieux  pieds. 

DÉBORDEMENT.  L’effet 
d’une  crue  subite  dans  les  rivières, 
les  ruisseaux , les  fossés  d’écoule- 
ment, est  souvent  le  débordement 
de  l’eau  qui  s’élève  au-dessus  des 
j berges,  et  par  suite  l’inondation 
I des  terrains  qui  les  avoisinent, 
j Tout  ce  qui  (end  à retarder  ou 
I à entraver  le  cours  de  l’eau,  l’en- 
I vasement  des  ruisseaux  et  des  fos- 
I sés,  les  barrages  accidentels  pro- 
I duils  par  la  présence  d’obstacles 
I quelconques  dans  leur  lit , sont  au- 
1 tant  de  causes  de  débordement. 

' L’éboulementd’unc  des  rives,  dans 

I les  positions  élevées,  peut  produire 
le  même  résultat  en  donnant  pas- 
I sage  aux  eaux.  Mais  ce  sont  là  des 
accidents  qu’on  peut  toujours  pré- 
venir, par  le  curage  des  cours  d’eau 
cl  des  fossés  et  l’entretien  des  ber- 
ges. 

Les  causes  les  plus  ordinaires 
de  la  crue  subite  des  cours  d’eau 
sont  les  pluies  d’orage  , ou  la  fonte 
des  neiges;  elles  agissent  plus  fré- 
quemment dans  le  voisinage  des 
montagnes,  et  en  pareille  situation, 
un  propriétaire  prudent  doit  tou- 
jours les  prévoir  pour  en  diminuer 
les  effets , ou  y opposer  des  obsta- 
cles. 

Un  des  moyens  les  plus  simples 
de  parvenir  à ce  double  but,  con- 
siste à ouvrir  parallèlement  au 
cours  d’eau  , et  dans  toute  la  lon- 
gueur du  terrain  qu’on  veut  défen- 
dre, un  fossé  plus  ou  moins  large 
pourvu  au  besoin  de  quelques  em- 
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branchements  propres  à donner 
aux  eaux  une  marche  régulière  et 
à en  maîtriser  le  mouvement. 

Au  surplus  c’est  l’iiispeclion  et 
l’élude  des  localités  qui  peuvent 
suggérer  les  meilleurs  moyens  de 
prévenir  les  débordements;  il  en 
est  tels  où  il  ne  faut  pas  moins 
que  des  digues  pour  mettre  obsta- 
cle aux  désastres  que  cet  événe- 
ment peut  occasioner. 

Le  débordement  des  rivières  est 
la  cause  , l’inondation  est  l’effet  ; 
nous  renvoyons  donc  à l’article  de 
ce  dernier  mot  tout  ce  que  aurions 
à ajouter  à celui-ci  sur  les  suites 
des  débordements.  Voyez  Inonda- 
tion. 

DÉBRIS  LIGNEUX.  Voyez 
Feuilles  sèches. 

DÉCOMBRES.  Les  décombres 
qui  proviennent  de  la  démolition 
des  constructions  forment  un  ex- 
cellent amendement  par  la  quanti- 
té de  sels  alcalins  qu’ils  contien- 
nent; mais,  suivant  que  la  partie 
qui  en  forme  la  base  est  calcaire, 
sablonneuse  ou  argileuse  , ils  doi- 
vent être  employés  dans  des  sols 
de  nature  différente. 

La  règle  à suivre  à cet  égard  est 
la  môme  que  celle  qui  détermine 
l’emploi  des  substances  mômes  qui 
forment  ces  décombres;  ainsi,  sui- 
vant que  l’on  trouvera  que  la  chaux, 
le  plâtre,  V argile  ou  le  sable  y do- 
minent , on  devra  les  considérer 
comme  des  matières  calcaires,  argi- 
leuses ou  sablonneuses  , etc.  et  les 
employer  d’une  manière  analogue. 
Voyez  chacun  de  ces  mots. 

Lorsque  les  décombres  sont  en 
gros  fragments , ce  ne  sera  pas  du 
temps  perdu  que  celui  qu’on  pas- 
sera à les  pulvériser  grossière- 
ment. 

On  peut  faire  entrer  utilement 
les  décombres  réduits  en  poudre  à 
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la  composllron  des  compoits.  F,  ce 
mot, 

DLCOURS.  On  appelle  ainsi 
dans  les  campagnes  le  temps  où  la 
lune  est  pleine , jusqu’à  celui  où 
elle  disparaît  enlièrement,  et  que 
son  croissant  est  tourné  vers  l’oo- 
cldent.  On  a reconnu  que  la  lune 
Snduait  sur  les  changeivicnts  de 
temps  aussi  Lien  que  sur  les  ma- 
rées, et,  l’on  peut  poser  en  thèse 
générale  que  les  nouvelles  lunes 
amènent  la  pluie  lorsqu’il  fait  Le  - 1, 
et  la  gelée  lorsque  le  temps  est 
doux.  Ces  oLservaiions  recueillies 
j)ar  les  agriculteurs  , ont  donné 
naissance  au  préjugé  préjudiciable 
de  suspendre  les  semailles  pendant 
le  temps  du  décours,  sans  faire  at- 
lensîon  que  ce  temps  est  quelque-r 
fois  le  plus  opportun. 

DÉFENDS.  On  dit  qu’un  bois 
est  en  déjends  lorsque  l’entrée  en 
est  interdite  au  bétail,  ou  qu’il  est 
défendu  de  le  couper.  Les  taillis 
sont  de  droit  en  défends  jusqu’à 
l’âge  de  cinq  à six  ans , et  à tout 
âge  pendant  les  mois  de  mai  et  de 
juin. 

DÉFONCEÎVfENT.  On  donne 

le  nom  de  défqncement  aux  labours 
à la  bêche  et  généralement  à toute 
opération  qui  ameublit  le  .sol  de 
douze  à quinze  pouces  de  profon- 
deur. On  peut  donc  défoncer  un. 
terrain,  à la  charrue^  à la  bêche  ou 
à la  pioche.  F.  ces  mots. 

’J^outes  les  fois  que  le  sol  est  pro 
fond,  il  y a avantage  à le  défoncer^ 
S'il  n’est  composé  que  de  terre  vé- 
gétale ; celle  opération  ramène  à 
la  surface  une  terre  neuve , et  qui 
ne  demande  pour  être  très  fertile  , 
que  d’être  fécondée  parles  impres- 
sions de  l’air.  Si  la  terre  est  argi- 
leuse, un  défonceinent  profond  la 
divise , la  rend  perméable , et  fa- 
vorise la  végétaticaa  des  plantée. 
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Enfin  un  défoncement  est  encore 
ntile  dans  les  terrains  composés  de 
couches  minces  de  dificrente  na- 
ture , si  une  couche  argileuse  re- 
pose sur  le  tuf  ou  sur  la  marne  , 
dût- on  aller  cliercher  ces  dernières 
couches,  à une  profondeur  de  deux 
à trois  pieds.  En  pareil  cas  un  dé- 
fonccmcnt  suffit  quelquefois  pour 
opérer  le  dessèchement  desterrains 
de  celte  nature,  lorsque  riiumidilé 
est  occasionéo  par  le  défaut  de 
perméabilité  des  couches  supérieu- 
res, 

Le>«déroüccmcnisau  eonlraire  ne 
peuvent  qu’être  nuisibles  dan.«  les 
terrains  légers,  calcaires  ou  sablon- 
neux , peu  couverts  de  terre  végé- 
tale , et  qui  ne  reposent  pas  sur 
une  couche  argileuse;  en  efief,  celte 
opération  soulevant  les  couches  in- 
férieures , les  mêle  avec  la  couche 
végétale , et  achèvo  de  la  rendre 
improductive. 

Le  défoncement  des  terres  in- 
cultes est  souvent  le  meilleur  mo- 
de de  défrichement  qu’on  puisse  ' 
cpiployer.  T.  D£ERnaiui£î(T. 

Pour  défoncer  la  terre  à la  char- 
rue , on  peut  ou  se  servir  d’une 
charrue  tirée  par  un  fort  atelage  . 
pu  faire  passer  la  charrue  ordinaire 
deux  fois  dans  le  même  sillon. 

Dans  la  Flandre  on  ouvre  la  ter-  « 
re  au  moyen  de  la  charrue , et  l'on  1 
achève  d'approfondir  le  sol  avec  la 
hêciic. 

Dans  les  terres  légères  et  meu- 
bles, le  défoncement  à la  bêche  est 
suffisant.  Dans  les  sols  pierreux,  , 
on  défonce  à la  pioche , mais  le  i 
défoncement  doit  se  faire  à ciel 
ouvert,  c’est  à dire  en  laissant  tou- 
jours devant  sol , une  tranchée  ou-  ■ 
verte. 

On  doit  éviter  de  faire  des  plan- 
tations dans  un  terrain  nouvelle^ 
raout  défoned  et  il  convient  d’al- 
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Inn^re  h cet  égard  qu’une  année 
ait  laissé  à la  terre  le  temps  de  se 
lasser. 

DEFRICHEMENT.  C’est  la 
mise  en  valeur  des  terres  en  friche, 
ou  incultes;  c’est  aussi  le  déboi- 
.sement  des  taillis  pour  y substituer 
la  culture  fies  céréales. 

Après  les  résultats  fticbeut  qu’a 
produits  le  défrichement  des  ter- 
rains en  pente,  l’entraînement  de 
la  terre  végétale,  la  mise  à nu  des 
i rochers,  la  disparition  des  sources 
I qui  arrosaient  les  vallées,  la  sté- 
rilité des  coteaux  ; il  convient  d’ap- 
porter la  plus  grande  réserve  et 
le  plus  grand  discernement  dans 
l’étude  des  sols  qu’on  sc  propose 
I de  défricher.  Ainsi , tel  terrain  qui 
i manque  de  profondeur  et  repose 
j J .sur  la  pierre  , telle  nature  de  terre 
j que  les  labours  appauvriraient  plu- 
i lot  qu’ils  ne  pourraient  les  amen- 
! der , ne  doivent  pas  être  défrichés 
s’ils  sont  couverts  de  bois  ou  même 
I de  broussailles  ou  de  genêts;  ces 
I plantes  y entretiennent  l’humidité 
et  augmentent  la  masse  de  terre 
productive  par  l’accumulation  des 
détritus  végétaux  et  la  décomposi- 
tion annuelle  des  feuilles  et  des 
parties  ligneuses.  Enfin  dans  Je  dé- 
trichement  des  coteaux , soit  pour 
les  mettre  en  pâturage,  soit  pour 
les  planter  en  vigne,  il  est  indis- 
pensable de  conserver  des  lignes 
et  des  bouquets  de  bois  pour  y en- 
tretenir 1 humité,  et  d’y  adapter  un 
mode  de  labf  < rage  et  de  culture 
propre  à retenir  les  terres  et  à en 
prévenir  le  dessèchement. 

Examinons  rapidement  lesdivers 
moyens  de  mettre  en  culture  les 
terres  en  friche. 

Lcolma^e.  ]*ratiqiie  avantageuse 
dans  les  terres  où  la  combustion  du 
gazon  peut  proiîpire  une  quantité 
notable  do  ceiidnes.  l'\  EtxwiUACiî. 
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Défonccment.  11  se  fait  ù la  bêche 
ou  à la  pioche  ; i la  bêche  dans  les 
terres  argileuses  ou  dans  celles  qui 
ont  de  la  profondeur,  et  à la  pio- 
che dans  les  sols  pierreux  ou  créta- 
cés. D.ms  ce  cas,  si  la  superficie 
n’a  pas  été  écobuée , on  enterre  le 
gazon  au  fond  de  la  tranchée  , et 
l’on  rejette  les  pierres  à la  surface 
où  on  les  met  en  tas  pour  les  le- 
ver en  temps  de  gelée  ou  dans  les 
sols  humides  les  employer  à la  con- 
fection des  saignées  couvertes.  V. 
Dessèchement,  Saignee.  Les  ter:r 
rains  ainsi  défoncés  à i4  oui  5 pou- 
ces de  profondeur  ne  deman  dent  que 
des  endroits  appropriés  à leur  na- 
ture. V.  Engrais,  Amen  dement, 

Labours  pro/onch  à la  clianiie. 
On  se  sert  de  la  charrue  dans  les 
terres  argileuses  qui  sont  couvertes 
de  bruyère,  de  mousse, de  genêt, etc. 
Ou  emploie  à cet  usage  de  fortes 
charrues  tirées  par  un  attelage  de 
quatre  à six  chevaux  et  même  da- 
vantage. On  doit  avoir  soin  de  ren- 
verser la  tranche  afin  de  faire  pour- 
rir Je  gazon.  Sir  John  Sinclair  cite 
à cet  égard  l’exemple  de  M.  Bar- 
clay d'Ury;  ce  propriétaire  em- 
ployait une  charrue  tirée  par  six  ou 
huit  chevaux  très  vigoureux.  Mal- 
gré les  obstacles,  elle  pénétrait  de 
i6  à l’j  pouces  de  profondeur; 
çt  après  qu’on  eut  enlevé  les  pier- 
res amenées  à la  surface  par  trois 
labours  successifs,  la  terre  devint 
propre  à toute  espèce  de  culture. 

lilèmüon  des  terrains.  Cette  mé- 
thode qui  consiste  à exhausser  le' 
sol  en  le  recouvrant  de  terre  à une 
épaisseur  plus  ou  moins  considé- 
rable a été  mise  en  usage  dans  quel- 
ques parties  de  l’Angleterre,  là  où 
l’on  a pu  se  procurer  des  terres  fa- 
cilement; ainsi  dans  le  voisinage 
des  excavations  , des  carrières' cl 
des  mines  , sur  une  surface  tour- 
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Leuse,  sur  un  lenaiii  maiv'cagpijx 
où  la  slagualion  <k*s  eaux  u’esl  due 
qu’au  inamjue  de  penle  et  d’dléva- 
tion , ou  peut  essayer  de  porter 
des  décombres  de  toute  nature, 
des  terres  de  déblais , soit  calcaires, 
soit  sablonneuses,  etc.  Dans  les 
sols  sablonneux,  sur  les  bruyères, 
dans  les  landes , il  est  avantageux 
de  répandre  de  l’argile  cl  de  la 
marne  , et  le  plus  souvent  il  sulfit 
d’excaver  le  terrain  à une  certaine 
profondeur  pour  y trouver  ces  sub- 
stances eu  grande  abondance. 

On  cite  un  fait  curieux  de  la  mise 
en  valeur  d’un  terrain  tourbeux; 
mais  il  serait  inutile  de  le  propo- 
ser pour  exemple.  Dans  un  terrain 
où  la  tourbe  avait  une  épaisseur 
moyenne  de  sept  pieds  , Lord  Ko- 
mes  fil  disposer  des  maebines  pro- 
pres à y amener  l’eau  en  grande 
quantité  et  à y former  un  courant. 
La  tourbe  molle  et  superficielle  fut 
d’abord  délayée  et  entraînée  ; la 
tourbe  solide  éprouva  ensuite  le 
même  sort,  et  toute  la  couche  fut 
successivement  soulevée , délayée 
et  transportée  par  l’eau  dans  une 
rivière  voisine  et  de  là  dans  la  mer. 
Par  ce  moyen  dix  mille  acres  an- 
glais reposant  sur  une  terre  d’allu- 
vion  furent  mis  à nu  , et  ce  canton 
qui  naguère  , raconte  Sir  John  Sin- 
clair, n’entretenaii  que  des  oiseaux 
aquatiques,  nourrit  aujourd’hui  ()oo 
habitants  et  se  couvre  annuelle- 
ment d’abondantes  récoltes. 

Un  accident  sc  reproduit  fré- 
quemment dans  les  terres  nouvel- 
lement mises  en  culture  et  qui  re- 
posent sur  des  couches  tourbeuses 
ou  molles;  c’est  le  tassement  irré- 
gulier du  sol  et  par  suite  le  crevas- 
sement de  la  surface.  Un  des  moyens 
les  .plus  simples  de  prévenir  cet  in- 
convénient est  d’y  faire  passer  le 
rouleau  à plusieurs  reprises.  Le 
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rouleau  qu’il  convient  d’einj;!over 
à cet  usage  ne  doit  être  ni  trop  lourd, 
nid’iin  petit  diamètre,  pareequesi 
sa  pression  ne  s’opérait  que  sur 
un  es|)ace  [leu  étendu,  la  terre  cé- 
derait trop  facilement  en  avant  clen 
arrière  du  rouleau  ,et  le  terrain  au 
lieu  de  .s’égaliser  présenterait  après 
le  roulage  une  suite  d’ondulations 
plus  ou  moins  profondes,  suivant  la 
pesanteur  de  l’instrument.  Un  rou- 
leau de  bois  de  trois  à quatre  pieds 
de  diamètre  et  dispose  de  manière 
à être  tiré  par  trois  ou  quatre  hom- 
mes , est  ce  qui  convient  le  mieux. 
Lorsqu’on  emploie  des  chevaux  à 
cet  usage  , il  est  presque  toujours  in- 
dispensable de  leur  )neltre  des  pa- 
tins pour  les  empêcher  de  foncer 
le  sol. 

Mais  II  ne  suffit  pas  de  labourer 
le  sol  pour  le  rendre  propre  à la 
culture , il  faut  encore  qu’il  soit 
amendé  et  enerraissé  convenable- 

O 

ment,  c’est  à dire  suivant  la  na- 
ture du  terrain.  Les  engrais  ani- 
maux sont  ceux  qui  produisent  le 
plus  d’effets , maison  n’cmploiepas 
assez  généralement  à cet  usage  les 
amendements  calcaires  dont  l’In- 
fluence durable  favorise  la  végéta- 
tion des  prairies  artificielles  et  des 
pâtures  permanentes. 

La  chaux  est  Indispensable  dans 
les  tourbes;  c’est  le  seul  moyen  de 
hâter  la  décomposition  des  sub- 
stances végétales  qui  les  constituent 
et  de  les  convertir  en  humus.  L’em- 
ploi de  la  marne  peut  conduire  au 
même  résultat;  mais  conime  il  en 
faut  une  quantité  beaucoup  plus 
considérable,  il  n’y  a profit  à se 
servir  de  marne  qu’autant  qu’on 
la  trouve  sur  le  lieu  même  cl  qu’on 
n'a  pas  à payer  de  frais  de  tran.s- 
porl.  Autrement  le  moindre  prix 
de  cette  substance  serait  plus  que 
compensé  par  ces  derniers  frais. 
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On  emploie  avec  succès  la  mélliode 
suivante  pour  féconder  les  lourhcs; 
après  avoir  ouvert  des  fossés  d’é- 
coulement a l’automne,  on  relève 
la  tourbe  en  billons  de  sept  à huit 
mètres  de  largeur,  et  on  y répand 
de  la  chaux  en  grande  abondance. 
Au  printemps  suivant  on  laboure 
le  sol , on  reforme  les  billons  , on 
rétablit  les  sillons  d’écoulement  et 
l’on  y sème  de  l’avoine.  Les  pom- 
mes de  terre  y réussissent  encore 
mieux  , mais  elles  exigent  du  fu- 
mier long.  Les  récoltes  enterrées 
en  vert  fournissent  encore  un  ex- 
cellent moyen  de  féconder  le  sol 
cl  généralement  il  serait  avantageux 
de  sacrifier  à cet  usage  les  deux 
premières  années,  c’est  à dire  les 
trois  ou  quatre  récoltes  qui  suivent 
les  défrichements. 

Ce  n’est  pas  ici  le  lieu  d’entrer 
dans  le  détail  des  cultures  qui  doi- 


vent suivre  les  défrichements  ; elles 
dépendent  de  la  nature  du  terrain 
àétùché.  Voyez  Brv:  YKRE.s,  Laisues, 
Marais,  Forêts,  etc. 

Dans  quelques  cantons , on  est 
dans  l’usage  de  semer  du  froment 
sur  les  terres  défrichées , et  celte 
culture  réussit  dans  quelques  ter- 
lirains;  mais  le  moindre  inconvé- 
|i  nient  de  cette  céréale  est  de  pous- 
ser en  paille  et  de  donner  un  grain 
jide  peu  de  qualité,  en  outre  tirant 
toute  sa  nourriture  du  sol  , elle 
commence  à l’épuiser  avant  qu’il 
ait  acquis  toute  sa  fécondité.  L’a- 
voine est  moins  épuisante  et  peut 
donner  successivement  plusieurs 
récoltes  abondantes , mais  les  tur- 
neps,  les  pommes  de  terre,  et 
autres  légumineuses  conviennent 
beaucoup  mieux  ; elles  se  nourris- 
sent plus  dans  l’air  que  dans  la 
terre,  et  par  les  nombreuses  façons 
qu’elles  exigent  elles  contribuent  à 
l’amcublissemcnl  du  sol , point  es- 
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sentiel  pour  un  sol  neuf  qui  a be- 
soin surtout  de  se  charger  du  car- 
bone et  des  autres  principes  con- 
stituants de  l’air. 

Au  sui-plus  il  est  presque  toujours 
avantageux  après  quelques  récol- 
tes ameublissantes,  de  convertir 
les  terres  défrichées  en  pâturages 
artificiels  que  l’on  ne  fauche  pas 
et  que  l’on  doit  faire  durer  aussi 
long-temps  que  possible.  C’est  là 
la  véritable  base  d’un  système  d’a- 
mélioration durable  dans  les  défri- 
chements sur  landes  ou  sur  bruyè- 
re ; dans  les  fonds  tourbeux  ou  ma- 
récageux et  en  général  humides , la 
plantation  en  essence  de  saule,  de 
peuplier,  d’aune,  et  autres  qui  ne 
craignent  pas  le  voisinage  de  1 eau, 
est  souvent  le  meilleur  et  le  seul 
mode  de  culture  à employer,  sur- 
toulsi  le  sous-sol  mouvant  par  sa  na- 
iure  ou  par  la  présence  de  l’eau  a 
besoin  d’être  fixé,  ce  que  les  raci- 
nes des  arbres  contribuent  puis- 
samment à faire.  On  a vu  des  ose- 
raies  réussir  très  bien  dans  des  ter- 
rains de  cette  sorte  et  y rapporter 
des  produits  très  considérables. 

Fmfin  nous  rappellerons  encore 
ce  mode  de  défrichement,  le  plus 
avantageux  et  peut-être  le  seul  pra- 
ticable dans  les  terres  en  friche  d’une 
grande  étendue,  qui  manquent  de 
profondeur  ; c’est  d’y  établir  des 
familles  de  colons  et  d’assigner  à 
chacune,  moyennant  une  légère 
redevance  annuelle,  une  certaine 
étendue  de  terrain  proportionnée 
à ses  ressources  et  au  nombre  des 
membres  qui  la  composent.  Le 
pas  du  maître,  engraisse  la  terre, 
a dit  Columclle  ; c'est  ici  surtout 
que  cette  réliexion  est  juste;  le 
cultivateur  qui  habite  au  milieu 
d’un  chamj)  stérile,  h;  fertilise 
bientôt , et  du  carré  de  terre  où  il 
fait  venir  les  légumes  nécessaires  à 
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la  nourriture  de  sa  l’ermne  cl  de  ses 
enfants,  la  fécondité  gagne  de  pro- 
che en  proche,  le  nombre  de  ses 
Lcsliauys’augrnenleaveclcs  moyens 
de  les  nourrir,  et  l’augmeutalion 
d’engrais  qui  en  résulte  est  un  nou- 
veau germe  de  prospérité.  C’est  là 
le  secret  de  la  petite  culture  qui 
n’ensemence  que  ce  qu’elle  peut 
féconder. 

DEGEL.  Le  dégel  s’opère  par 
deux  causes  , i°  par  l’élévation  du 
soleil  sur  l’horizon,  et  le  retour  du 
printemps,  2“  par  les  vents  du  sud 
qui , chassant  ceux  du  nord,  amè- 
nent un  air  plus  chaud  et  moins  hu- 
mide. 11  est  ordinairement  précé- 
dé par  un  froid  plus  vif,  et  par  un 
vent  plus  fort  ; le  ciel  se  débarrasse 
des  nuages,  les  étoiles  sont  plus 
éclatantes,  et  la  partie  du  ciel  où 
le  soleil  se  couche  se  nuance  de  rou- 
ge brun  ; c’est  le  vent  du  midi  qui 
gagne  par  degrés  la  partie  supé- 
rieure de  l’atmosphère.  Un  dégel 
qui  n’arrive  que  lentement  est  tou- 
jours préférable  à celui  qui  s’opère 
rapidement;  ce  dernier  est  surtout 
funeste  aux  plantes  en  espalier , et 
aux  vignes  qui  bourgeonnent  ; l’ac- 
tion subite  du  soleil  leur  est  per- 
nicieuse. L’on  doit  craindre  parti- 
culièremehf  les  alternatives  de  la 
gelée  et  du  dégel. 

DÉPIQUAGE.  Dans  le  midi 
de  la  France  le  battage  des  grains 
se  fait  au  moyen  d’animaux  qu’ou 
fait  courir  sur  les  gerbes,  et  quoi- 
que cette  méthode  qui  tient  à l’en- 
fance de  l’agriculture  soit  peu 
employée  ailleurs,  nous  croyons 
devoir  citer  ici  la  description  que 
Rozier  en  a faite.  On  commence 
par  garnir  le  centre  de  l’aire  par 
quatre  gerbes,  sans  les  délier, 
elles  sont  posées  sur  leur  pied,  et 
à mesure  qu’on  garnit  un  des  côtés 
des  qua,trc gerbes , une  femme  cou- 
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pc  les  liens  des  premières  et  suit 
toujours  ceux  qui  apportent  les 
gerbes;  mais  elle  observe  de  leur 
laisser  garnir  tout  un  côté  avant  de 
couper  les  liens.  Les  gerbes  sont 
pressées  les  unes  contre  les  autres, 
de  manière  que  la  paille  ne  tombe 
point  en  avant.  Si  cela  arrive,  on 
a soin  de  la  relever  lorsqu'on  place 
de  nouvelles  gerbes;  enfin  de  rang 
en  rang , on  parvient  à couvrir  pres- 
que toute  la  surface  de  l’aire. 

Les  mules,  dont  le  nombre  e t 
toujours  en  proportion  de  la  quan- 
tité de  froment  que  l’on  doit  battre 
par  celte  opération,  sont  attachées 
deux  à deux , c’est  à dire  que  le 
bridon  de  celle  qui  décrit  l’exté- 
rieur du  cercle  est  lié  au  bridon  tle 
celle  qui  décrit  l'intérieur;  enfin 
une  corde  prend  du  bridon  de  cede- 
ci  et  va  répondre  à la  main  du  con- 
ducteur qui  occupe  toujours  le  cen- 
tre. Un  seul  homme  conduit  quel- 
quefois jusqu’à  six  paires  de  mules, 
avec  la  main  droite,  armé  d’un 
fouet,  il  les  fait  toujours  trotter, 
pendant  queles  valets  poussent  sous 
les  pieds  de  ces  animaux  la  paille 
qui  n’est  pas  encore  bien  brisée  et 
dont  l’épi  n’est  pas  assez  froisse. 

On  prend  pour  cette  opération 
des  mules  légères,  afin  que  trot- 
tant et  pressant  moins  la  paille  , 
elle  reçoive  des  contre-coups  qui 
fassent  sortir  le  grain  de  sa  bàlc. 

Chaque  paii  e de  mûles  marche 
de  front,  et  elles  décrivent  ainsi 
huit  cercles  concentriques  en  par- 
tant de  la  circonférence  au  conduc- 
teur, oucxcentriques  en  partant  du 
conducteur  à la  circonférence.  Ces 
pauvres  animaux  vont  toujours  eu 
tournant  en  effet  sur  une  circon- 
férence d’un  assez  long  diamètre, 
et  cette  marche  les  aurait  hientot 
étourdis  , si  on  n’avait  la  précau- 
tion de  leur  boucher  les  yeux  : c est 
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ainsi  qu’ils Iroüent  du  malin  au  soir, 
excepté  les  heures  des  repas.  La 
première  paire  de  mules , en  trot— 
tant,  commence  à coucheè  les 
premières  gerbes  de  l’angle;^  la 
seconde  les  gerbes  suivantes  et  ainsi 
de  suite.  Le  conducteur  en,  lâchant 
lacorde  ou  en  la  retenant,  les  con- 
duit où  il  veut , mais  toujours circu- 
I lairement,  de  manière  que  lorsque 
I toutes  les  gerbes  sont  aplaties  les 
animaux  passent  et  repassent  suc- 
cessivement sur  toutes  les  parties. 

Pour  battre  le  blé  avec  les  ani- 
maux,  il  faut  choisir  un  beau  jour 
et  bien  chaud,  la  bâle  laisse  mieux 
échapper  le  grain. 

Le  battage  se  fait  toujours  en 
plein  air , ce  qui  a de  grands  in- 

Iinvénicnls  relativement  à la  pluie, 
rtout  à la  pluie  d’orage.  Dans  ce 
is,  on  perd  beaucoup  de  blé  et 
; paille  , quelques  précautions 
u’on  prenne. 

Outre  les  mules,  on  emploie 
issi  des  chevaux , des  ânes  et  mâ- 
le  des  bœufs.  Les  chevaux  de  la 
amargue , à demi-  sauvages  , petits 
vifs  sont  préférés  à tous  les  au- 
es. 

Ces  animaux  dont  on  élève  un 
ès  grand  nombre  dans  cette  île 
a Rhône  n’ont  pas  d’autre  occu- 
ation  que  celje  que  nous  venons 
e décrire , où  les  y emploie  deux 
U trois  mois  de  l’année.  Lorsque 
e travail  est  fini  dans  la  Camargue 
n les  envoie  dans  les  départements 
oisins  où  ils  se  louent  pour  le 
lême  service  à raison  de  cinq  à 
X francs  par  jour  la  paire  ce  qui 
onne  5o  à 6o  francs  par  an  pour 
haque  animal. 

Outre  ce  mode  de  dépiquage, 
n se  sert  aussi  de  rouleaux.  Dans 
I partie  septentrionale  de  l’Afri- 
ue , en  Egypte  et  dans  la  Turquie 
Asie  on  emploie  au  même  usage 
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deschariols  diversement  constt;uits{ 
au  reste  la  machine  écossaisse , 
l’appareil  plus  perfectionné  qu’oü 
ait  fait  en  ce  genre,  se  répand  cha- 
que jour  davantage  et  doit  contri- 
buer à faire  abandonner  la  prati- 
que du  dépiquage  qui  au  surplus 
n’est  avantageuse  que  dans  les  pays 
où  les  animaux  vivant  toute  l’année 
dans  les  pâturages  n’occasionent 
pour  ainsi  dire  aucun  frais  de  nour- 
riture, et  où  la  chaleur  du  climat 
amenant  les  récoltes  à une  grande 
maturité  facilite  la  séparation  du 
grain  et  de  la  bâle.  Le  dépiquage 
d’ailleurs  a l’inconvénient , s’il  est 
fait  par  un  temps  humide  que  tou- 
jours la  paille  est  foulée  , brisée  et 
salie  [iarles  animauxau  point  de  ne 
pouvoir  servir  ni  à la  nourriture 
du  bétail  ni  aux  autres  usages  or- 
dinaires. 

DÉSINFECTION.  Les  loge- 
ments des  hommes  et  des  animaux 
dans  les  campagnes  surtout , sont 
rarement  construits  de  manière  à 
permettre  le  renouvellement  facile 
de  l’air.  11  en  résulte  pour  les  uns 
comme  pour  les  autres  de  fréquen- 
tes maladies  qui  affectent  particu- 
lièrement les  enfants  et  les  jeunes 
animaux  dont  les  organes  sont  plus 
sensibles;  leur  développement  est 
contrarié  par  cette  circonstance  , 
et  leur  constitlon  en  est  souvent  at- 
teinte. 

En  pareil  cas , tous  les  moyens 
de  désinfection  sont  impuissants  , 
si  l’on  ne  commence  parfaire  ces- 
ser la  cause  du  mal,  c’est  à dire,  si 
l’on  ne  corrige  le  vice  des  bâtiments 
en  y pratiquant  les  ouvertures  né- 
cessaires. Heureusement  la  néces- 
sité de  faire  du  feu  dans  les  habi- 
Uations  des  hommes,  pendant  l’hi- 
ver, remédie  à une  partie  de  l’in-j 
convénient  que  nous-venons  de  si- 
gnaler , et  le  feu  établissant  uu 
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violent  courant  <l’air,  forme  un 

désinfecleur  naturel. 

Il  n’en  est  pas  de  intîme  dans 
les  écuries,  les  étables  , les  berge- 
ries, etc.  La  plupart  des  culliv.i- 
leurs  convaincus  qu’il  est  nécessaire 
d’y  entretenir  la  chaleur,  ne  man- 
quent jamais  d’en  fermerberméli- 
quement  les  portes  et  les  fenêtres, 
et  d’y  laisser  accumuler  la  litière. 
L’air  déjà  raréfié  par  la  première 
se  charge  des  émanations  qui 
s’exhalent  continuellement  du  fu- 
mier et  V infection  ne  tarde  pas  à 
se  produire  dans  ces  sortes  d’étu- 
ves. Les  aniinaux  peuvent-ils  vivre 
sans  souffrir  dans  une  pareille  at- 
mosphère , et  la  nature  les  a-t-elle 
conformés  de  telle  sorte  que  ce  qui 
nous  suffoque  en  entrant  dans  une 
bergerie  ne  sutfoque  pas  égale- 
ment les  moutons?  Respirer  libre- 
ment, est  le  premier  besoin  de  no- 
tre être,  et  la  nature  qui  a placé  les 
animaux  dans  l’élat  sauvage  d’où 
r homme  les  a tirés  pour  les  façonner 
à la  domesticité,  n’a  pas  prédispo- 
sé leurs  organes  pour  cette  étrange 
altération  (les  fonctions  naturelles. 
Les  animaux  ont  été  créés  pour 
vivre  en  plein  air  ; l’ignorance  a 
long-temps  perpétué  les  habitudes 
vicieuses  les  plus  contraires  à ce 
principe;  il  est  temps  que  l’instruc- 
tion fasse  justice  de  ces  vieux  pré- 
jugés, et  il  est  honteux  pour  l’hu- 
inanité  d’avoir  été  si  long-temps 
<à  apprendre  que  c’esten  se  rappro- 
chant de  la  nature  qu’on  est  le  plus 
près  de  la  perfection.  Répétons-le 
avec  une  confiance  que  ne  désap- 
prouveront pas  les  hommes  éclai- 
rés , la  plupart  des  prétendus  be- 
soins des  animaux  sont  des  néces- 
sités factices  que  nous  avons  créées 
nous-mêmes.  Défaisons  graduelle- 
ment ce  que  nous  avons  fait;  aérons 
nos  écuries,  nos  bergeries,  nos 
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étables,  laissons-y  pénétrer  le  froid; 
eiiqiêchoiis  les  ani/naux  d’y  crou- 
pir dans  une  fange  dont  ils  auraient 
horreur  dans  l’état  dénaturé,  et 
alors  nous  n’aurons  pas  d’infec- 
tion à combattre.  Voyez  aux  ar- 
ticles Rerclbie  , É(.Ea:t , Lia- 
BEE,  etc. 

Ce  n’est  là  au  surplus  que  T in- 
fection continuelle  et  permanente, 
qui  forme  l’atmosphère  habituelle 
des  logements  des  animaux  et  con- 
tre laquelle,  comme  nous  l’avons 
dit  plus  haut,  on  ne  peut  agir  effi- 
cacement cpi’en  facilitant  le  renou- 
vellement de  l’air  , et  en  entrete- 
nant la  propreté.  Mais  si  quelque 
maladie  contagieuse  (^Voyez  Conta- 
gion), dont  la  plupart  fermententet 
se  développent  dans  ces  foyers  de 
corruption,  après  avoir  décimé  les 
troupeaux  de  la  ferme,  démonté 
les  charrues,  ou  dépeuplé  les  pâ- 
turages , amène  la  nécessité  de 
désinfecter  les  bergeries,  les  écu- 
ries ou  les  étables,  il  faut  alors 
avoir  recours  à quelques  moyens 
que  nous  allons  indiquer. 

Le  plus  puissant  et  le  plusprompt 
est  l’emploi  du  chlorure  de  chaux, 
substance  qui  à la  vérité  ne  peut 
être  préparée  par  les  cultivateurs, 
mais  qu’ils  peuvent  toujours  se 
procurer  à des  prix  très  modérés 
et  dont  l’usage  ne  présente  ensuite 
ni  danger  ni  difficulté. 

Le  chlorure  de  chaux  s’emploie 
ordinairement  dissous  dans  l'eau: 
voici  comment  on  prépare  celle 
solution.  On  délaie  d’abord  le  chlo- 
rure pulvérulent  dans  un  volume 
d’eau  a peu  près  égal  au  sien.  Si , 
par  exemple,  on  prend  un  kilo- 
gramme de  celte  matière,  on  verse 
«lessus  un  litre  d’eau,  puis  en  con- 
tinuant de  délayer,  on  ajoute  suc- 
cessivement vingt  fois  autant  d eau 
au  volume , ou  vingt  litres.  Ce  me- 
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lange  étant  Lieu  brassé  pendant 
quelques  minutes,  on  le  laisse  dé- 
poser pendant  une  heure  ou  deux; 
au  bout  de  ce  temps  on  soutire 
toute  la  solution  claire,  à l’aide 
d’une  cannelle  placée  un  peu  au- 
dessus  du  fond  du  vase.  Pour  les 
opérations  en  petit  on  se  sert  d’un 
flacon  en  verre,  muni  d’un  robi- 


net de  même  substance;  en  grand, 
l’on  fait  usage  de  baquets  et  can- 
nelles en  bois,  quelquefois  doubles 
de  plomb. 

Le  dépôt  de  sable , carbonate  et 
hydrate  de  chaux  , est  plus  ou 
moins  considérable  , suivant  la  ri- 
chesse du  chlorure,  on  le  lave  avec 
une  quantité  d’eau  égale  à la  pre- 
mière, et  l’on  tire  à clair  ; la 
deuxième  solution  ainsi  obtenue  , 
on  répète  ces  lavages  et  soutirages 
encore  deux  fois.  Les  deux  premiè- 
res solutions  serviront  a préparer 
le  bain  ou  la  solution  de  chlorure, 
les  deux  lavages  suivants  seront 
mis  en  réserve  pour  servir  au  lieu 
d’eau  pure , à dissoudre  une  autre 
quantité  de  dorure  de  chaux. 

M.  Payen  , auquel  nous  avons 
emprunté  la  description  ci-  dessus, 
indique  la  manière  suivante  de 
l’employer.  La  solution  étant  ainsi 
préparée , on  en  arrose  les  lieux 
i infectés  et  pour  en  rendre  l’effet 
I plus  efficace  on  en  imbibe  des  lin- 
ges que  l’on  y étend.  On  en  lave 
ensuite  les  murs,  les  râteliers,  les 
I mangeoires,  les  fourches  et  les  in- 
struments d’écurie;  mais  si  l’on  n’a 
pas  à craindre  les  suites  d’une  ma- 
ladie contagieuse,  on  peut  pour  ce 
dernier  usage  remplacer  cette  sub- 
stance par  de  l’eau  de  chaux,  pour- 
vu que  l’on  ait  soin  d’en  laver  les 
murailles  à plusieurs  reprises. 

Des  aspersions  de  chlorure  de 
chaux  faites  de  temps  à autre  dans 
lesétables  qui  renferment  un  grand 
T.  1. 
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nombre  d’animaux  ne  peuvent  que 
produire  un  bon  effet;  et  elles  sont 
nécessaires  lorstiue  quelque  mala- 
die y règne. 

Les  logements  des  animaux  au 
surplus  ne  sont  pas  les  seuls  lieux 
où  l’inlection  puisse  se  manifes- 
ter; les  puits,  les  fosses  d’aisances, 
^es  puisards  répandent  quelquefois 
des  vapeurs  méphitiques  qui  en 
rendent  le  curageextrêinementdan- 
gereux.  En  pareil  cas,  on  doit  jeter 
dans  la  fosse  une  quantité  de  solu- 
tion de  chlorure  de  chaux  propor- 
tionnée à la  masse  des  matières  ou 
des  imuiondlces  qu’elle  contient, 
lo,  20,  3o  ou  lilrbs  par  exem- 
ple; on  l'agitera  avec  une  longue 
perche,  et,  pour  surcroît  de  précau- 
tion , les  ouvriers  en  enduiront 
leurs  vêtements. 

Celte  même  substance  peut  être 
d’un  secours  utile  contre  la  putré- 
faction qui  se  développe  souvent 
avec  une  grande  rapidité,  dans  les 
cadavres  des  individus  qui  ont  suc- 
combé à des  maladies  putrides  ou 
gangreneuses,  ün  s’en  sert  alors 
en  aspersion;  l’on  peut  même,  si 
le  cas  l’exige,  en  mouiller  entière- 
ment un  drap,  et  en  envelopper  le 
corps.Enfin  dans  l’intérieur  des  mé- 
nages, dit  M.  Payen,  dans  une 
note  relative  à l’emploi  des  chlo- 
rures, les  garde-manger , les  ta- 
bles de  nuit,  les  encognures  où  l’on 
dépose  habituellement  les  immon- 
dices, les  plombs,  les  urinoirs,  les 
tonneaux  où  l’on  conserve  du  pois- 
son ou  du  cochon  salé  , etc. , con- 
tractent presque  toujours  une  odeur 
désagréable;  on  peut  prévenir  cet 
inconvénient  ou  y remédier  en  les 
imprégnant  de  cette  solution;  une 
petite  quantité  de  chlorure  de  chaux 
liquide  jeté  dans  une  eau  infecte 
sulfit  pour  en  faire  disparaître  le 
mauvais  goCll. 
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DESSÉCriEIVlENT.  L’an  <lc 
dessécher  les  (erres  ou  de  les  débar- 
rasser de  l’eau  surabondarile , for- 
me deux  branches  dislincics;  on 
peut  ranger  dans  la  première  les 
dessèchements  qui  n’exigent  pas 
des  connaissances  et  des  moyens 
hors  de  la  portée  des  propriétaires 
riches,  et  dans  la  seconde  tous  ceux 
qui  demandent  des  travaux  d’art 
pour  lesquels  le  concours  des  in- 
génieurs est  ordinal  rement  réclamé. 
Cette  dernière  est  hors  de  notre  su- 
l'et;  mais  la  première  appartient  à 
l’économie  rurale,  et  en  forme  mê- 
me une  des  pjirties  les  plus  impor- 
tantes. 

L’Angleterre  sous  son  ciel  bru- 
meux, éprouve  encore  plus  que  la 
France  le  besoin  de  soustraire  ses 
cultures  aux  influences  funestes 
d’une  trop  grande  humidité  , aussi 
la  pratique  des  dessèchements  or- 
dinaires y est-elle  devenue  habi- 
tuelle et  familière.  Nous  allons  faire 
connaître  les  procédés  que  l’on  y 
emploie  le  plus  généralement;  Sir 
John  Sinclair  nous  fournit  à cet 
égardlesmeilleurs  renseignements, 
et  nous  le  suivrons  volontiers  dans 
la  marche  qu’il  a suivie  en  traitant 
celte  matière. 

Il  convient  d’abord  de  considé- 
rer les  effets  de  l’humidité  par  rap- 
port aux  terres  arables,  aux  prai- 
ries et  aux  bois,  et  d’y  reconnaître 
les  améliorations  produites  par  les 
dessèchements. 

l'erres  arables.  Sur  un  sol  humi- 
de, les  engrais  et  les  amendements 
produisent  peu  d’effets  ; les  semen- 
ces périssent  souvent,  les  récoltes 
ont  peu  de  vigueur,  et  leur  matu- 
rité est  tardive  ; les  opérations  de 
la  moisson  sont  difficiles , dange- 
reuses, et  occasionent  souvent  du 
dommage  au  sol  même.  liOrsque  , 
aucontraire,  le  terrain  est  entlère- 
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ment  égoutté;  Il  se  prête  à tous  les 
travaux  delaculture,  etprésenteor- 
dinairerncnl  une  grande  fécondité. 

Prairies.  Le  dessèchement  n’est 
pas  moins  utile  dans  les  prairies  • 
il  raffermit  le  sol  qui  souffre  moins 
de  piétinement  du  bétail  ; les  joncs 
et  autres  plantes  aquatiques  ne  tar- 
dent pas  à faire  place  aux  herbes 
de  meilleure  qualité;  le  pâtura^^e 
peut  entretenir  un  plusgrand  nom- 
bre d’animaux;  le  bétail  s’améliore 
en  taille  et  en  qualité,  les  maladies 
deviennent  moins  fréquentes,  par- 
ticulièrement la  pourriture.,  affec- 
tion si  fatale  aux  bêtes  à laine  : en- 
fin le  fourrage  acquiert  de  la  qua- 
lité. 

Bois  et  plantations.  Le  dessèche- 
ment des  plantations  qui  ne  con- 
sistent pas  en  arbres  aquatiques  , 
telles  que  celles  de  presque  tous  les 
arbres  forestiers , est  tout-à-fait  né- 
cessaire , mais  comme  les  racines 
des  arbres  pénètrent  à une  plus 
grande  profondeur  que  celles  des 
autres  plantes  , cette  opération  ne 
doit  pas  être  bornée  à la  surface  du 
sol,  il  faut  qu’elle  descende  jus- 
qu’au sous-sol:  l’effet  du  desséche-  - 
ment  des  plantations  est  de  chan-  J 
ger  tout-à-fait  la  nature  du  bois  et  j 
de  le  rendre  propre  à toute  espèce  i 
de  service.  L’aménagement  et  î’ex-  J 
ploltation  presque  impraticables  I 
dans  les  fonds  mouillés  en  devien-  I 
nent  faciles  et  avantageux,  et  le  I 
propriétaire  y trouve  un  accroisse-  1 
ment  de  produit  extrêmement  con-  1 
sidérable.  I 

Le  dessèchement  des  terrains  J 
marécageux  incultes  est  la  première  ■ 
opération  de  tout  défrichement  ; 1 
l’humldilé  en  surabondance  ueutra-1  - 
lise  l’effet  des  engrais  et  fait  périrjl 
les  plantes  qu’on  peut  confier  au  1 
sol.  En  outre,  le  séjour  do  l’eac»' 
sur  la  terre  exerce  une  in(lucncc« 
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fAclieuse  sur  la  salubril«  générale 
du  pays,  et  imprime  h la  nature 
végétale  et  animale  un  caractère 
remarquable  de  faiblesse  et  de  souf- 
france ; la  température  de  la  con- 
trée reste  constamment  plus  basse  ; 
enfin  les  fruits  y sont  sans  saveur, 
les  grains  et  les  fourrages  sans  qua- 
lité; la  laine  des  moutons  molle  et 
sans  nerf,  et  les  animaux  sans  vi- 
gueur. 

Le  dessèchement  d’une  grande 
étendue  de  terre  fournit  aussi  une 
quantité  d’eau  dont  on  peut  tirer 
parti  pour  divers  objets  d utilité , 
tels  que  l’irrigation,  les  moulins, 
les  usines,  le  service  des  habita- 
tions, l’entretien  des  étangs  et  des 
canaux  de  navigation. 

En  résumé  , les  dessèchements 
présentent  de  grands  avantages, 
lorsqu’ils  sont  appliqués  judicieu- 
sement. 

Pour  procéder  dans  les  dessèche- 
ments avec  quelque  espoir  de  suc- 
cès, il  estnécessalre  de  s’assurer  des 
causes  qui  produisent  l’humidité 
du  sol.  Ces  causes  sont  le  défaut  d’é- 
I coulement  des  eaux  pluviales,  la  na- 
ture des  terres  qui  absorbent  etre- 
l tiennent  une  quantité  surabondante 
fi  d’eau,  soit  par  leur  propre  con- 
texture, soit  par  la  qualité  du  sous- 
sol  ; les  sources  provenant  des  eaux 
de  la  surface , les  sources  prove- 
nant de  l’eau  subjacente , les  in- 
fdtrationsdes  fossés  ou  des  étangs, 
enfin  les  débordements  des  riviè- 
res, des  lacs  ou  de  la  mer. 

Dans  les  soL  argileux , l’eau  sé- 
■ iourne  à la  surface.  Ces  sols  va- 
lent de  nature  , mais  ils  possèdent 
ous , à un  degré  plus  ou  moins 
:onsidérable , la  propriété  de  re- 
enir  l’eau  qui  tombe  sur  leur  sur- 
ace , où  elle  reste  jusqu’à  cequ’elle 
rouve  un  écoulement  ou  soit  éva- 
•orée.  Les  sols  de  cette  espèce  ne 
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peuvent  (Hre  débarrassés  de  l’humi- 
dité surabondante  que  par  des  sai- 
gnées superficielles. 

Les  loams  absorbent  facilement 
l’humidité,  et  se  gonflent  par  cette 
absorption.  Ils  retiennent  ordinai- 
rement une  grande  quantité  d’eau, 
surtout  lorsqu’ils  reposent  sur  un 
sous-solde  matière  argileuse  à tra- 
vers lequel  elle  ne  peut  pénétrer. 
Les  sols  sablonneux,  reposant  sur 
un  sous-sol  imperméable,  sont 
dans  le  meme  cas;  il  est  ordinai- 
rement suffisant  d’ouvrir  quelques 
saignées,  pourvu  qu’elles  descen- 
dent de  plusieurs  pouces  dans  l’ar- 
gile sur  lequel  le  sol  supérieur  re- 
pose. Dans  beaucoup  de  cas,  le  sol 
supérieur  varie  de  nature,  et  on 
trouve  dans  le  même  champ,  à 
côté  de  l’argile,  le  sable  ou  un  sol 
poreux. 

En  pareil  caslessolsporeuxet  sa- 
blonneux absorbent  l’eau  des  pluies 
et  forment  ainsi  des  réservoirs  qui 
s’augmentent  constamment  jus- 
qu’au moment  où,  s’élcvantau-des- 
sus  du  niveau  des  parties  argileuses, 
elles  s’y  écoulent  et  forment  des 
sources  temporaires.  Cette  eau  peut 
ensuite  être  réabsorbée  par  d’autres 
terrains  poreux  pour  reparaître  en- 
core à la  surface  ; ces  places  reçoi- 
vent quelquefois  lenom  de  mouilles. 
On  opère  le  dessèchement  des  ter- 
ralnsde  cettenature,  enouvrantune 
tranchée  profonde  depuis  la  partie 
la  plus  basse  du  champ  jusqu’à  la 
partie  sablonneuse  la  plus  élevée , 
en  donnant  à cette  tranchée  une 
direction  telle  t|u’elle  traverse  tou- 
tes lesw20Mi7/<?s,  s’il  estpossible,  ou 
du  moins  qu’il  soit  facile  de  la 
mettre  en  communication  par  des 
saignées  transversales  avec  celles 
qui  s’en  écarteraient  trop. 

Souvent  encore  les  eaux  qui  cou- 
vrent le  terrain  proviennent  des 
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lerrains  infciicurs  ; U convient 
«rentrer  ici  dans  «juclqucs  détails. 
On  sait  que  la  terre  est  coin|)osée 
de  différentes  couches  qui,  suivant 
leur  nature,  absorbent  ou  retiennent 
et  sont  ou  poreuses  ou  imperméa- 
bles; le  sable,  le  gravier , les  cal- 
caires et  diverses  sortes  de  couches 
mélangées  forment  les  sols  poreux, 
les  argiles,  les  graviers  emp.ltés 
d’argile , les  roches  solides  sans 
crevasses  elsans  fissures  constituent 
les  lerrains  imperméables.  L’eau 
des  jiluies,  lorsqu’elle  rencontre  «les 
couches  poreuses  s’enfonce  pro- 
fondément jusqu’à  ce  qu’elle  ren- 
contre des  couches  dures;  elle  for- 
me ainsi  de  grands  réservoirs  d’eau 
souterrains  qui,  trouvant  une  issue 
sur  des  lerrains  inférieurs,  y jaillis- 
sent en  source^  nombreuses,  et  y 
entretiennent  une  humidité  plus  ou 
moins  abondante,  suivant  la  capa- 
cité des  réservoirs  et  l’étendue  des 
terres  qui  servent  à les  alimenter. 

Ces  infiltrations  ne  sont  pas  les 
seules  qui  causent  la  trop  grande 
humidité  des  terres;  la  stagnation 
des  eaux  dans  les  fossés  supérieurs 
des  propriétés,  le  voisinage  d’un 
étang,  produisent  les  mêmes  effets, 
et  l’on  Y remédie  babituelleiuent 
dans  le  premier  cas  en  donnant  de 
l’écoulement  aux  eaux  des  fossés , 
dans  le  second  en  ouvrant  autour 
de  l’étang  et  à quelque  distance  un 
fossé  dont  le  fond  soit  au  niveau  de 
la  partie  inférieure  de  cet  étang. 

Enfin  l’infiltration  ou  le  débor- 
dement des  rivières,  des  lacs  ou 
de  la  mer  mouille  profondément 
le  sol.  L’ouverture  des  tranchées, 
saignées  ou  rigoles , est  le  moyen 
le  plus  simple  et  le  plus  ordinaire 
d’opérer  le  dessèchement.  On  dis- 
tingue diverses  sortes  de  saignées. 

Saignées  ouvertes  ou  fossés.  Ce 
moyen  qui  est  le  moins  dispendieux 
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et  que  l’on  emphjle  généralement 
|)our  enclore  les  champs , sulfit 
«juciquefols  lorsque  les  saignées 
sont  dirigées  avec  art  pour  ojiércr 
le  dessèchement  des  terres;  c’est 
ainsi  que  dans  les  sols  argileux  le 
labourage  en  billons  [Voyezet  mol ) 
produit  souvent  les  plus  heureux 
résultats.  On  ne  peut  trop  se  pé- 
nétrer de  la  nécessité  d'ouvrir  des 
sillons  d’écoulement  dans  les  terres 
humides  aussitôt  après  les  labours. 
Les  rigoles  doivent  être  examinées 
fréquemment,  enlreleriues  et  rele- 
vées aussi  souvent  qu  il  est  néces- 
saire , et  pariieulièrement  après  la 
fonte  des  neiges  et  les  pluies  d’o- 
rage. On  doit  avoir  soin  dans  ce 
travail  de  rejeter  toujours  la  terre 
du  côté  où  le  sol  est  le  plus  bas. 
Dans  les  prairies  basses  il  est  pres- 
que toujours  indispensable  d’éta- 
blir un  bon  système  de  fossés  pour 
empêcher  l’eau  d’y  séjourner,  et 
de  favoriser  la  croissance  des  joncs 
et  des  herbes  aquatiques  qui  nuis- 
sent  à la  qualité  du  fourrage.  Dans 
le  royaume  de  Naples  on  apprécie 
l’avantage  de  donner  un  courant 
continuel  à l’eau  qui  baigne  les  pâ- 
turages; c’est  là  tout  le  secret  de 
la  fertilité  de  ces  riches  prairies 
connues  sous  le  nom  de  marcites. 
Dans  le  comté  de  W orcester  on 
pratique  dans  les  prairies  des  ri- 
goles transversales  qui  communi- 
quent avec  les  fossés  d’enceinte  et 
dans  lesquels  l’eau  ne  séjourne  ja- 
mais. Et  en  effet  on  a soin  de  leur 
donner,  à la  partie  supérieure, 
une  largeur  trois  fols  plus  grande 
que  celle  du  fond;  précaution  né- 
cessaire pour  donner  de  la  solidité 
aux  talus.  La  pente  de  ces  rigoles 
est  aussi  calculée  de  maniéré  à ce 
que  l’eau  y trouve  un  écoulement 
ni  trop  rapide  ni  trop  lent , de  telle 
sorte  qu’elle  ne  puisse  ni  dégrader 
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ks  côl<?ç,  nî  y rester  slagnaulc  ; au 
moyen  de  ces  soins ^ l’herbe  croît 
dans  ces  rigoles  comme  j)artout  ail- 
leurs^ et  en  ne  les  laissant  pas  s en- 
vaser, en  n’éprouve  aucune  perte 
de  fourrage. 

Dans  le  travail  des  fossés,  l’ou- 
vrier doit  toujours  commencer  par 
la  partie  inférieure;  de  celte  façon 
la  pente  se  règle  d’elle-même,  et 
en  cas  de  pluie  il  n’est  pas  obligé 
de  s’interrompre  à cause  de  l’arri- 
vée des  eaux. 

Nous  ne  terminerons  pas  cette 
partie  sans  citer  pour  exemple  des 
résultats  qu’on  peut  attendre  de 
l’emploi  de  ^ce  moyen,  le  carse  de 
(iowrie,  district  d’Ecosse,  qui  con- 
tient environ  3ooo  acres  de  sol  ar- 
gileux , loaaneux,  aujourd’hui  très 
riche  et  qui  naguère  se  refusait  à la 
culture.  Les  propriétaires  de  ces 
terrains  se  réunirent  pour  poser  les 
bases  d’un  plan  général  de  dessè- 
chement; de  larges  saignées  de  i5 
à 20  pieds  de  profondeur , res- 
semblant à de  petits  canots  et  des- 
tinées à conduire  les  eaux  à une 
rivière  voisine,  furent  ouvertes  dans 
plusieurs  dii  ections.  On  creusa  en- 
suite des  fossés  de  plus  petites  di- 
mensions qui  servirent  à former 
les  différentes  divisions  des  champs 
de  chaque  propriété,  et  qui  divisè- 
rent leurs  eaux  dans  les-  saignées 
précédentes  ; la  profondeur  de  ces 
fossés  ne  lut  pas  de  moins  de  qua- 
tre pieds;  leur  largeur  supérieure 
de  six,  et  celle  du  fond  de  un  à un 
et  demi.  Enfin  ce  système  d’écou- 
lement des  eaux  fut  complété  dans 
les  champs  d’un  niveau  uniforme 
au  moyen  d’une  culture  à billons 
et  de  rigoles  ouvertes  de  distance  en 
distance  ; dans  les  terrains  inégaux 
au  moyen  d’une  rigole  profonde 
traversant  toutes  les  parties  basses, 
et  comuwnicant  avec  toutes  les  ri- 
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golesdes  billons  et  avec  les  fossés 
de  clôture.  Ces  rigoles  transver- 
sales s’ouvrent  à la  charrue  et  se 
perfectionnent  à la  bêche.  On  con- 
çoit d’ailleurs  que  le  succès  d’une 
opération  de  cette  sorte  dépend  du 
soin  qu’on  apporte  à l’entretien  de 
tous  ces  petits  canaux. 

iS’a%neesco«eer^es.  Dansbeaucoup 
de  circonstances  on  préfère  les  sai- 
gnées ou  rigoles  couvertes , parce- 
qu’elles  ne  diminuent  pas  la  sur- 
face du  sol , et  qu’elles  ne  gênent 
pas  comme  les  précédentes  la  dé- 
paissance du  bétail. 

La  saison  la  plus  convenable  pour 
ce  travail  est  le  mois  de  mars  lors- 
qu’il estsec,  ou  la  fin  du  printemps, 
pareequ’ alors  le  terrain  séché  en 
partie  montre  mieux  quelles  sont 
les  places  les  plus  basses  et  où  l’eau 
séjourne  particulièrement.  Dans  les 
terres  argileuses  ou  extrêmement 
humides , l’été  est  préférable  par- 
eeque  la  terre  plus  raffermie  souf- 
fre moins  du  transport  des  maté- 
riaux nécessaires  à ce  travail. 

On  ouvre  ordinairement  les  sai- 
gnées à la  charrue,  mais  on  ne 
peut  obtenir  par  ce  moyen  qu’une 
profondeur  de  Imita  dix  pouces,  et 
comme  elle  ne  doit  pas  être  moin- 
dre de  trois  à quatre  pieds , on  est 
obligé  de  finir  ce  travail  avec  des 
bêches  de  différente  taille  et  d’au- 
tres instruments. 

Les  dimensions  des  rigoles  cou- 
vertes varient  suivant  la  quantité 
d’eau  qu’elles  doivent  faire  évacuer; 
et  leur  largeur  suivant  que  le  degré 
de  consistance  du  sol  permet  de 
donner  aux  talus  moins  ou  plus  de 
pente  ; enfin  leur  profondeur  doit 
être  assez  considérable  pour  qu’on 
puisse  recouvrir  la  rigole  d’une 
quantité  de  terre  telle  que  les  ani- 
maux ne  puissent  l’enfoncer. 

Lorsque  la  q^uantité  d’eau  que 
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tloivcnl  recevoir  ies  rlcoks  est  tris 
considérable,  on  emploie  des  con- 
duits formés  par  deux  murs  en 
pierre  ou  en  briques  et  recouverts 
de  pierres  plates.  Si  au  contraire 
la  masse  d’eau  disséminée  sur  une 
plus  grande  surface  rend  nécessaire 
de  multiplier  les  fossés  d’écoule- 
ment , on  pratique  les  fossés  con- 
nus sous  le  nom  de  fossés  en  coin. 

Les  fossés  dont  il  s’agit  ont  la 
forme  d’un  coin  alongé;  h.  cinq 
ou  six  pouces  du  fond,  on  place, 
en  les  renversant,  des  touffes  de  ga- 
zon solides  qui  laissent  au-dessous 
un  espace  vide,  en  forme  de  con- 
duite souterraine  ; par- dessus  on 
replace  les  terres  et  l’on  comble  le 
fossé  qui  n’est  point  apparent  a 
l’extérieur,  et  ressemble  beaucoup 
aux  fossés  couverts  en  usage  en 
France,  \oici  la  manière  de  les 
construire.  Un  premier  ouvrier, 
avec  une  bêche  ordinaire  de  moyen- 
ne largeur,  enlève  la  surface  du 
sol  à buitoudix  pouces  de  profon- 
deur, ou  moins  si  le  sol  est  com- 
pacte; la  largeur  du  fossé,  à la 
partie  supérieure  , étant  d’un  pied 
à i5  pouces,  mais  jamais  de  moins 
d’un  pied.  Un  second  ouvrier  vient 
ensuite  avec  une  bêche  de  i4  pou- 
ces de  long  sur  six  de  large  au  som- 
met, et  4-  à l’extrémité  inférieure, 
au  moyen  de  laquelle  il  creuse  le 
terrain  de  quatorze  pouces  au  moins. 
Arrive  ensuite  un  troisième  ouvrier, 
plus  habile , qui , au  moyen  d’une 
autre  bêche  de  i4  à i5  pouces  de 
long,  quatre  de  large  au  sommet, 
et  deux  à l’extrémité  inférieure  , 
enlève  encore  i4  pouces  d’argile; 
s’armant  ensuite  d’un  long  instru- 
ment composé  d’un  manche  au 
bout  duquel  est  adaptée  , sous  un 
angle  de  70  degrés,  une  espèce 
d’écope , d’une  forme  demi-cylin- 
drique , de  deux  pouces  de  diamè- 
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tre  et  d’un  pied  de  long  environ , 
il  donne  la  dernière  main  à l’ou- 
vrage et  enlève  la  terre  qui  pour- 
rait être  tombée  au  fond.  La  pro- 
fondeur de  ces  fossés  étant  commu- 
nément de  trois  à quatre  pieds,  et 
l’ouverture  d’un  pied  à i5  pouces, 
on  voit  que  les  talus  se  trouvent 
presque  droits.  Les  fossés  étant 
creusés,  on  choisit  des  touffes  de 
gazon  épaisses  , on  leur  donne  une 
longueur  de  i4  pouces,  une  largeur 
de  quatre  pouces  et  demi  d’un  cô- 
té ét  un  peu  moins  du  côté  du  ga- 
zon , et  une  épaisseur  de  trois  à 
cinq  pouces.  On  place  ces  touffes 
de  gazon  au  fond  des  fossés,  l’herbe 
en  dessous,  et  on  les  consolide  en 
marchant  dessus;  et  comme  elles 
ont  la  forme  d’un  coin  dont  le  som- 
met serait  tronqué,  elles  ne  peu- 
vent descendre  jusqu’au  fond  et 
laissent  en  dessous  un  espace  vide 
d’environ  cinq  on  six  pouces  de 
profondeur,  de  trois  de  largeur  au 
sommet  et  d’un  et  demi  ou  deux 
à la  base. 

On  emploie  aussi  pour  la  con- 
struction des  saignées  couvertes  des 
tuyaux  d’argile  moulés  surplace, 
ainsi  qu’il  suit  : après  avoir  ouvert 
comme  précédemment  une  tran- 
chée aussi  étroite  que  possible,  on 
couche  dans  le  fond  une  pièce  de 
bois  arrondie  de  six  pouces  de  dia- 
mètre environ  de  12  à 18  pieds 
de  long,  età  l’une  des  extrémités  de 
laquelle  est  attachée  une  chaîne  de 
fer  avec  un  fort  anneau;  sur  celte 
pièce  de  bois  et  dans  toute  la  lon- 
gueur , on  répand  une  légère  cou- 
che de  sable , après  quoi  l’on  jette 
dans  la  tranchée  de  l’argile  que  l’on 
bat  fortement,  et  l’on  achève  de  la 
combler  avec  de  la  terre.  On  tire 
ensuite  les  pièces  de  bois  par  la 
chaîne  restée  en  dehors  ; on  la  fait 
avancer  de  quelques  pieds;  on  ré- 
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jièlela  incinc  opc*ralion,  cirmicnn- 
limic  ainsi  jusqu’à  rcxliciiiilé.  Par 
cc  moyen  en  a un  vérilaLlc  luyau 
tVargilc  moulé  sur  place  ; mais  ces 
derniers  inoycnsconvicuncnl  mieux 
pour  la  conduite  des  eaux  que  pour 
le  dessécliemcnt  des  terres,  car 
lorsque  les  rigoles  sont  terminées, 
l’eàu  n’y  pourrait  entrer  que  par 
des  ouvertures  qu’on  laisserait  à 
dessein. 

On  pratique  encore  une  autre 
espèce  de  saignées  couvertes,  con- 
nue en  France  sous  le  nom  de  pki'- 
rées-,  elle  consiste  en  une  tranchée 
ouverte  comme  prccédeininent  et 
remplie  ensuite  de  différentes  ma- 
tières qui  permettent  «à  l’eau  de  cou- 
lerlibrement  à travers  leurs  intersti- 
ces ; telles  sont  les  pierrailles  qui  for- 
ment une  saignée  durable,  pourvu 
que  le  fond  de  la  rigole  soit  large  ; les 
briques,  les  gazons,  les  souches 
d’arbres,  les  fagots  et  branchages 
d’épine  noire , de  bruyère,  de  sau- 
le, de  châtaignier;  la  paille  soit 
tordue,  soit  dans  dans  son  état  na- 
turel, etc.;  ces  matériaux  doivent 
être  recouverts  ensuite  d’une  cou- 
che de  paille,  de  bruyère  ou  de  ga- 
zon, etla  tranchée  comblée  immé- 
diatement après. 

Dails  les  terres  argileuses,  très 
humides , les  saignées  couvertes 
doivent  être  écartées  les  unes  des 
autres  de  moins  de  3o  pieds;  dans 
les  sols  calcaires  ou  autres  une  dis- 
tance de  4o  à 5o  pieds  est  suffisante. 

Les  pièces  doivent  être  encloses 
de  fossés  larges  et  profonds  dans 
lesquels  on  dirige  les  eaux  de  tou- 
tes les  rig^oles. 

Ces  rigoles  souterraines  se  font 
avec  plus  oumolns  de  frais,  suivant 
les  localités  ; on  calcule  ordinaire- 
ment la  dépense  de  20  h 60  francs 
par  acre;  elle  est  plus  élevée  dans 
les  sols  très  humides.  Le  moment 
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le  jilus  favorablejiour  entreprendre 
ce  travail,  est  celui  où  l’on  veut 
rompre  un  vieux  pré  ou  défricher 
une  jachère. Lessalgnées  couvertes 
durent  en  général  de  20  à 25  ans 
et  souvent  plus,  suivant  le  soin 
qu’on  a apporté  à leur  construction. 
Différentes  circonstances  concou- 
rent cependant  à en  abréger  la  du- 
rée ; ce  sont  particulièrement  les 
affoulllements  des  taupes,  des  rats, 
le  développement  des  racines  des 
arbres;  et  aussi  la  croissance  d’une 
plante  qui  vient  dans  les  saignées 
mêmes.  C’est  la  p?'ele  des  marais 
(^cquisetu7n  palustre')  , dont  la  tige 
ralentit  et  souvent  interrompt  le 
cours  de  l’eau. 

Saignées  voûtées.  On  construit 
encore  des  fossés  couverts  dont  la 
partie  supérieure  est  fermée  par 
une  voûte  de  pierres  plates  assem- 
blées sans  être  liées;  mais  cette 
construction  très  dispendieuse  ne 
peut  être  employée  que  dans  les 
pays  où  la  pierre  est  abondante  et 
où  le  sol  n’a  pas  assez  de  consis- 
tance pour  permettre  l’emploi  des 
moyens  précédemment  indiqués. 

Saignées  verticales  ou  puits  perdus. 
Dans  les  cantons  où  la  terre  pré- 
sente unegrande  variation  dans  lana- 
ture  des  couches  qui  la  composent, 
il  n’est  pas  rare  que  l’humidité  d’un 
champ  ou  d’une  prairie  soit  pro- 
duite par  la  présence  d’une  couche 
ou  d’un  amas  de  sable  ou  de  terre 
poreuse,  formant  un  réservoir  na- 
turel et  dont  les  eaux  s’élèvent  à la 
surface  à mesure  qu’elles  arrivent 
à ce  réservoir  en  plus  grande  abon- 
dance. Dans  ce  cas  il  peut  arriver 
qu’un  puits  vertical  descendu  au 
niveau  de  la  base  des  sables,  soit 
suffisant  pour  donner  issue  à l’eau 
qui  s’élève  alors  librement  à la  sur- 
face ; il  faut  alors  former  un  fossé 
circulaire  autour  de  ce  puits  et  con- 
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<luire  les  eaux  qui  en  jaillisseni  Jus- 
qu’aux fossés  (VenGeinlc , au  moyen 
d’une  Irancliéc  couverte  ou  décou- 
verte. 

Quelquefois  aussi  un  puits  ver- 
tical descendu  dans  le  milieu  d'un 
champ  humide , ouvre  une  issue 
aux  eaux  qui  s’écoulent  alors  dans 
des  couches  inférieures. 

Les  instruments  que  l’on  em- 
ploie ordinairement  sont  les  char- 
rues de  diverses  espèces,  les  bê- 
ches, le  coupe-gazon,  la  tarière,  etc. 
L emploi  des  différentes  sortes 
de  charrues  que  l’on  a inventées 
pour  cet  usage  exigeant  des  attela- 
ges très  nombreux,  est  presque 
toujours  plus  dispendieux  que  celui 
des  bêches.  On  doit  à M.  Eccles- 
ton  un  instrument  appelé  mineur 
qui  facilite  l’ouverture  des  tran- 
chées; c’est  une  espèce  de  soc  de 
charrue,  fixé  à un  âge  très  fort, 
sans  versolr  et  qui  est  tiré  par  qua- 
tre chevaux  , ou  plus,  an  fond  d’un 
sillon  ouvert  par  une  charrue  or- 
dinaire. Elle  pénètre  dans  la  terre 
inférieure  sans  la  retourner  et 
ameublit  le  sol  à huit  ou  dix  pou- 
ces de  profondeur  de  plus  que  la 
première  charrue  n’avait  pénétré. 

Enfin  on  cite  encore  la  charme- 
taupe  , inventée  par  Adam  Scott  ; 
mais  elle  exige  to  à i4  chevaux 
dont  le  piétinement  dans  un  sol 
humide  ne  peut  être  que  très  pré- 
judiciahle  ; il  paraît  qu’en  adaptant 
des  roues  à cette  charrue,  six  che- 
vaux suffisent  pour  la  tirer. 

Les  bêches  que  1 on  emploie 
pour  creuser  les  saignées , sont  de 
différentes  formes;  celles  qui  ser- 
vent pour  la  partie  supérieure  ne 
diffèrent  de  la  bêche  ordinaire  que 
par  un  fer  plus  long;  celles  qui 
servent  ensuite  et  particulièrement 
pour  le  fond  ont  leur  extrémité  in- 
férieure très  étroite  et  presque  poin- 
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tue  , comme  on  l’a  vu  plus  haut. 
On  empioie  aussi  la  bècfie  à é(  o- 
buage  ordinaire  dont  les  bords  sont 
relevés,  et  qu’un  ouvrier  pousse 
devant  lui. 

I.a  tarière  qu’on  met  en  usage 
dans  les  dessèchements  est  celle 
que  l’on  emploie  communément 
pour  les  petits  sondages. 

11  nous  reste  à examiner  quel  est 
le  mode  de  dessèchement  qui  con- 
vient le  mieux  à chaque  nature  de 
terrain. 

Sols  argileux.  Le  premier  moyen 
qui  se  présente  est  la  culture  en  Lil- 
lons  ( voyez  ce  mot  ) , mais  ce 
moyen  exige  pour  complément  un 
bon  système  de  fossés  d’enceinte 
et  de  tranchées  transversales;  dans 
ce  cas  les  saignées  couvertes  sont- 
elles  préférables  aux  rigoles  décou- 
vertes.^ C’est  ce  qu’on  ne  peut  pro- 
noncer d’une  manière  absolue;  les 
secondes  sont  plus  faciles  à entre- 
tenir que  les  premières,  et,  occa- 
sionant  moins  de  dépense,  elles 
sont  préférables  sous  ce  rapport  ; 
dans  quelques  cas  particuliers , des 
rigoles  couvertes  placées  sous  les 
raies  d’eau  qui  séparent  les  billons 
ont  produit  les  plus  heureux  effets. 

Terrains  poreux.  Les  tranchées 
couvertes  n’exigeant  pas  une  gran- 
de dépense  dans  cette  nature  de  sol, 
elles  peuvent  y être  appliquées 
avec  grand  avantage. 

Prairies.  Lorsque  les  prés  bas 
sont  mouillés  par  les  infiltrations  de 
l’eau  des  ruisseaux  qui  les  bordent , 
on  peut  les  sécher,  soit  en  encais- 
sant ces  ruisseaux,  soit  en  appro- 
fondissant le  lit.  Mais  lorsque  1 eau 
qui  y abonde  descend  des  coteaux 
voisins,  ce  que  la  situation  ordi- 
naire des  prairies  au  fond  des  val- 
lées rend  assez  fréquent  . on  peut 
employer  les  eaux  supérieures 
mettre  en  mouvement  des  machi- 
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lies  propres  à épuiser  l’eau  des 
prairies  et  à leur  donner  im  écou- 
lement au  dehors. 

Prés  hauts.  Le  dessèchement  des 
pâturages  élevés  oflre  en  général 
peu  de  difficulté;  tantôt  on  rohlieut 
en  ouvrant  des  tranchées  d’un  pied 
de  largeur  sur  autant  de  profon- 
deur, dans  une  direction  oblique  à 
la  pente  du  terrain;  tantôt  on  creuse, 
avec  une  forte  charrue , un  sillon 
profond;  on  partage  la  tranche  de 
terre  qu’elle  a enlevée  de  manière 
à ne  laisser  à la  bande  de  gazon 
qu’une  épaisseur  de  trois  à quatre 
pouces,  on  la  replace  alors  sur  le 
sillon  , l’herbe  en  dessus;  et  il  reste 
ainsi  en  dessous  une  petite  tranchée 
creuse  qui  facilite  l’écoulement  des 
eaux.  On  peut  employer  à l’irriga- 
tion des  terrains  inférieurs  les  eaux 
que  fournissent  ces  dessèchements. 

Ici  se  bornent  les  dessèchements 
à la  portée  des  cultivateurs;  la  mise 
à sec  des  terrains  marécageux,  ou 
marais , des  lacs  , des  lais  et  relais 
de  la  mer  exigent  des  moyens  au- 
dessus  de  leurs  forces  ordinaires  et 
demandent  des  connaissances  qui 
font  la  base  d’un  art  tout  entier, 

DINDON.  L’éducation  de  cet 
oiseau  de  basse-cour  offre  de  grands 
avantages  au  cultivateur  qui  peut 
donner  quelques  soins  à cette  indus- 
trie,  et  consacrer  à ces  animaux 
une  assez  grande  étendue  de  terrain 
])our  le  parcours  et  la  dépaissance. 
Llle  convient  donc  mieux  auxpays 
dont  le  sol  est  maigre  et  naturelle- 
ment sec  qu’aux  localités  où  le  ter- 
rain est  fertile  et  humide.  Nous 
aurons  occasion  de  revenir  sur  ces 
considérations  à la  fin  de  cet  arti- 
cle. Faisons  connaître  d’abord  fout 
cequi  se  rapporte  aux  moeurs  et  aux 
liabitudes  de  ces  animaux. 

11  existe  des  dindons  de  jilusieurs 
couleurs,  les  uns  sont  noirs  ou  gris, 
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fauves  ou  blancs;  mais  ces  derniers 
sont  moins  répandus , les  plus  com- 
muns sont  les  noirs.  Tout  porte  à 
croire  que  c est  à tort  qu’on  penSe 
<lans  quelques  pays  que  les  fauves 
et  blancs  ou  blancs  purs  sont  pré- 
férables; cette  assertion  ne  parais- 
sant appuyée  sur  aucun  motif  rai- 
sonnable. On  peut  donner  à un  mâle 
huit,  dix  et  jusqu’ <à  douze  femelles  ; 
engenéral  il  uefautpaslescon.server 
pour  la  reproduction  au-delà  de 
trois  ans,  car  leur  chair  devenant 
coriace  ils  diminuent  de  prix  et  se 
vendent  môme  difficilement. 

Dès  que  les  gelées  cessent,  les 
dindons  cherchent  à se  reproduire. 
C’est  une  erreur  commune  à plu- 
sieurs cultivateurs  dp  donner  alors 
aux  dindons  mâles  et  femelles  une 
nourriture  échauffante;  il  suffitlors- 
que  cette  époque  est  venue  de  leur 
fournir  à manger  plus  abondam- 
ment que  de  coutume  et  d’y  mêler 
un  peu  de  grain.  Suivant  l'embon- 
point ou  la  maigreur  des  dindons 
femelles,  ou  même  suivant laloca- 
lité,  la  ponte  est  plus  précoce  ou 
plus  tardive;  il  est  avantageux 
qu’elle  soit  précoce,  pareeque  les 
petits  ayant  eu  plus  de  temps  pour 
grossir  sont  plus  en  état  de  suppor- 
ter la  mauvaise  saison  , cl  paree- 
que l’on  peut  aussi  quelquefois  es- 
pérer une  seconde  couvée.  Les  fe- 
melles de  deux  ou  trois  ans  sont 
préférables  à celles  d’un  an  ; leurs 
œufs  .sont  plus  gros  et  en  plus  grand 
nombre  : plus  vieilles  elles  sont 
moins  fécondes.  Elles  pondent  le 
matin  de  deux  jours  l’un,  quelque- 
fois tous  les  jours  successivement 
depuis  i5  jusqu’à  20  œufs.  Lors- 
qu’on a reconnu  qu’une  femelle 
a envie  de  pondre  , il  faut  la  sur- 
veiller  et  la  suivre,  car  le  plus  sou- 
vent elle  va  déposer  ses  œufs  au 
loin  dans  les  haies  cl  les  buissons. 
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et  sans  CCS  prc^cautions  Ife  seraient 
perdus.  Mais  le  moyen  le  plus  com- 
mode pour  les  empêcher  de  s’écar- 
ter, c’est  de  leur  procurer  un  ahri 
commode  et  de  leur  y préparer  des 
nids  de  paille  etymeilre  un  œuf  de 
plâtre , ou  mieux  encore  un  vieil 
œuf.  Les  œufs  de  dinde  se  conser- 
vent unmols  etplus  sans  perdre  leur 
faculté  reproductive,  mais  ils  sont 
souvent  non  fécondés.  Pour  s’assu- 
rer de  cette  circonstance , il  faut 
regarder  une  lumière  au  travers  aGn 
de  ne  garder  que  les  bons. 

La  seconde  ponte  est  plus  faible 
que  la  première  j elle  va  rarement 
au-dela  de  douze  œufs,  et  ses  pro- 
duits réussissent  peu  dans  le  climat 
de  Paris  à cause  des  froids  pré- 
coces que  les  petits  ne  peuvent  pas 
encore  supporter. 

Cependant  si  on  voulait  que  les 
jeunes  de  la  seconde  ponte  pussent 
s’élever , il  faudrait  oter  à une  par- 
tie des  mères  les  petits  de  la  pre- 
mière peu  de  jours  après  leur  nais- 
sance, pour  les  donner  à d’autres; 
car  alors,  frustrées  de  leur  première 
couvée  , elles  s’occuperaient  sur  le 
champ  d’une  seconde,  et  par  ce 
moyen  les  froids  trouveraient  les 
dindonnaux  assez  forts  pour  leur 
résister.  L’endroit  où  couvent  les 
dindes-  doit  être  propre  , sec  , 
chaud , peu  éclairé  et  éloigné  de 
tout  bruit;  on  doit  prendre  soin 
aussi  de  séparer  les  couveuses  afin 
qu’elles  ne  puissent  pas  se  voir, 
carelles  setroublent  mutuellement; 
on  doit  se  garder  de  déranger  la 
couveuse  et  surtout  de  toucher  aux 
œufs,  caries  dindons,  comme  les 
autres  oiseaux , ont  l’Instinct  de 
les  retourner  une  ou  deux  fois  par 
jour  pour  qu’ils  soient  échauffés 
également:  partout  ce  soin  est  donc 
non  seulement  inutile,  mais  même 
dangereux.  Les  dindes  qui  se  dé- 
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rangent  fréquemment  et  qui  ne  sont 
point  assidues  dans  la  couvaison , 
celles  qui  cassent  leurs  œ-ufs  ou  une 
partie  de  leurs  œufs  pour  les  man- 
ger,-ce  qui  est  rare  cependant,  at- 
tendu qu’elles  sont  ordinairement 
bonnes  couveuses  , ne  doivent  pas 
être  conservées. 

Les  petits  des  dindons  naissent 
le  trentième  jour,  quelquefois  ce- 
pendant le  Irente-unièmc  ou  trente- 
deuxième,  suivant  que  la  saison  est 
plus  ou  moins  chaude  ou  la  cou- 
veuse plus  ou  moins  bonne.  Sou- 
vent les  dindonnaux  ne  sortent  pas 
tous  le  même  jour  de  la  coquille,  et 
la  mère  abandonne  les  œufs  qui 
restent;  il  faut  donc  surveiller  les 
couveuses  et  forcer  la  mère  de  res- 
ter sur  ses  œufs,  ou  si  on  ne  le 
peut,  les  mettre  sous  une  autre. 

Dans  les  fermes  où  l’on  élève 
beaucoup  de  volailles,  il  est  avanta- 
geux de  donner  aux  dindes  des  œufs 
de  poule  ou  de  canard  à couver  à la 
place  des  leurs  parcequ’elles  peu  - 
vent  en  faire  éclore  la  moitié  plus; 
elles  ont  d’ailleurs  pour  les  petits 
les  allenlions  d’une  véritable  mère. 

C’est  surtout  l’humidité  et  le 
froid  qui  fait  périr  un  si  grand  nom- 
bre de  jeunes  dindons  les  premiers 
jours  après  leur  naissance , malgré 
les  soins  que  prend  la  mère  pour 
les  réchauffer.  Tout  cultivateur  qui 
veut  spéculer  sur  la  multiplication 
des  dindons  doit  donc  avoir  un  lo- 
cal sec  et  aussi  chaud  que  possible 
pour  y garder  les  jeunes  élèves, 
jusqu’à  ce  qu’ils  aient  acquis  assez 
de  force  pour  avoir  moins  à crain- 
dre de  cet  inconvénient.  Le  voisi- 
nage d’un  four  est  avantageux  pour 
cet  usage. 

Les  six  premières  semaines  de 
leur  vie,  les  dindonnaux  sont  ex- 
trêmement faibles,  tout  change- 
ment de  température  leur  est  nui- 
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sibk  tant  qu’ils  n’ont  pas  poussé  le 
rouge.  Quoiqu’ils  aiment  beaucoup 
la  chaleur,  il  ne  faut  pas  les  laisser 
exposés  à toute  l’ardeur  du  soleil; 
la  pluie  surtout  en  fait  périr  tous  les 
ans  un  grandnombre,  en  leur  occa- 
sionant  un  dévoiement  qui  est  pres- 
que toujours  funeste.  En  pareil  cas, 
on  est  dans  l’usage  de  leur  donner 
du  vin  pour  les  fortifier.  Le  rouge 
commence  à pousser  aux  dindon- 
naux  environ  deux  mois  après  leur 
naissance.  A cette  époque  ils  per- 
dent l’appétit  et  l’on  doit  leur  don- 
ner une  nourriture  de  choix.  Ceux 
qui  résistent  h celte  crise  devien- 
nent forts  et  vigoureux  "t  peuvent 
se  passer  de  leur  mère , on  les  mè- 
ne alors  dans  les  pacages  en  ayant 
soin  seulement  de  ne  les  conduire 
aux  champs  qu’àprès  que  la  rosée 
est  dissipée,  car  le  froid  leur  atta- 
que les  pattes  et  retarde  leur  crois- 
sance. 

Après  la  moisson,  les  champs 
fournissent  aux  dindonnaux  une 
nourriture  substantielle  et  abon- 
dante qui  commence  à les  engrais- 
ser. Au  surplus  l’engraissement  de 
h ces  animaux  forme  presque  une 
( branche  d’industrie  à part  qui  sou- 
vent même  n’est  pas  exercée  par 
1 les  cultivateurs  qui  en  ont  fait 
1 l’élève  : la  plupart  du  temps  les 
J dindons  sont  achetés  par  des  es- 
pèces de  facteurs  qui  les  conduisent 
' en  troupes  nombreuses  dans  quel- 
[ ques  cantons  particuliers  où  ils 
- sont  engraissés. 

L’engraissemenf  exige  une  sorte 
1 de  pratique  ou  plutôt  d’habitude 
I qui  fait  connaître  promptement  les 
I moyens  les  plus  sûrs  d’arriver  h ce 
t but.  En  fait  d’économie  domesti- 
1 que,  l’autorité  de  Parmentier  ne 
'■*  saurait  être  récusée  ; nous  nous 
<1  plaisons  à rappeler  ici  les  pré- 
ceptes  qu’il  a indiqués. 
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Ce  n’est  que  quand  le  froid  ar- 
rive et  que  les  dindonnaux  ont  ac- 
quis environ  six  mois,  qu’on  doit 
songer  à leur  donner  une  nourri- 
ture plus  abondante  et  plus  recher- 
chée , afin  d’augmenter  prompte- 
ment leur  volume  et  leur  graisse. 
Leur  appétit  suffit  le  plus  souvent , 
mais  quand  il  n’est  pas  assez  vif,  il 
faut  les  gorger , les  tenir  dans  un 
lieu  sec  et  obscur  bien  aéré , ou 
mieux  les  laisser  rôder  autour  des 
bâtiments  mais  sans  sortir  de  la 
cour  de  la  ferme.  Pendant  un  mois, 
tous  les  malins,  on  leur  donne  des 
pommes  de  terre  cuites,  écrasées 
et  mêlées  avec  de  la  farine  d’orge, 
de  maïs , de  sarrasin , de  fèves , 
selon  les  localités , et  on  leur  en 
laisse  manger  à discrétion.  Tous  les 
soirs  il  faut  avoir  l’attention  d’ôter 
ce  qui  reste  de  cette  pâtée  , parce- 
qu’elle  pourrait  s’aigrir,  et  laver 
exactement,  par  la  même  raison  , 
les  vases  où  elle  a été  mise. 

Après  un  mois  de  cette  nourri- 
ture , on  leur  fait  avaler  de  force 
tous  les  soirs , et  seulement  pendant 
huit  jours,  une  demi-douzaine  de 
boulettes  de  farine  d’orge.  Par  ce 
moyen  on  a des  dindes  du  poids  de 
20  à 25  livres  et  extrêmement 
grasses. 

On  a dans  chaque  canton  un 
mode  d’engraissement  différent  et 
qui  varie  suivant  les  ressources  par- 
ticulières du  pays;  ici  l’on  se  sert 
du  gland,  de  la  faine,  de  la  châ- 
taigne broyée  et  mêlée  avec  la  fa- 
rine du  grain  le  plus  commun  ; là  , 
comme  dansla  ci-devant  Provence, 
on  engraisse  les  dindons  avec  des 
noix  entières  qu’on  les  force  d’ava- 
ler depuis  une  jusqu’à  quarante  par 
jour  , mais  leur  chaire  acquiert  par 
ce  dernier  moyen  un  goût  d’huile 
désagréable.  On  a remarqué  que 
les  femelles  s’engraissent  plus  faci- 
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lemcul  que  les  niAles  et  que  leur 
chair  est  oifiiiiaiieinenl  plus  len- 
tlre  et  plus  délicate. 

Les  dindons  ont  les  mômes  ma- 
ladies que  les  poules,  hormis  <juel- 
ques  unes  qui  leur  sont  particulières. 
Parmi  ces  dernières  sont  la  pousse 
du  rouge  cl  une  espèce  de  petite 
vérole  npn  contagieuse.  On  recon- 
naît qu'un  dindon  est  attaqué  de 
cette  maladie  par  des  pustules  soit 
dans  l’intérieur  et  à l'entour  du  bec, 
soit  aux  parties  nues  comme  les  fa- 
ces internes  des  ailes  et  des  cuisses. 
Elle  occasione  ordinairement  la 
mort  de  l’animal  qui  en  est  at- 
teint, aussi  le  tue-l-on  presque  tou- 
jours aux  premiers  signes  de  celte 
maladie;  il  existe  cependant  des 
moyens  de  guérison  ; M.  Bosc 
conseille  de  brûler  les  pustules 
avec  du  vinaigre  vitriolé,  ou  bien 
avec  un  fer  rouge.  Je  ne  parle- 
rai pas  ici  des  autres  maladies  qui 
sont  causées  la  plupart  du  temps 
par  l’habitude  pernicieuse  de  faire 
coucher  les  dindons  dans  les  trous 
humides  et  souvent  infectés  de  ver- 
mine. 

Le  meilleur  gîte  qui  convienne 
à ces  animaux  est  un  simple  han- 
gard  sous  lequel  on  établit  quel- 
ques perches  en  travers  pour  leur 
servir  de  juchoir;  un  arbre  plan- 
té dans  le  milieu  de  la  basse-cour 
convient  encore  mieux  à celle  des- 
tination. Les  branches  et  les  feuil- 
les servent  à la  fois  d’abri  contre 
le  vent,  la  pluie  et  le  soleil;  le 
noyer  est  un  des  arbres  que  l’on 
doit  préférer  pour  cet  usage.  On 
voit  aussi  souvent  dans  la  cour  des 
petits  cultivateurs  une  vieille  roue 
de  voilure  placée  horizontalement 
sur  l’extrémité  d’un  pieu  de  cinq 
à six  pieds  de  hauteur,  et  que  l’on 
enfonce  solidement  dans  la  terre; 
ce  juchoir  est  fort  économique. 
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Les  lieux  élevés  et  abrités  sont 
les  meilleurs  pour  l’éducation  des 
dindons,  les  friches,  les  chaumes, 
les  vergers  leur  conviennent  par- 
ticulièrement; ils  trouvent  en  abon- 
ilaiice  dans  les  premiers  des  vers  et 
des  insectes  et  dans  les  seconds  des 
fruits,  pourris  et  des  mouches  de 
toute  sorte  ; il  faut  seulement  avoir 
soin  de  les  écarter  des  ruchers-,  at- 
tendu qu  ils  font  une  guerre  cruelle 
aux  abeilles  dont  ils  sont  très  friands. 

L’éducation  des  dindons  n’offre 
pas  d’autre  profil  que  de  les  vendre 
pour  la  table  ; la  consommation  qui 
s’en  fait  annuellement  est  très  con- 
sidérable. La  chair  de  ces  animaux 
se  conserve  en  la  plongeant  par 
quartiers  dans  la  graisse  d’oie  ou 
de  porc. 

La  fiente  des  dindons  forme  un 
bon  engrais;  comme  il  ne  diffère 
pas  sensiblement  de  celui  que  four- 
nissent les  autres  espèces  de  la 
basse-cour,  nous  renverrons  àl’ar- 
ticlc  CoLOMBlNt. 

DlSllLLA'riON.  C’est  l’art 
de  séparer  les  parties  volatiles  et 
spirilueuses  des  parties  fixes  et 
aqueuses  des  liqueurs  fermentées. 

Quand  un  Iluidc  qui  a subi  la 
fermentation  vineuse  est  exposé  à 
l’action  de  la  chaleur,  il  dégage  des 
vapeurs  qui  se  condensent  et  se  li- 
quéfient par  une  réduction  de  tem- 
pérature. Le  produit  ainsi  obtenu  , 
possède  des  propriétés  différentes 
de  celles  du  corps  dont  il  est  extrait, 
et  forme,  suivant  qu’il  est  plus  ou 
moins  concenli^é,  l’esprit  ou  l’eau- 
de-vie  ; suivant  qu’il  est  chargé  de 
l’arôme  des  substances  dont  il  est 
tiré  , l’eau-de-vie , le  rum  , le 
genièvre,  etc. 

On  extrait  l eau-de-vie  de  toutes 
les  substances  qui  contiennent  du 
sucre,  des  céréales,  du  sucre  même 
ou  de  la  mélasse  et  des  vins  de  raisins. 
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Celle  que  donnent  ceux-ci  est  de 
beaucoup  supérieure  aux  autres, 
elle  est  plus  suave , plus  arouiali- 
que  et  plus  douce.  Mais  quelle  que 
soit  la  substance  sur  laquelle  on 
opère,  la  distillation  renl'enne  deux 
parties  bien  distinctes,  la  prépa- 
ration et  le  traitement  de  la  liqueur 
vineuse. 

Préparation  des  vins  de  grains.  On 
prend  les  céréales , on  les  trempe  , 
on  les  fait  germer , on  les  louraille, 
on  les  égruge,  on  les  étend  d’eau, 
on  les  met  fermenter , en  un  mot 
on  fait  de  la  bière  Çvoyez.  ce  mof^j 
à cela  près  qu’oii  n'emploie  pas  de 
houblon.  La  fermenlatiou  doit  tou- 
joursêtre  couduilele  pluslentement 
possible,  et  achevée  en  vases  clos 
qui  n’ont  qu’une  ouverture  étroite. 
On  laisse  reposer  la  liqueur  jus- 
qu’à ce  qu’elle  soit  claire,  transpa- 
rente ; traitée  elle  donne  plus  d’eau 
de-vie,  et  la  donne  plus  forte  et 
plus  douce  que  celle  qu’on  obtient 
par  d’autres  procédés. 

On  ne  peut  donner  qu’une  règle 
générale  pour  la  distillation,  c’est 
d’entretenir  dans  toutes  les  circon- 
stances une  chaleur  aussi  douce  (}ue 
possible.  Un  bain-marie,  s'il  est 
de  capacité  convenable , est  pré- 
férable à toute  autre  méthode. 
Comme  le  but  de  la  rectification 
est  de  rendre  l’esprit  franc,  con- 
centré, ou  de  le  dépouiller  de 
l’huile  essentielle , ainsi  que  de  la 
partie  aqueuse , il  est  bon  de  pren- 
dre des  mesures  dès  le  commence- 
ment de  l’opération.  On  reçoit  en 
conséquence  dans  un  peu  d’eau 
froide  l’esprit  qui  sort  le  premier, 
ce  qui  diminue  considérablement 
1 affinité  qui  existe  entre  ce  fluide 
et  la  matière  huileuse.  Si  cette  opé- 
ration ne  suffit  pas  pour  l’affran- 
chir , on  le  môle  de  nouveau  avec 
une  égale  quantité  d’eau  , cl  on  le 


DIS  333 

distille  une  seconde  fols.  11  se  dé- 
barrasse de  plus  en  plus  delà  ma- 
tière huileuse,  et  lorsqu’il  a été 
traite  une  ou  deux  fois  de  cette  ma- 
nière, on  le  passe  au  bain-marie. 

L’appareil  dislillaloire  doit  être 
dispose  dans  un  bâtiment  séparé, 
pour  prévenir  les  accidents  du  feu, 
attendu  que  les  liqueurs  spiritueuses 
sont  très  combustibles.  Si  elles  s’en- 
flamment, une  couverture  de  laine 
ou  une  bure  suspendue  dans  un 
tonneau  d’eau,  est  ce  qu’il  y a de 
plus  sûr  et  de  plus  prompt  à em- 
ployer. L’atelier  doit  ôire  assez 
vaste  pour  recevoir  non  seulement 
l’alambic,  lacuve^du  serpentin  et  la 
pompe , si  on  en  fait  usage , mais 
encore  pour  que  la  cuve-matière, 
les  réfrigérants,  etc.,  soient  pla- 
cés près  de  l’appareil,  afin  que  l’on 
puisse  charger  commodément.  Le 
sol  de  l’atelier  doit  être  pavé,  en 
pente,  afin  que  les  eaux  qui  ser- 
vent à rafraîchir  s’écoulent  mieux. 
L’alambic , s’il  est  d’une  moyenne 
grandeur,  doit  être  placé  sur  un 
fourneau  en  briques , dont  le  foyer 
a a4  pouces  de  long,  g de  large 
et  22  de  haut;  il  doit  être  muni 
d’un  robinet  disposé  de  manière  à 
ce  qu’on  puisse  faire  écouler  les 
eaux  de  lavage.  La  maçonnerie  qui 
supporte  celui-ci  doit  être  exacte- 
ment ronde,  aussi  haute  que  les 
parties  supérieures  de  l’appareil 
(inclinée  du  côté  de  la  flamme,  de 
peur  que  la  liqueur  ne  se  répande 
pendant  l’ébullition  ) , et  bien  en- 
duite de  mortier. 

La  cuve  qui  contient  le  serpen- 
tin doit  être  placée  près,  de  l’alam- 
bic sur  une  forte  pièce  de  bois  ; 
elle  doit  être  de  six  ou  huit  fois  la 
capacité  de  celui-ci,  avoir  chaque 
douve  appuyée  afin  de  pouvoir  sup- 
porter le  poids  de  la  grande  quan- 
tité d’eau  qui  est  nécessaire  pour 
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Lien  r«îfrig<îrcr.  Il  faut  aussi  que  la 
cuve  soit  assez  élevée,  pour  que 
l’exlrémilé  inférieure  du  serpentin 
qui  la  traverse  ne  gâne  pas  l’ap- 
proche des  vases  qui  doivent  rece- 
voir le  produit  de  la  distillation. 
On  en  dispose  la  partie  supérieure 
de  manière  que  le  chapiteau  dont 
l’alambic  est  armé,  puisse  entrer 
dedans  sans  difficulté,  il  faut  aussi 
le  fermer  avec  soin  pour  le  luter 
plus  aisément.  La  pompe  doit  être 
placée  près  de  la  cuve  du  serpen- 
tin , et  assez  élevée  pour  que  le 
robinet  puisse  atteindre  la  gout- 
tière fixée  au  milieu,  et  porter  l’eau 
plus  facilement  et  avec  moins  de 
peine  dansla  cuve  à réfrigérer.  Il  doit 
aussi  y avoir  dans  la  pompe  un 
autre  robinet  disposé  plus  bas , pour 
tirer  l’eau  dont  on  peut  avoir  be- 
soin; celui  qui  est  plus  haut  est 
fermé  et  destiné  seulement  à ra- 
fraîchir. Mais  il  est  fatiguant  d’étre 
obligé  (le  recourir  à des  moyens 
mécaniques  pour  élever  l’eau  né- 
cessaire à la  réfrigération.  Quel- 
ques distillateurs  ont  remédié  à cet 
inconvénient  d’une  manière  qui 
mérite  d’èire  connue.  Ils  font  usa- 
ge du  syphon,  purgeant  d’air  cet 
instrument,  et  font  le  tuyau  qui 
fournit  l’eau  froide  moins  long  que 
celui  qui  écoule  l’eau  chaude  de 
deux  pieds,  afin  que  celui-ci  puisse 
produire  tout  son  effet. 

On  ferme  d’abord  les  robinets  et 
on  remplit  la  cuve  ainsi  que  les 
deux  tuyaux;  cela  fait,  on  ferme  la 
première  et  on  ouvre  les  seconds; 
l’eau  coule  aussitôt  et  continue  de 
le  faire  tant  qu’on  la  tient  à une 
hauteur  convenable.  Ce  moyen  dis- 
pense de  recourir  aux  pompes,  aux 
manèges  et  aux  autres  machines. 

Appnveil  eVAdam.  On  a fait  une 
application  heureuse  de  l’appareil 
de  \^’^oulf  à la  distillation. 
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On  met  le  vin  dans  la  chaudière 
et  les  récipients  qui  la  séparent  du 
serpentin.  Le  tuyau  qui  part  du 
chapiteau  plonge  dans  le  vio  du 
premier,  et  lui  communique  assez 
de  chaleur  pour  le  volatiliser.  La 
vapeur  qui  s’en  dégage  produit  le 
même  effet  sur  celui  du  second , 
et  ainsi  de  suite.  On  étend  le  pro- 
cédé à autant  de  vases  qu’on  le  ju- 
ge convenable , on  condense  toute 
la  vapeur  à la  manière  ordinaire  en 
la  faisant  passer  à travers  un  serpen- 
tin. Cet  appareil  ingénieux  donne 
pour  une  seule  opération  de  l’eau- 
de-vie  ou  de  l’esprit,  à différents 
degrés,  selon  qu’on  prend  le  pro- 
duit du  premier,  du  second,  ou 
tout  autre  récipient  ; la  consomma- 
tion de  combustible  est  fort  peu  de 
chose.  Les  produits  sont  excellents, 
en  mettant  de  l’eau  dans  la  chau- 
dière au  lieu  de  vin  , on  les  em- 
pêche de  prendre  un  goût  d’empy- 
reume. 

Un  appareil  plus  expéditif  et 
moins  dispendieux  est  celui  de  M. 
Derosne.  Ce  distillateur  se  sert  de 
la  vapeur  aqueuse  pour  appliquer 
la  chaleur  et  gazéifier  l’alcool  dont 
il  tamise  ensuite  le  calorique  au  pro- 
fit duvin  qui  doit  alimenter  lachauf- 
fe;  il  ne  perd  ainsi  que  ce  qu’entraî- 
nent les  vinasses. L’appareil  se  com- 
pose de  deux  chaudières  placées  l’ une 
au-dessus  de  l’autre  , et  dont  la  plus 
haute  se  décharge  dans  celle  qui 
l’est  moins.  Elle  est  surmontée 
d’un  cylindre  qui  récèle  dans  son 
intérieur  un  mécanisme  destiné  à 
briser  le  filet  de  vin  , et  se  termine 
par  une  espèce  de  chambre.  Celle- 
ci  est  munie  d’un  tuyau  qui  va  ser- 
penter dans  un  vase  où  se  trouve  le 
liquide  immédiatement  destiné  à la 
distillation , et  court  le  long  du 
tuyau  qui  l’apporte  au  réservoir; 
de  cette  manière  quand  l’appareil 
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est  en  acilvitc,  le  vin  et  la  vapeur 
suivent  une  inarclie  inverse,  en 
sorte  que  l’un  s’échauffe  et  l’autre 
se  refroidit  à mesure  qu’ils  s’avan- 
cent. Supposons  maintenant  que 
nous  avons  signalé  toutes  les  dispo- 
sitions qui  nous  intéressent,  que 
l’opération  est  commencée;  le  foyer 
est  sous  la  chaudière  inférieure  , la 
flamme  , l’air  chaud  entourent  son 
fond,  une  partie  de  ses  parois  laté- 
rales, et  passent  sous  la  suivante  à 
laquelle  ils  cèdent  une  nouvelle 
portion  de  la  chaleur  dont  ils  sont 
encore  chargés.  La  vapeur  aqueuse 
se  dégage  , enfile  le  cylindre  , dont 
les  diaphragmes  la  brisent,  la  re- 
tournent, la  mettent  en  contact 
avec  la  nappe  de  vin  bouillante  qui 
tombe.  L’alcool  est  saisi,  gazéifié 
à mesure  qu’il  descend , et  concen- 
tré à mesure  qu’il  s’élève  : c’est  ici  le 
cas  de  faire  remarquer  l’art  avec 
lequel  cet  appareil  est  conçu.  En 
effet , les  vapeurs  les  plus  aqueuses 
y sont  mises  en  contact  avec  le  vin 
I le  plus  dépouillé  , et  les  vapeurs 
les  plus  alcooliques,  quand  on  veut 
encore  les  enrichir,  y sont  mises 
en  présence  du  liquide  le  plus  riche 
en  alcool.  Tout  concourt  donc  à dé- 
pouiller le  vin  de  son  esprit,  sans 
jamais  lui  rendre  un  liquide  plus 
riche  que  lui , et  à déphlegmer  les 
vapeurs  sans  jamais  les  mélanger 
avec  un  liquide  moins  riche  qu’elles. 

llemarquons  bien  cet  avantage  ; 
car  il  appartient  au  système  seul  de 
la  distillation  continue;  je  dirai  plus, 
il  n’appartient  qu’à  l’exécution  de 
M.  Derosne. 

La  vapeur  alcoolique  ainsi  con- 
( centrée  passe  du  rectificateur  dans 
lies  serpentins,  cède  sa  chaleur,  se 
lliqucfie,  et  arrive  tout-à-falt  froide 
(dans  le  bassin.  Ainsi  le  vin  qui  suit 
un  cours  inverse  , remonte  en  filet 
dont  la  température  va  décroissant, 


DIS  335 

et  arrive,  à l’aide  de  ect  artifice, 
presque  'bouillant  dans  la  colonne, 
où  la  vapeur  le  saisit,  le  pénètre, 
et  le  dépouille  complètement.  Privé 
de  tout  l’alcool  qu’il  contenait , il 
tombe  tout  bouillant  dans  la  chau- 
dière , fournit  une  certaine  quanti- 
té de  vapeur,  contribue  ainsi  à 
propager  l’action  qu’il  a subie,  et 
s’écoule,  sans  que  la  distillation  ait 
coûté  d’autre  chaleur  que  celle  qu’il 
emporte  , et  celle  qu’ont  dissipée 
les  surfaces. 

Dans  la  distillation  des  grains , il 
arrive  quelquefois  qu’il  s’élève  avec 
l'esprit  une  huile  qui  altère  son 
arôme  ; on  y remédie  ordinairement 
en  ajoutant  dans  l’alambic  un  peu 
d’acide  sulfuiique  au  liquide. 

Pommes  de  terre»  Les  pommes  de 
terre  qu’on  soumet  à la  distillation 
sont  à l’état  naturel^  ou  dépouil- 
lées de  leur  parenchyme  , c’est  à 
dire  en  fécule.  Examinons  le  pre- 
mier cas.  11  se  compose  de  trois 
manipulations,  la  cuisson  cl  la  nûse 
en  pâle  , la  macération  et  la  fer- 
mentation. 

Cuisson.  Elle  s’opère  à la  va- 
peur et  avec  un  appareil  des  plus 
simples.  C’est  un  tonneau  défoncé 
par  le  haut,  percé  à jour  à sa  par- 
tie inférieure  et  placé  au-dessus 
d’une  chaudière  qu’il  recouvre  en- 
tièrement. 11  est  d’ailleurs  contenu 
par  un.  bâti  et  se  manœuvre  à l’aide 
d’une  poulie  ou  de  tout  autre  méca- 
nisme. On  le  charge  , on  le  Iule  à 
sa  hase,  et  on  donne  le  feu.  La  va- 
peur SC  dégage  à travers  les  pom- 
mes de  terre;  elle  les  pénètre,  les 
cuit;  en  moins  d’une  heure  clics 
sont  toutes  déformées.  On  les  relire 
alors,  soit  par  une  porte  latérale, 
soit  au  moyen  d’un  mécanisme  qui 
déplace  le  vase  et  le  fait  trébucher. 
11  verse  les  pommes  de  terre  dans 
une  trémie  qui  les  laisse  échapper 
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par  parties,  cl  les  projcllc  dans  un 
assemblage  de  cylindres  de  bois  où 
elles  sonl  écrasées  el  réduites  eu 
une  espèce  de  pâle. 

Dlacèruiion.  I^es  pommes  de 
terre  ne  conlienncnl  pas  de  prin- 
cipe sucré,  et  ne  peuvent  par  con- 
séquent donner  immédiatement  de 
l’eau-de-  vie.  Mais  la  (éculc  iju’elles 
renferment  se  transforme  en  nia- 
llère  saccharine , dès  qu’eile  se  trou- 
ve en  contact  avec  du  gluten  et  de 
l’eau  à une  température  élevée. 
C’est  sur  ce  fait  que  repose  la  fa- 
brication qui  nous  occupe. 

On  prend  une  cuve  plus  large 
que  profonde,  du  malt  en  quantité 
presqu’arbitraire  , et  de  l’eau  à 45 
ou  5o®.  Supposons,  pour  fixer  les 
idées, qu’on  opère  sur  4oo  kilogram- 
mes de  pommes  de  terre;  on  pèse 
2 5 kilogrammes  de  malt,  on  le  dé- 
laie, on  le  pétrit  avec  soin  , afin 
qu’aucun  grumeau  n’échappe , et 
on  introduit  duliq,uide,  jusqu’à  ce 
que  la  masse  entière  marque  28  à 
3o".  On  la  couvre  alors  et  on  l’a- 
bandonne à elle-même  pendant  une 
demi-heure. 

Ce  temps  révolu,  on  ajoute  les 
pommes  écrasées,  puis  de  l’eau 
bouillante  , et  en  môme  temps  on 
remue,  on  agite  et  on  continue 
ainsi  jusqu’à  ce  que  le  thermomètre 
accuse  So“.  On  couvre  de  nou- 
veau et  on  laisse  reposer  deux  heu- 
res , après  quoi  on  découvre , on 
agite,  on  refroidit  le  plus  vile  qu’il 
est  possible.  Lorsque  la  masse  est 
ramenée  à ou  26" , on  la  passe 
dans  la  cuve  à fermentation,  où  on 
l'étend  d’eaufroide  jusqu’à  cequ’ellc 
ne  marque  plus  que  12  à i4'’> 

Fermentation.  11  ne  s’agit  plus 
alors  que  de  mettre  en  levain.  S.i 
on  est  à portée  d’une  brasserie, 
qu’on  soit  à môme  de  se  procurer 
(le  la  levure  fraîche,  c’est  le  meil- 
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leur  ferment  dont  on  jiuisse  faire 
usage.  (Jn  en  délaie  Ciiviion  un 
litre,  el  on  l’ajoute  à la  cu\e.  Si 
on  11  (;.->t  pas  dans  les  ti.  consl.ioces 
dont  nous  parlons,  on  y suplcc  par 
quelqu’une  de  ces  compositions 
qu’on  emploie  dans  les  ateliers.  Kn 
voici  une  dont  M.  Matthieu  de 
Dombasle  s’est  bien  trouvé. 

On  prend  de  la  farine  de  .seigle 
qui  doit  être  moulue  fin  el  non  pas 
seulement  égrugée;  mais  il  n’est 
pas  nécessaire  d’en  sépai  er  le  son. 
On  en  fait  une  pâle  épaisse  avec 
de  l’eau  froide  ; on  la  délaie  ensuite 
avec  de  l’eau  bouillante  dans  la- 
quelle on  fait  dissoudre  de  la  mê- 
lasse dans  la  proportion  d’environ 
le  quart  de  la  farine.  On  y verse 
l’eau  bouillante  peu  à peu,  et  en 
agitant  continuellement  jusqu’à  ce- 
que  le  tout  forme  une  bouillie  à 
peu  près  de  la  consistance  de  la 
levure  de  bière  et  à la  tempéra- 
de  20  à 25®.  On  y délaie  alors  un 
peu  de  levure  ou  de  levain  ordi- 
naire ; on  couvre  le  baquet , et  on 
le  tient  à une  douce  température. 
Au  bout  d’environ  une  heure,  la 
fermentation  doit  déjà  s’y  être  ma- 
nifestée ; autrement  il  serait  néces- 
saire d’ajouter  encore  du  levain: 
lorsque  la  fermentation  marche 
bien  , ce  levain  se  gonlle  beaucoup  ; 
il  doit  être  employé  lorsqu’il  est 
au  plus  haut  point  de  sa  fermenta- 
tion; c’est  ordinairement  douze 
heures  après  qu’il  a clé  fait  qu’il 
est  bon  à être  employé. 

Quelque  soit  du  reste  le  ferment 
dont  on  fait  usage , on  le  délaie 
avec  soin  dans  une  certaine  quan- 
tité de  moût,  et  on  le  verse  dans 
la  cuve  ; la  température  à la- 
quelle on  l’applique  varie  suivant 
les  saisons,  la  capacité  des  va- 
ses,etc.;  maisnedépasse  jamais  20®. 
Si  on  prend  trop  chaud , la  fer- 
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ttiehtatîon  marche  trop  vHe,  et 
tourt  risque  Jé  passer  à l’aigre:  si 
bu  preml  trop  froid,  elle  sé  déve- 
loppé lentement  et  resté  faible.  On 
doit  parconséquent  chercher  à sai- 
sir le  point  convenable , et  l’expé- 
riencé  séule  peut  l’indiquer.  Si  on 
a rencontré  juste  , qu’on  ait  bien 
inis  en  levâin,  la  fermentation  est 
Sensible  aû  bout  de  deux  heures, 
vive  àpéès  douze  , et  se  ntaintierit 
jusqii’au  troisième  jour  ou  elle 
toiilhe  tout-à-fait;  Ainsi  une  cuve 
qu’on  met  eil  train  frémit  dès  le 
jour  même,  bouillonne  le  lende- 
main , se  couvre  d’écumé  et  exhale 
une  forte  Odeitr.  Elle  ri’a  plus  d’ai- 
greur*, ëllé  est  douceâtre  et  éteint 
la  chandelle  qii’on  approche  de  sa 
Surfa -e.  Lé  jour  suivant,  elle  a 
moins  d’écume  , elle  est  vineusé  , 
le  prlnclpé  sucré  a disparii.  Enfin 
le  quatrième  elle  est  tOut-à-fait  dé- 
gagée, presque  claire  ét  légère- 
ment acide.  Le  chapeau  s’est  préci- 
pité; il  n’y  a plus  à la  surface  qu’une 
pellicule  blanchâtre  , le  vin  est  fait, 
et  il  ne  s’.agit  plus  que  de  lé  distil- 
ler. 

Siemen,  dont  la  méthode  paraît 
se  propager  dans  le  liord,  pr  ocède 
d’une  manière  différente.  Il  cuit  les 
pommes  de  terre  à la  vapeur,  mais 
â un  degré  plus  élevé  que  celui  de 
l’eau  bouillanlé , et  les  Irartç  lors- 
qu’elles sont  réduites  en  pulpe  par 
de  l’eau  chaude  , chargée  d’un  peu 
de  potasse  caustique,  qui  convertit 
en  empois  la  partie  que  le  procédé 
ordinaire  ne  peut  réduire.  11  refr'oi- 
dit  rapidement  la  pulpe  qu’il  allie 
aux  céi’éales  dans  la  proportion  de 
384  kilogrammes  de  dréche  potir 
, ii'iS,  2g  heétolilrés  de  pommes  de 
“ terre  ; il  soumet  la  masse  à la  fer- 
mentation et  en  tire  d’ürie  part  : 
t°  une  grande  quantité  de  ferment; 
2"  Un  tiers  d’eau-de-vic  en  siii 
1 . l. 


de  ce  qu’on  obtient  communé-* 
ment. 

DRAGEON.  On  appelle  ainsi 
les  rejets  qui  poussent  aux  racines 
des  arbres,  et  qui  peuvent  fourmi’ 
de  nou^aux  pieds  lorsqu’ils  ont 
aéquis  assez  dé  force.  Les  arbres  à 
bois  mou  et  à racines  traçantes  » 
sont  plus  sujets  à produire  des  dra- 
geons que  les  autres.  Ges  produc-i 
lions  sont  généralement  épuisan- 
tes pareequ’ elles  s’emparent  d’uné 
partie  de  la  sève  destinée  à la  nour- 
riture de  la  plante  qui  les  porte  ; 
on  doit  donc  les  extirper  aussitôt 
qu’ils  paraissent,  à moins  qu’ou 
ne  veuille  en  faire  de  nouveaux  su- 
jets, et  encore  ne  doit-on  employer 
ce  moyen  de  propagation  qu’avec 
prudence^  pareeque  les  arbres  pro  • 
venus  de  drageons  n’ayant  jamais 
de  racine  pivotante , sont  plus  su- 
jets à drageonner  que  les  autres. 
Les  terrains  frais  et  légers  sont  plus 
susceptibles  de  fournir  des  dra- 
geons que  les  terres  fortes  , paree- 
que les  bourgeons  Ont  plus  de  fa- 
cilité à les  percer  et  à s’y  dévelop- 
per. C’est  ce  motif  qui  fait  préférer 
ces  terrains  pour  l'établissement 
des  pépinières.  La  présence  des 
bourgeons  décèle  aussi  quelque- 
fois un  état  de  maladie,  pareeque 
la  sève  n’ayaut  pas  la  force  de  s'é-* 
lever  jusqu’aux  branches,  est  for- 
cée de  s’arrêter  dans  son  cours,  i.es 
arbres  qu’on  a ébranchés  ou  gref-* 
fés  poussent,  par  ce  seul  motif < 
plus  qu’ auparavant.  Les  arlwes  à 
fruit  surtout  présentent  l'avaniagci 
d’une  nuilllplication  plus  prompUï 
par  lés  drageons,  et  dispensent  de 
l'opération  de  la  greffe,  mais  les 
arbl’ès  qui  en  proviennent,  durent 
moins  long-temps,  et  drageonneut 
plus  facilement,  comme  nous  l'a- 
vons déjà  dit.  (^uant  à leur  cnlç-* 
vemcnl,  il  (Umiande  carlaines  prii-^ 
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caillions  qui?  le  pépiniériste  ne  doit' 

fias  négliger.  11  faut  leur  conserver 
e plus  de  racines  possible , sans 
cependant  trop  dégarnir  celles  sur 
lesquelles  ils  sont  implantés. 

DUNE.  On  désigne  sous  cette 
dénomination,  les  amoncellements 
successifs  de  sable  que  la  mer  dé- 
pose sur  les  côtes  de  l’Océan,  dans 
les  parties  les  plus  basses.  Ce  sable 
mobile  de  sa  nature  est  continuel- 
lement tourmenté  et  soulevé  par 
les  vents  qui  le  transportent  sou- 
vent à des  distances  très  considé- 
rables et  en  couvrent  les  cultures 
et  les  terres  labourables. 

On  a long-temps  cherché  à re- 
médier à cet  inconvénient  en  don- 
nant de  la  fixité  au  sable,  mais  tou-* 
tes  les  tentatives  ont  été  infructueu- 
ses jusqu’au  moment  où  quelques 
expériences  prouvèrent  que  ce  sol 
mouvant  n’est  point  inCerlile,  com- 
me on  l’avait  pensé  d’abord , et 
qu’il  ne  se  refuse  pas  à la  végéta- 
tion des  graminées^  des  arbustes 
et  même  des  arbres  de  la  plus 
haute  taille;  celte  circonstance,  si 
elle  peut  être  mise  en  doute  mal- 
gré la  présence  d’une  trentaine  de 
plantes  qui  y croissent  naturelle- 
ment et  que  M.  Decandolle  y a 
observées,  est  aujourd’hui  plus  que 
démontrée  parle  spectacle  admira- 
ble des  plantations  qu’on  doit  aux 
efforts  et  aux  lumières  de  M.  Bré- 
montier.  C’est  à ce  cultivateur  esti- 
mable que  sont  dus  les  premiers 
essais  en  grand  qui  ont  été  tentés; 
grâces  lui  soient  rendues  et  pour 
le  bien  qu’il  a fait  et  pour  celui 
dont  il  a donné  l’exemple. 

L’on  ne  saurait  plus  mettre  en 
question  aujourd’hui,  que  les  plan- 
tations ne  soient  le  moyen  le  plus 
efficace  de  consolider  les  dunes, 
mais  ce  moyen  n’est  pas  sans  diffi- 
«mlté. 
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En  effet,  quoique  les  dunes  ne 
commencent  à s’élever  qu’à  quel- 
que distance  de  la  mer,  le  sable 
qui  les  forme  est  constamment 
poussé  vers  l’intérieur  des  terres; 
il  en  résulte  que  les  plantations  ou 
les  semis  qu’on  lui  confie,  sont 
continuellement  recouverts  et  étouf- 
fés , sans  que  la  promptitude  de  la 
végétation  puisse  les  soustraire  à ce 
grave  inconvénient  ; il  est  donc  né- 
cessaire avant  tout  d’établir  des 
abris  qui  protègent  le  jeune  plant 
pendant  les  deux  ou  trois  premiè- 
res années. 

On  a essayé  de  consolider  le  sol, 
de  proche  en  proche  en  commen- 
çant parla  partie  la  plus  éloignée, 
mais  ce  moyen  ne  devait  pas  réus- 
sir, et  le  point  difficile  étant  de  se 
garantir  du  sable  poussé  par  le 
vent,  c’est  au  point  extrême  qu’il 
faut  opposer  la  résistance  et  for- 
mer des  abris.  Dès  qu’une  barrière 
est  élevée  contre  les  nouveaux  en- 
vahissements , le  terrain  cessant 
d’être  tourmenté  s’affermit  de  lui- 
même  et  la  culture  ne  présente  plus 
que  les  difficultés  ordinaires. 

On  n’est  pas  d’accord  sur  la 
manière  de  former  des  abris.  Les 
uns  ont  réussi  par  des  plantations  I 
de  roseaux  et  d’espèces  vivaces  ; I 
d’autres  au  moyen  d’arbustes,  et  i 
d’autres  encore  à l’aide  de  haies  I 
mortes  formées  avec  des  brancha-  | 
ges,  de  la  paille,  des  roseaux  secs,  I 
des  planches,  etc.,  etc.  M.  Bosc  I 
conseille  d’enfoncer  des  piquets  I 
dans  le  sable , de  distance  en  dis-  I 
tance,  et  d’y  clouer  de  mauvaises  I, 
planches  ou  des  claies;  ce  moyen  I. 
peut  être  praticable  en  petit , mais  I. 
on  conçoit  qu’il  soit  peu  suscepti-  I. 
ble  d’être  employé  dans  une  gran-  I. 
de  entreprise , à moins  que  le  pays  I 
ne  fournisse  du  bois  en  abondance  1, 
et  ne  permette  d'employer  des  1 
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branchages  et  »lu  fagotage  à la 
formation  fie  ces  haies. 

Au  surplus,  il  paraît  prouvé  au- 
jourd’hui qu’on  s’est  beaucoup  exa- 
géré la  difficulté  de  faire  réussir  les 
premiers  rangs  de  plantations,  et 
plusieurs  faits  permettent  de  croire 
qu’il  suffit  souvent  de  l’abri  le 
moins  élevé  pour  assurer  la  reprise 
des  boutures  , parlirulièrerneiit  de 
celles  de  saule  et  de  peuplier.  On 
pourrait  même  citer  à cet  égard 
l’exemple  récent  d’une  expérience 
où  l’on  s’est  borné  à former  en 
avant  d’une  plantation  de  boutures 
de  saules,  un  petit  abri  consistant 
seulement  en  poignées  de  paille 
d’avoine  pliées  en  deux  ou  trois  , 
cl  moitié  enterrées  dans  le  sable. 

Tout  le  monde  connaît  d’ailleués 
le  fait  cité  par  M.  Decandollc,  au 
sujet  du  sieur  Heilfeld  , lequel 
après  avoir  commencé  par  former 
des  abris  avec  le  roseau  des  sables 
(^Arundo  arenartd) , ne  tarda  pas  à 
abandonner  cette  méthode  et  ne 
réussit  pas  moins  bien  en  em- 
ployant immédiatement  des  saules 
et  des  peupliers. 

Les  semb  et  les  boutures  sont 
les  deux  moyens  le  plus  générale- 
ment suivis  pour  la  plantation  des 
dunes.  La  méthode  des  semis  pa- 
raît préférable  pour  les  arbres  verts, 

I cependant  elle  manque  quelquefois 
] par  suite  de  la  sécheresse  de  la 
• surface  du  sable;  en  second  lieu. 
Ile  jeune  plant  se  défend  moins  con- 
tre le  vent  et  le  sable  pendant  les 
deux  ou  trois  premières  années , 
et  exige  des  abris  plus  durables  et 
plus  solides.  Mais  il  y a cet  avan- 
>lage  dans  les  semis  que  les  sujets 
qui  en  proviennent,  vont  chercher 
plus  profondément  au  moyen  de 
leur  racine  pivotante  l’humidité 
iqui  leur  est  nécessaire,  et  sc  déve- 
loppent avec  plus  de  vigueur. 
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Les  boutures  de  saule  et  de  pem 
plier  se  plantent  en  faisantdes  trous 
dans  le  sable  au  moyen  d’un  plan- 
toir en  fer.  11  est  inutile  d’em- 
ployer à cet  usage  des  boutures  de 
plus  de  dix  à douze  pouces  de  lon- 
gueur, elles  ne  doivent  être  enter- 
rées que  de  huit  dix  , d’après  la 
remarque  qui  a été  faite  ([ue  la 
tige  ne  pousse  pas  de  racines  au-, 
dessous  de  cinq  à six  pouces  de  la 
surface  du  sol.  Celte  plantation 
peut  se  passer  d’abri  h la  rigueur, 
mais  la  reprise  en  est  plus  certai- 
ne , si  on  l’abrite  de  manière  à 
empêcher  que  le  sable  ne  recou- 
vre les  deux  ou  trois  pouces  de 
tige  qui  sortent  du  sol.  Des  ro- 
seaux secs , de  la  paülc , du  fago- 
tage peuvent  très  bien  servir  à cet 
usage. 

Mais  que  l’on  adopte  la  métho- 
de des  semis  ou  celle  des  boutures, 
il  est  toujours  avantageux  d’entre- 
mêler le  jeune  plant  de  plantes  soit 
annuelles , soit  vivaces  , dont  les 
tiges  garantissent  les  jeunes  arbres, 
et  dont  les  racines  traçantes  s’em- 
parant de  toute  la  surface  db  sable, 
concourent  utilement  à le  conso- 
lider et  à en  prévenir  le  dessèche- 
ment. 

\oici  la  liste  de  quelques  uns 
des  végétaux  qui  croissent  dans  le» 


sables» 

Arbres. 

PiliSi 

Fini. 

Anne. 

Alnus, 

ùüulean; 

Betula. 

Sanie. 

Salix. 

Peuplier  blanc  et  ) 

noir.  Populus  alba  , nîgri, 

Peuplier  d’Italie. 

italicà. 

Chilnc-Liégo. 

Qnerens  s uber. 

Chêne. 

Querena. 

Tremble. 

Populua  treraula, 

Frêne. 

Fraxinus. 

Krablo  platane. 

Acer  plano'idai. 

Sapin. 

Pùaua  abiaa. 
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Cnpressus  sempervi- 
rens. 

Méli/.e. 

Pinus  lurix. 

Arbustes, 

Snulc  des  sables. 

Salix  arenaria. 

Oen^t  épineux. 

Ulex  cnropæus. 

Tamarin. 

Tamarix  gallica,  T. 
germanica. 

Arbousiers. 

Arbu  ti. 

Aliiicrnes. 

Bhamiii. 

Filaria. 

Phyllireæ. 

Garou. , 

Daphné  mesereum. 

Epine  blanche. 

Mespilns  vulgaris. 

Epine  noire. 

Prunus  sylvestris. 

Chèvre-feuilles. 

Loniceræ. 

Plantes. 

Ernyères. 

Ericæ. 

Plantains. 

Plantagines. 

Milleperlnis. 

llyperira. 

raijnerettes. 

Bellides. 

Elyine. 

Elymus  arenarius. 

Eoseau  des  sables. 

Ariindo  arenaria. 

Laiche  des  sables. 

Carex  arenaria. 

l.aiche  Hiarilinie. 

Carex  maritima. 

Canche  aqnatirjue,. 

Aira  aqualica. 

'Topinambour. 

Helianthns  tuhero- 
sns. 

Patnrin  fouet. 

Poa  flagellifera. 

Chien-dent  commun. 

Triticum  caninnm. 

Chien-dent  jonc. 

Trit.  juncenm. 

Ch  en-dent  maritime.  Trit.  raaritimnm. 

1 roscar  maritime. 

Triglüchin  mariü- 
iniini. 

Bette  vulgaire. 

Eeta  vulgaris. 

Behen  maritime.  * 

Cueubalns  mariti- 

nms. 
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Raifort  mnrititue.  Rapbanus  maiiti- 

tmu. 

Qiou-marin.  CrarnLe  marilinia. 

Raniadc  maritime.  .^Raiiias  cakile. 

Vesccà  fleurs  norabrea>  Vicia  cracca. 
scs. 

Astragale  des  sables.  Astragaloe  areaa- 

rius. 

Salsiil  des  près.  Tragopogon  pra- 

tense. 


Nous  nous  arrêterOflS  ici,  ne  vou- 
lant pas  présenter  une  nomencla- 
lure  complète  des  plantes  qui  peu- 
vent croître  dans  les  sables  des 
dunes;  nous  rappellerons  seule- 
ment qu’au  rapport  de  M.  Decan- 
dolle  il  n’y  en  aurait  pas  moins  de 
35o  à 4-00. 

Lorsque  les  sables  ont  été  con- 
solidés. Il  est  peu  de  cultures  qui 
se  refusent  à y donner  de  bonnes 
récoltes,  et  l’on  peut  citer  encore  à 
cet  égard,  le  cultivateur  Heitfeld, 
chez  lequel  on  voyait  prospérer  le 
seigle  , l’avoine , le  sarrasin , la  lu- 
zerne, le  trèlle,  le  chanvre,  le  lin, 
le  colza,  la  moutarde,  les  lentilles, 
les  fèves,  les  pois,  les  haricots,  les 
pommes  de  terre,  les  raves,  les 
carottes,  les  scorsonères,  la  bet- 
terave, la  chicorée,  des  ognons, 
des  laitues,  des  épinards,  de  ro- 
scille,  du  persil,  etc.,  etc. 
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EAU.  L’Importance  de  l’eau  dairs 
l’économie  animale  et  dans  l’agri- 
culture, est  trop  évidente  pour  que 
nous  nousarrèüons  a la  démontrer; 
avouons  cependant  qu  on  ne  sait 
point  encore  en  France  en  tirer  un 
parti  convenable,  surtout  sous  le 
rapport  des  irrigations.  / .ce  mot. 


L’eau  la  meilleure  à boire  doit 
être  fraîche , vive , limpide , ino-* 
dore  et  contenir  de  l’air  atmosphé- 
rique ; elle  doit  dissoudre  le  savon 
sans  former  de  grumeaux,  et  bien 
cuire  les  légumes.  J..’cau  distillée 
est  lourde  ])arcequ'clle  ne  contient 
pas  d’air.  Pour  rendre  plus  sapide, 
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plus  d<isallt«rantc  l’eau  qui  ne  l’est 
pas,  il  suffit  delà  laisser  tomber 
de  haut,  ou  de  la  battre  long-temps 
avec  une  planche , afin  d’y  intro- 
duire  beaucoup  d’air. 

Les  eaux  de  neige  et  de  glace 
passent  pour  n’être  point  propres 
aux  arrosements,  probablement  par- 
. cequ’elles  contiennent  moins  d’air 
atmosphérique. 

Les  eaux  de  source  sont  généra^ 
lemcnl  préférées  pour  boire,  et  ce- 

. pendant  elles  sont  rarement  exemp- 

, I tes  de  matières  étrangères,  surtout 
1 lorsqu’elles  sourdent  dans  le  cal- 
il  Caire,  le  schiste  , la  marne,  les  sols 

il  tourbeux,  etc.  11  ne  faut  paslesdon- 
1 ner  aux  bestiaux  échauffés  par  le 
travail , sans  les  avoir  exposées  à 
l’air  pendant  quelquesheures,  Voye^ 
Abreuvoir. 

11  en  est  de  même  pour  les  arro- 
sements. F.  ce  mot. 

Les  eaux  des  grandes  rivières 
sont  les  meilleuresde  toutes,  surtout 
si  l’on  a le  soin  de  leur  laisser  dépo- 
ser le  limon  qu’elles  tiennent  pres- 
que toujours  en  suspension.  Les  eaux 
de  puits  ont  les  inconvénients  des 
eaux  de  source,  et  meme  de  plus 
grands  encore.  Les  cultivateurs  qui 
tiennent  à la  santé  de  leurs  bestiaux, 
ne  doivent  leur  en  faire  boi-i'c  que 
lorsqu’elles  sont  tirées  de  la  veille. 

Les  eaux  pluviales  sont  très  fé-r 
condantes  ; c’est  notre  principal 
moyen  d’irrigation  et  de  féconda- 
tion ; un  cultivateur  adroit  ne  doit 
pas  négliger  ce  secours  que  la  na- 
ture lui  offre  gratuitement  : il  doit 
savoir  les  faiçe  séjournera  son  pro- 
fit sur  ses  terres,  ou  leur  faciliter 
des  moyens  d’écoulement  selon  les 
localités  ; un  simple  sillon  tracé  à 
la  charrue  peut  produire  les  plus 
< heureux  résultats. 

‘ Les  eaux  de  citernes  tiennent  en 
si  suspension  les  matièi  CS  étrangères 
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.ju’elles  ont  dissoutes  en  coulant 
sur  les  toits:  elles  sont  excellentes 
pour  les  usages  domestiques.  Ou 
ne  doit  négliger  aucun  moyen  de 
se  les  procurer,  surtout  dans  les 
pays  où  il  p’y  a que  de  mauvais 
puits  ou  des  marcs  infectes.  U.  Li  ’ 
TERNE  et  Mare. 

Les  eaux  de  mare  ou  eaux  stag- 
nantes sont  très  riches  en  princi- 
pes fécondants.  11  faut  se  garder  de 
les  laisser  perdre  inutilement.  Elles 
conviennent  parfaitement  pour  les 
arrosements  et  les  irrigations. 

Une  simple  mare  placée  près 
de  la  maison  d’habitation  est  d'une 
très  grande  ressource, 

Nous  avons  indiqué  aumotCiiAR- 
BON  le  moyen  de  purifier  les  eaux 
croupies. 

Les  eaux  de  mer  répandues  en 
quantité  trop  abondante  sur  les 
terres , deviennent  nuisibles  à l’a- 
griculture ; mais  employées  en  pe- 
tite quantité,  elles  peuvent  favori- 
ser la  végétation,  et  entretonir  une 
humidité  favorable  dans  la  terre. 
Tout  le  monde  connaît  la  bonté  des 
bestiaux  nourris  dans  les  prés  salés 
que  la  mer  couvre  et  découvre  al- 
ternativement. Versée  do  temps  à 
autre  sur  les  fumiers  et  les  com- 
posts , elles  produisent  d’excellents 
effets.  V‘  Déeürüement,  Etang  , 
Marais,  etc, 

EAU^DE-VIE.  Liquide  spiri- 
tueux qu’on  extrait  de  toutes  les 
substances  qui  renferment  du  su- 
cre. Eoje?  ÉlSTlELATION, 

Sa  force  se  mesure  au  moyen 
d’un  instrument  particulier,  connu 
sous  le  nom  de  pèse-Iiqucuv^  çt  va- 
rie avec  la  température.  Cette 
circonstance  est  bien  connue  de 
ceux  qui  commercent  sur  celle  es- 
pèce de  liquide.  Aussi  ils  achèknt 
généralement  en  été , et  vendciU 
de  préférence  en  hiver. 
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l.’eau-de-vie  nouvelle  csl  iiico- 
ïore  et  se  maintient  dans  cel  étal 
tant  qu’on  la  garde  dans  des  bou- 
teilles de  verre  ou  dt  grès , mais  si 
on  1 enferme  dans  des  vaisseaux 
neufs  de  bois  de  chêne,  elle  acquiert 
une  couleur  ambrée,  un  goût  par- 
ticulier , quelque  chose  d’onctueux. 
Aussi  chcrche-l-on , quand  elle  est 
fraîchement  faite  , à lui  communi- 
quer ces  qualités,  ou  en  d’autres 
termes  à la  vieillir.  Un  moyen  sim- 
ple est  de  mettre  digérer  des  co- 
peaux de  chêne  dans  de  l’esprit , 
et  de  l’étendre  d’une  certaine  quan- 
tité de  l’extrait  qui  en  résulte.  On 
parvient  aussi  d’une  autre  manière 
au  même  résultat.  On  peut  em- 
ployer de  l’esprit  de nitre  dulcifié, 
(eau-forte  alcoolisée)  et  du  cachou 
ou  du  sucre  brûlé.  L’un  lui  donne 
un  goût  agréable , l’autre  la  cou- 
leur veloutée  qu’elle  acquiert  à la 
longue  dans  les  futailles.  On  a aussi 
recommandé  l’emploi  d’un  mélan- 
ge de  io6  grammes  de  charbon  de 
bois  réduit  en  poudre  fine  , i38  de 
I iz  moulu , tenu  en  digestion  pen- 
dant quinze  jours  dans  environ  un 
litre  d’esprit. 

Le  Gin  ( esprit  de  genièvre  ). 
Le  meilleur  et  le  plus  délicat  se 
fait  en  Hollande,  On  distille  deux 
fois  sur  des  baies  de  genièvre  , un 
înélange  d’esprit  retiré  d’un  mé- 
fange  de  froment , et  d’un  tiers  ou 
d’un  quart  d’orge  maltée.  En  géné- 
ral cependant  on  emploie  la  farine 
de  riz.  Quant  à l’eau,  on  choisit  celle 
de  rivière  qui  est  la  plus  douce  et 
la  plus  claire.  En  Angleterre  , on 
ajoute  ordinairement  deux  onces 
d’huile  de  térébenthine  sur  38  li- 
tres d’esprit  brut  avec  trois  poignées 
de  sel  gris;  et  l’on  extrait  l’esprit  jus- 
qu’à ce  qu’il  commence  à s’affaiblir. 

Eau  nE  mela.sse.  Elle  est  fade, 
peu  amiable , mais  susceptible  d'ac- 
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quéi  ir  quelques  unes  des  qualités 
de  l’eau-de-vie  devin.  11  faut  pouf 
cela  mêler  à la  mélasse  qu’on  met 
fermenter  des  lies  de  vin  qui  con- 
tiennent beaucoup  de  tartre.  Celle 
cau-de-vie  sert  souvent  à falsifier 
lerum,  l’arrack,  etc.  Elle  entre 
dans  la  fabrication  des  eaux-de-vie 
de  cerises  et  autres  cordiaux. 

Eau-de-vie  d’esprit.  On  fait 
fréquemment  des  eaux-de-vie  en 
coupant  les  esprits  ; mais  elles  n’ont 
jamais  alors  le  parfum,  la  douceur 
de  celles  qu’on  obtient  directement 
par  la  distillation.  La  différence 
tient  à une  circonstance  qui  a échap. 
pé  à ceux  qui  font  le  commerce  des 
spiritueux.  Les  eaux-de-vie  ordi- 
naires contiennent  toutes  une  cer- 
taine quantité  de  vinaigre  quin’exls- 
le  pas  dans  les  esprits.  Aussi  ne 
donnent-ils , lorsqu’ilssont  étendus 
d’eau,  qu’un  liquide  peu  amiable, 
qui  prend  à la  gorge  et  a besoin , 
pour  devenir  agréable,  qu’on  l’allie 
à une  petite  quantité  de  vinaigre  ou 
à du  sucre , de  la  mélasse  , ou  au- 
tre substance  capable  de  l’acidifier. 
Un  autre  moyen  de  bonifier  cea 
sortes  d’eaux-de-vie,  même  lors- 
qu’elles sont  faites  avec  de  l’esprit 
de  malt,  consiste  à les  étendre 
d’une  petite  quaiilité  d’huile  douce 
du  vin.  Ce  liquide  qui  les  rend  , 
dit-on,  comparablesauxmellleurcs 
eaux-de-vie  de  vin  obtenues  directe- 
ment, et  auquel  elles  doivent  leur 
arôme,  se  prépare  comme  ilsuil  ; ou 
fait  dissoudre  quelques  pains  de  lie 
de  vin  sèche  dans  six  ou  huit  fois  leur 
poids  d’eau , on  distille  la  liqueur  à 
un  feu  modéré  et  ou  sépare  l’huile 
avec  un  verre  convenable.  On  ré- 
serve celle  qui  sort  la  première 
pour  les  liqueurs  les  plus  délicates, 
attendu  qu’elle  csl  plus  fine.  On 
parvient  à l’aide  de  ce  liquide  à 
imiter  le  goût  de  telle  ou  telle  eau- 
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fie-vie,  suivant  qu’on  fait  usage  de 
la  lie  du  vin  qui  la  fournit. 

éboubgeonnement. 

Nous  empruntons  cet  article  à M. 
Roger  Schabol.  « Le  but  de  l’é- 
bourgeonnement  est,  i®  de  retran- 
cher les  rameaux  superflus;  2®  de 
maintenir  entre  les  branches  un 
équilibre  exact;  3®  d’assurer  la  fé- 
condité de  l’arbre  non  seulement 
pour  l’année  présente  , mais  encore 
pour  celles  qui  doivent  la  suivre. 

» Les  arbres , après  avoir  fait 
de  rapides  progrès,  ont  besoin  d’ê- 
tre ébourgeonnés.  Depuis  le  prin- 
temps, leurs  bourgeons  alongés  et 
multipliés  forment  un  tissu  diffor- 
me : les  uns  demandent  qu’on  leur 
assigne  une  place,  en  les  étalant 
pompeusement  sur  la  muraille  ou 
sur  le  treillage  ; les  autres  semblent 
s’attendre  à être  retranchés  comme 
membres  superflus , afin  de  donner 
à ceux-là  plus  de  nourriture  et  de 
relief. 

» L’ébourgeonnement , j’ose  le 
dire  , est  au-dessus  de  la  taille  pour 
l’importance  ; il  la  dispose  pour 
l’année  suivante.  On  peut  jusqu’à 
un  certain  point  suppléer  à une 
taille  défectueuse  , au  lieu  que  rien 
ne  peut  réparer  un  ébourgeonne- 
ment  vicieux  ; de  là  dépend  la  fé- 
condité de  l’arbre , comme  sa  santé 
et  sa  durée.  Il  est  question  ici  de 
la  saison  de  l’ébourgeonnement , et 
de  la  méthode  qu’il  faut  suivre. 

» C’est  en  conséquence  de  l’em- 
pire absolu  de  l’art  sur  la  nature 
que  les  hommes  se  sont  avisés  de 
donner  aux  arbres  en  espaliers  cette 
forme  et  cette  étendue , qui  de  cha- 
que branche  fait  autant  d’éventails; 
et  que  , par  le  retranchement  de 
celle  de  devant  et  de  derrière,  ils 
ont  forcé  la  sève  de  porter  sur  les 
côtés  afin  de  la  rendre  féconde  en 
la  gênant  dans  son  cours.  Le  £>êqher 
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a plus  besoin  qu’un  autre  arbre 
d’être  ébourgeonné;  il  produit  tous 
les  ans  une  si  grande  quantité  do 
bourgeons,  qu’abandonnés  à eux- 
mêmes  ils  n’offriraient  à la  vue 
qu’un  objet  informel,  et  que  , de- 
venant le  jouet  des  vents , ils  se- 
raient immanquablement  brisés  ; le 
fruit,  outre  qu’il  profiterait  moins, 
acquerrait  aussi  moins  de  saveur. 

» L’exactitude  de  l’ébourgeon- 
nement est  moins  essentielle  dans 
les  autres  arbres,  pareeque  le  touffu 
de  leurs  feuilles,  qui  sont  d’ordi- 
naire plus  larges  et  plus  serrées 
que  celles  du  pêcher,  en  cache  la 
difformité , et  de  plus  le  préjudice 
qu’on  peut  leur  faire , en  les  dé- 
garnissant en  quelques  endroits, 
est  réparable  par  ces  branches  qu’  ou 
appelle  adventices  qui  percent  à 
travers  la  peau. 

» L’art  de  l’ébourgeonnement 
n’est  autre  chose  que  la  suppres- 
sion sage  et  raisonnée  des  rameaux 
superflus , que  le  choix  judicieux 
de  ce  qu'il  faut  palisser,  que  ce  goût 
et  cette  intelligence  pour  n’en  con- 
server qu’une  quantité  suffisante. 
11  se  répète  autant  de  fois  que  les 
bourgeons , en  s’alongeant  et  se 
multipliant,  donnent  lieu  à le  re- 
nouveler. Le  point  essentiel  est  de 
fuir  également  la  confusion  et  le 
vide.  Pour  éviter  celui-ci , il  faut 
toujours  tirer  du  plein  au  vide, 
mais  sans  forcer,  sans  croiser,  sans 
causer  aucune  difformité.  On  évite 
la  confusion , en  laissant  entre  les 
bourgeons  un  espace  suffisant  pour 
qu’ils  ne  se  touchent  point , et  que 
leurs  feuilles  ne  jaunissent  ni  ne 
tombent. 

« L’époque  de  l’ébourgeonne- 
ment n’est  pas  plus  fixe  que  celle 
de  la  taille.  On  doit  se  régler  sur  la 
saison,  l’âge  , la  valeur  des  arbres, 
le  climat,  les  expositions  différen- 
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tes,  et  les  chconslances  parliculLù- 
res  <le  l’abpmlaiiçe  ou  de  la  diselle 
des  fruits, 

).  Les  MoritrçniUpîs  le  diffèrerrt 
jusqu’il  la  ini-Tiiai,  ou  dans  le  mois 
de  juin  , lorsque  Içs  bourgeons  de 
leurs  arbres  ont  un  pied  ou  i5  pou- 
ces de  long  : c’est  moins  la  propreté 
< t la  régularité  que  le  besoin  des 
arbres  qui  les  guide,  Voici  leurs 
principales  raisons  : i“  en  ébour- 
geoniiant  de  bonne  heure  , on  met 
le  fruit  an  grand  air;  comme  en 
avril  Cf  au  commencement  de  mai 
il  est  fort  Içndrc,  il  est  en  danger 
d’être  frappé  du  soleil  et  de  tom- 
ber; n”  en  retardant  et  laissant 
plonger  les  bourgeojis  , ne  suppri- 
mant que  tard  les  surnuméraires, 
les  arbres  ne  s’épuisent  point  à en 
repousser  de  nouveau}^;  3“la  gomme 
est  plus  à portée  de  (luer  au  nnois 
«l’avril  que  lorsc^ue  l’écorce  est  plus 
lormée  ; à peine  Içs  arbres  com- 
mencent-ils à se  remettre  des  fati^ 
gués  (ju’ils  ont  essqyéçs  par  les 
tailles,  faites  à leurs  rameauiÿ,  à. 
peine  les  cicatrices  commencent^, 
clics  à se  reçonvric,  qu’on  leur  en 
fait  de  nouvelles;  5°  tant  que  le 
fruit  est  à couvert  soqs  celte  espèce 
«le  forçl  bprissep  de  bourgeons,  il 
jouit  d’unq  fraîcheur  qui  contribue 
beaucoup  à son  accroissement  ; les 
bourgeons  d’ailleurs  se  Irouyenl  à 
l’aise  , poussent  et  s’alongent  ; leurs 
yeux,  leurs  boutons,  pour  l’année 
suivanic,  se  fprment  et  se  façon- 
nent. 'bous  CCS  avantages  disparais- 
sent dans  rébourgeopncmenl  pré-r 
cipiip;  ce  qui  vient  d’être  dit  est 
relatif  an  piiinsit  de  Pari?  i et  atlen- 
«Ire  jusqu’au  mois  de  juin  serait 
trop  lard  pour  les  provinces  méri- 
dionales ; Ip  cliniat  dicte  le  temps 
dp  l’cbourgeoiinement, 

« i)oil-on  ebourgeonner  par 
jprcn'ision,  et  remettre  à palisser  à 
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un  autre  temps?  Cette  façon  de  ira^. 
vailleràdes  suites  frklieuses.  i"  Les 
fruits  dénués  de  l’appui  des  bour- 
geons qu’on  leur  a ôtés  sont  abat- 
tus par  les  vents.  2"  Les  feuilles 
des  bourgeons  du  bas , après 
avoir  jauni,  louchent  et  font  avor- 
ter les  yeux  pour  l’année  suivante. 
3"  De  Bouvelles  occupations  font 
oublier  le  palissage.  4“  En  ébour- 
geonnant  à vue  de  pays  , on  court 
risque  de  supprimer  cerlains  bour- 
geons mieux  placés  que  ceux  que 
l’on  conserve  , ou  d’épargner 
ceux  qu’il  faudrait  jeter  à bas;  il 
peut  arriver  aussi  qu’on  ne  trouve 
pas  son  compte  dans  le  nombre  dea 
branebes  qu’on  à laissées  comme 
suffisantes.  5®  Ces  mêmes  branches 
non  palissées , venant  à être  cassées 
par  les  vents,  opèrent  encore  des 
vides.  En  palissant  au  contraire  à 
mesure  qu’on  ébourgeonne  , on 
prévient  tous  ces  inconvénients. 

» Beaucoup  de  jardiniers,  n’ en- 
visageant que  la  régularité  et  l’uni- 
formilé  , commencent  à palisser 
par  un  bout  de  l’espalier  et  finissent 
par  l’autre.  Je  crois  que  les  arbres 
exposes  sur  la  hauteur  à la  fureur 
des  vents,  ceux  qui  ont  le  plus 
poussé,  qui  portent  des  fruits  plus, 
hâtifs  et  plus  nombreux  , ont  droit 
d’être. travaillés  les  premiers,  en- 
suite les  plus  faibles,  puis  les  vieil- 
lards et  les  infirmes.  Parmi  les  ex- 
positions, celle  du  niidi  exige  tou- 
jours la  préférence.  Je  ne  dis  point 
qu’un  arbre  vigoureux  doit  être 
mpins  ébourgeonne  qu’un  faible  , 
qui'  n’étant  pas  soulagé,  ferait 
seulement  des  pousses  chétives. 

« On  ne  perdra  point  de  vue  la 
nourriluro  actuelle  du  fruit  cl  la 
provision  pour  la  recolle  siii\antc, 
on  pourrait  ajouter  une.  troisième 
considération  , qui  est  la  grâce  et 
la  régularité  de  1 arbre , il  laul  clio 
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bien  économe,  et  se  m<5nagcr  suc- 
cessivement des  fruits  chaque  année. 
On  excelle  en  cela  à Montreuil;  tous 
les  ans  leurs  arbres  en  donnent,  au 
lieu  que  dans  nos  jardins  on  en 
a abondamment  dans  une  année , et 
peuou  point  les  suivantes.  Onlaisse, 
à cette  fin  moins  de  bourgeons  à 
un  arbre  bien  chargé  de  fruits  qu’à 
un  qui  l’est  iFioins , afin  que  le  pre- 
I inier  puisse  les  nourrir.  On  réserve 
i ensuite  dçs  bourgeoqs  de  bois  bien 
franc,  de  distance  en  distance,  soit 

f)Our  regarnir,  soit  pour  remplacer, 
'année  suivante,  ceux  qui  seront 
épuisés  ou  retranchés. 

» En  ébourgeonnant  les  arbres 
I de  deux  ou  trois  ans,  leur  disposi- 
tion et  la  distribution  de  leurs  bran- 
ches doivent  être  consultées.  Ce 
I moment  décide  de  leur  sort  avec 
: la  taille  de  l’année  suivante;  mais 

,1  on  donne,  en  général,  beaucoup  de 
[ charge  à des  arbres  quoique  jeunes , 
quand  ils  sont  extrêmement  vides, 

1 11  s’agit  de  leur  procurer  un  plus 
I ] prompt  avancement  et  de  eonser- 
j ver  , dan^leur  totalité,  une  plus 
; ample  circulation  de  sève, 

>>  A l’égard  des  gourmands  , on 
) doit,  I®  les  conserver,  tant  qu’on 
I I peut,  proportionnellement àlaforce 
J de  l’arbre;  2®  ne  les  abattre  quç 
t dans  le  cas  de  nécessité;  3“  les  pa- 
t lisser  de  toute  leur  longueur  avec 
I leurs  bourgeons  latéraux,  en  ôtant 
! ceux  de  devant  et  de  derrière  ; 

' palisser  aussi  sans  rogner  ni 
j pincer  les  bourgeons  qui  croisent 
de  droite  à gauçhe  des  yeux  de  ces 
^gourmands;  5®  au  cas  qu’il  n’y  eût 
point  de  place  pour  les  étendre  sur 
lie  mur,  les  supprimer  en  les  cou- 
pant à une  ligne  près  de  chaque 
mil,  le  plus  tard  qu’il  se  peut,  afin 
d’éviter  la  pousse  de  nouveaux  bour- 
geons; si  1 arbre  n’avait  point  d’au- 
Ijçs  branches  «itie  les  chiffonnes  et 
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de  faux  bois , et  que  sa  jeunesse 
pût  faire  présumer  son  rétablisse- 
ment, on  palisserait  de  toute  leur 
longueur  ces  branches  faibles,  mais, 
en  petit  nombre.  L’arbre  serait 
alors  en  état  de  les  nourrir,  et  à la 
taille  on  les  couperait  fort  court , 
jusqu’à  ce  qu’il  se  remît  ; s’il  n’y  a 
pas  lieu  d’espérer  de  succès , il  faut 
lui  chercher  un  successeur. 

» Quatre  sortes  d’arbres  se 
présentent  actuellement  pour  être 
ébourgeonnés  : les  uns  sont  nou- 
vellement plantés,  ou  le  sont  de- 
puis trois  ou  quatre  années  ; les 
autres,  qui  ont  huit  à dix  ans, 
composent  la  classe  des  jeunes  ; 
ceux  d’un  âge  formé  et  dont  l’em- 
bonpoint est  aussi  parfait  que  l’é- 
tendue est  vaste  , viennent  ensuite  ; 
les  vieillards  pe  présentent  enfin  au 
dernier  rang, 

» Parmi  ces  différentes  sortes 
d’arbres  , je  distingue  ceux  qui  sont 
extrêmement  vigoureux  de  ceux 
qui  sont  plus  sages  et  plus  réservés  ; 
ceux  qui  sont  malades  depuis  long- 
temps de  ceux  dont  les  maladies 
sont  passagères.  Les  uns  ont  été 
bien  conduits,  et  les  autres  l’ont 
été  fort  mal.  Quantité  de  gour- 
mands et  de  branches,  tant  fécon- 
des que  stériles  , se  remarquent  à 
tous;  enfin  la  plupart,  pour  avoir 
été  plantés  trop  près,  se  louchent ^ 
et  leurs  rameaux  alongés  s’entrela-^ 
cent:  il  s’agit  de  prescrire  des  rè- 
gles pour  ces  différentes  classes. 

))  Une  des  plus  essentielles  est 
de  considérer  la  nature  des  bour- 
geons, qui  ne  doivent  pas  indis- 
crètement être  jetés  à bas.  Comme 
le  pêcher  est  le  plus  difficile  à 
ébourgeonner , prenons -le  pour 
exemple.  Ses  fruits,  au  premier 
palissage  surtout,  n’étant  pas  fort 
gros,  et  étant  cachés  sous  les  feuiU 
Içs,  tombent  aisément,  si  Qn  n’à 
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soi»  tlo  l3ler  les  branches  »]n'on 
veut  t'bonrgconner,  afin  d’epargner 
tons  les  bourgeons  chargés  île  pè- 
ches. U f.aul  Cil  outre,  avant  il'en 
jeter  aucun  en  bas  , le  présenter  eti 
pl.aee;  ou  connaitra  par  là  s'il  est 
ilatts  sou  onlre  naturel, . s'il  ue  forcera 
pas  ou  s'il  n'éclatera  point  ihi  bas. 

» Deux  sortes  île  branches  iloi- 
vent  être  supprimées  dans  les  ar- 
bres lors  de  l'ébourgeouncment  ; 
d'abord  celles  qui  sont  inégulières, 
infécondes,  tortues,  chancrenses, 
gommeuses,  contre  l’ordre  de  la 
n.ature , mortes  ou  inmu'antes,  et 
ou  ne  doit  tirer  que  sur  les  bonnes  ; 
ensuite  les  bourgeons  surnumé- 
raires , quoique  branches  fructueu- 
ses pour  l’année  suivante  et  les 
gourm.ands  inutiles.  Après  avoir  fait 
choix  de  ceux  qui  sont  les  mieux 
placés  , on  en  supprimera  un  entre 
deux,  ou  même  deux  de  suite, 
suivant  que  la  muraille  est  plus  ou 
moins  garnie. 

» Les  mêmes  règles  doivent  s’ob- 
server à l’égard  des  arbres  en  con- 
tre-espaliers et  en  éventail,  avec 
cette  dLtïérence  que  les  premiers 
étant  moins  gênés  que  ceux  d’esp.a- 
liers,  on  peut  leur  laisser  plus  de 
bourgeons , et  que  les  seconds  , 
qui  présentent  un  double  parement, 
demandent  àêtreébourgeonnés  par- 
devant  comme  par-derrière.  Les 
buissons  qu’on  évite  en  seront  dé- 
domm.agés  par  la  quantité  des  bour- 
geons bien  placés  au  pourtour 
qu'on  leur  laissera.  Il  faut  plus 
d’intelligence  pour  les  ébourgeon- 
ner  à propos  que  les  autres  arbres. 
On  coupera  à ceux  en  plein  vent 
tous  les  bourgeons  maigres  qui 
poussent  par  pelotons,  et  on  n’en 
«lissera  qu’un  ou  deux  bien  places. 
O;'  leur  retranchera  les  pousses 
qui  croissent  et  s'entrelacent , cl 
certains  gourmands  qui  emporte- 
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raient  tout  l'arbre  , en  appauvris- 
sant leurs  voisins.  1 liguer  jk-u  j 
peu  le.s  bourgeons  du  haut  de  la 
tige  , pour  ue  laisser  que  ceux  qui 
doivent  loiirnir  une  belle  tète . est 
le  moyen  de  n’avoir  que  des  arbres 
charge.s  de  fruits  nombreux  , gros 
cl  exquis,  et  qui  présentent  un 
coup  d œil  cliarinant. 

»•  t'n  point  capital  de  l’ébour- 
geoimemeut  relativement  aux  ar- 
bres en  espalier,  est  de  ne  jamais 
abattre  le  bourgeon  qui  termine  la 
branche  , à moins  qu'il  ne  filt  man- 
qué, et  que  celui  de  dessous  ne  Idt 
meilleur.  la  taille , on  rapproche, 
ou  resserre,  on  concentre;  à 1 ebour- 
geomiement,  on  ne  peut  donner 
trop  d'exti  nsiou  aux  arbres , quand 
ils  poussent  vigoureusement  et  que 
tous  les  milieux  sont  garnis.  11  se 
trouve  souvent  de  grosses  branches 
de  vieux  bois  mortes  depuis  la 
taille  du  printemps,  et  qu'on  ne 
saitsioudoitabattreoulaisser.  Il  est 
probable  que  de  fortes  iucisious: 
faites  aux  arbres  en  juin  et  en  juil- 
let leur  sont  très  préjudiciables,  et 
qu’elles  doivent  être  remises  à l'an- 
née suivante  ; néanmoins  on  j>eutj 
diminuer  la  difformité,  en  palissant 
dessus  ou  à côté  des  bourgeons 
voisins. 

» Ixicn  de  plus  ordinaire  aux 
gourmands  que  de  produire  à leui 
extrémité  deux  ou  trois  branches 
on  ne  laissera  que  celle  qui  sera  b 
plus  avantageusement  placée,  e 
ou  coupera  les  deux  autres.  A l e 
gard  des  bourgeons  que  la  nalur 
place  uniformément  dans  tous  h’ 
arbres  pour  sen  ir  de  mères  nom 
rices  aux  fruits,  loin  de  le.'  suppi 
mer  ou  de  les  couper  à deux  r 
trois  yeux  , un  bon  ouvrier  les  co. 
lera  le  long  d’une  branche  de  viet 
bois  , ou  les  relounicra  en  anse  ■ 
panier  sur  le  devant  ou  sur  le  cô' 
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Celle  dlfformllé  est  passagère;  elle 
disparaît  lorsque  le  fruit  est  mûr, 
ou  à la  taille  suivante.  Les  bour- 
geons que  la  gomme  aura  pris  se- 
ront raccourcis  à un  œil  au-dessus 
du  mal , afin  qu'ils  en  poussent  de 
nouveau. 

M Point  d’arbres  ni  d’arbustes 
qu’on  ne  puisse  ébourgeonner,  si 
on  veut  qu’il  prennent  une  figure 
régulière.  Les  cerisiers,  guigniers, 
bigarrauliers , par  exemple  , tant 
en  espaliers  qu’en  contre-^espaliers, 
ressemblent , sans  l’ébourgeonne- 
menl , à des  hérissons.  Comme  ils 
poussent  différemment  qu’un  pé- 
cher et  qu’un  pommier,  ils  doivent 
aussi  être  ébourgeonnés  d’une  au- 
tre manière.  Ils  n’exigent  pas  non 
plus  la  môme  précision  ni  la  même 
correction. 

Leurs  boulons  , toujours  gros  et 
nourris  , parceque  leurs  fruits  sont 
par  paquets,  sortant  du  môme  œil, 
et  qu’ils  sont  abondants  en  sève  , 
ont  besoin  d’un  plus  grand  nombre 
de  branches,  pour  servir  de  réser- 
voir et  de  mères  nourrices  : ils 
poussent  moins  de  branches  à bois 
seulement  que  de  branches  à fruit. 

« Le  cerisier  fait  aussi  éclore 
sur  le  vieux  bois  quantité  de  brin- 
dilles en  devant,  qui  sont  précieu- 
ses , et  des  branches  fortes  souvent 
aplaties,  avec  des  côtes  cannelées, 
qui  prennent  beaucoup  de  sève  ; on 
ne  conservera  celles-ci  qu’autant 
qu  elles  seront  eu  nombre  égal  de 
chaque  côté.  La  figure  qu’il  doit 
avoir  est  celle  d’un  éventail  régu- 
lier. Jamais  ses  branches  perpen- 
diculaires ou  demi-perpendiculai- 
res ne  s’approprient  toute  la  sève 
comme  celle  du  pécher.  S’il  s’em- 
porte du  haut,  quoiqu’il  se  dégar- 
nisse rarement  par  le  bas  , raji^ro- 
<^hé  à la  taille  , il  pousse  assez  ai- 
♦coieiu,  La  ^^on  de  le  travailler  à 
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l’ébourgeonnement  est  de  lui  ôter 
les  rameaux  trop  nombreux  , de 
laisser  tous  ceux  qu’on  peut  palis- 
ser, quand  môme  ils  seraient  trop 
durs , de  conserver  les  lambourde# 
de  côté,  et  celles  qui  sont  droites 
et  courtes  en  devant.  Ces  dernières 
donnent  les  plus  beaux  fruits  et  les 
plus  abondants.  On  les  retranche 
ensuite  lorsque  de  nouvelles  lam- 
bourdes les  remplacent. 

» Un  cerisier  en  espalier  au  le- 
vant, bien  dressé,  ébourgeonné  à 
propos,  et  palissé  suivant  les  rè- 
gles, forme  un  riche  coup  d’œil, 
surtout  lorsque  , paré  de  ses  fruits, 
il  étale  ses  rameaux  souples , dont 
le  feuillage , d’un  vert  brun  et  ob- 
scur contraste  avec  le  bel  incarnat 
de  ses  fruits , qui  pendent  négli- 
gemment au  bout  d’une  queue 
alongée, 

» L’ébourgeonnement  , fait  de 
la  manière  indiquée  , influe  telle- 
ment sur  la  suite  de  l’ouvrîlge, 
u’on  est  sûr  de  ne  pas  le  repren- 
re  k plusieurs  fois  ; on  n’a  plus 
qu’une  simple  recherche  à faire  de 
temps  en  temps.  Les  arbres,  ayant 
eu  le  loisir  de  jeter  leur  feu , de-« 
viennent  plus  sages  sans  êtres  épui- 
sés , altérés  ni  fatigués.  » 
ÉBOURGEONNEMENTDE 
LA  VIGNE.  V.  Vigne. 

ÉBRANCHEMENT.  Ebraq- 
cher  c’est  couper  ou  rompre  les 
branches  d’un  arbre. 

L’ordonnance  des  eaux  et  fo- 
rêts veut  ^ue  l’on  condamne  ceux; 
qui  ont  ëbranché  ou  dégradé  des 
arbres  dans  une  forêt  anx  mêmes 
amendes  que  s’ils  les  avaient  abat- 
tus. Toute  amputation  considéra- 
ble faite  à un  arbre  lorsqu’ il  .com- 
mence à entrer  ou  qu’il  est  en 
pleine  sève , hii  est  toujours  préju- 
diciable et  souvent  funeste.  C’est 
la  raison  pour  laquelle  en  concluanl 
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tlu  grand  au  pelit,  les  chèvres,  les 
moulons,  etc.,  causent  un  si  grand 
dégât  lorsqu’à  celte  époque  ils 
broutent  les  jeunes  pousses  des 
bois. 

L’ébranchement  a lieu  ou  par  la 
malice  ou  l’ignorance  de  celui  qui 
ébranche,  et  par  l’effet  des  météo- 
res. Là  foudre  frappe  un  arbre  , il 
1 ébranche,  etsouventil  meurt.  On 
connaît  l’effet  terrible  de  ces  trom- 
bes de  vent , qui  fracassent  tout  ce 
qui  s’oppose  à leur  impétuosité  et 
se  rencontre  sur  leur  passage  , tan- 
dis que  l’arbre  voisin  est  respecté. 
On  doit  aussitôt  après  faire  mon^ 
ter  des  hommes  sur  ces  arbres , ar- 
més de  haches  et  de  serpes  pour 
abattre  toutes  les  branches  cassées 
ou  tordues  ; afin  que  les  arbres  des- 
honorés puissent  encore  profiter  de 
la  sève  et  pousser  de  nouveaux 
bourgeons. 

Si  on  veut  réparer  le  mal  fait  à 
un  arbre  précieux , et  que  ses 
branches  soient  simplement  écla- 
tées et  sa  tête  défigurée , il  est  pos- 
sible de  rejoindre  les  parties,  de 
les  envelopper  après  leur  réunion 
avec  l’onguent  de  Saint-fiacre,  de 
recouvrir  le  tout  avec  des  éclisses 
et  de  les  retenir  au  moyen  de  liga- 
tures; alors,  donnant  deux  ou  plu- 
sieurs tuteurs  à cet  arbre  ou  à ses 
branches , leur  plaie  se  cicatrisera, 
peu  à peu  l’écorce  se  réunira,  en- 
fin la  branche , conservée  dans  sa 
forme  et  dans  la  direction  de  ses 
rameaux , conservera  à la  tête  de 
cet  arbre  précieux  la  même  forme 
qu’il  avait  auparavant. 

On  ébrancfie  aussi  les  vieux  ar- 
bres dont  les  branches  dégarnies 
du  bas,  appauvrissent  la  sève  qui 
les  traverse , pour  ne  donner  à 
leur  exlrénulé  qu’une  végétation 
sans  grâce  et  souvent  sans  fruit.  On 
pçje  les  branches  qu’on  veut  sup- 
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primer,  à quelques  pouces  du  tronc, 
pour  ne  pas  exposer  ce  dernier  à 
se  carier  par  la  plaie  qui  doit  être 
la  suite  de  cette  opération.  C’est 
un  mauvais  moyen  que  d’ébrancher 
les  arbres  pour  les  faire  croître  en 
hauteur,  on  les  prive  par  ce  moyen 
d’une  grande  quantité  de  feuilles, 
ce  qui  doit  nécessairement  nuire  à 
leur  croissance , car  on  sait  que 
les  feuilles  sont  pour  les  végétaux  des 
espèces  de  racines  aériennes  qui 
leur  sont  aussi  utiles  que  leurs  vé- 
ritables racines;  ce  ne  sont  que  les 
jeunes  arbres  qu’il  faut  se  permet- 
tre d’ébrancher  pour  les  faire  croî- 
tre en  hauteur , et  encore  faut-il 
le  faire  avec  beaucoup  de  réserve. 

On  ébranche  aussi  en  automne , 
en  hiver  et  même  bien  au  prin- 
temps certains  arbres  pour  en  re- 
cueillir les  branches,  tous  les  trois 
ans.  Tels  sont  les  saules,  les  peu- 
pliers , etc, , Voyez  ces  mots. 

ÉCAILLE.  On  appelle  généra- 
lement ainsi  les  coquilles  d’huîtres. 
Voyez  ce  que  nous  avons  dit  de  leur 
emploi  comme  engrais  au  mot 
Ç0QUJI.LE. 

ÉCART.  Effort  violent  auquel  les 
animaux  etsurlout  le  cheval  sont  su- 
jets; ce  n’est  autre  chose  que  l’écarte- 
mentde  la  tête  del’humerus  de  la  ca- 
vité où  elle  s’articule.  Les  causes  de 
l’écart  sont  les  chutes  lourdes,  les 
faux  pas,  les  coups  violents  dans 
l’endroit  qu’on  appelle  la  poitrine 
de  l’épaule  , les  efforts  que  le  che- 
val fait  en  se  levant.  On  reconnaît 
l’écart  lorsqu’on  s’est  aperçu  que 
le  cheval  a fait  un  effort  ou  lors- 
qu’il éprouve  de  la  douleur , quand 
on  le  touche  au  bras  : il  n’y  a pas 
d’écart  sans  gouüemenl  apparent 
cl  sensible.  Les  soins  que  récla- 
ment l’écart  sont  à peu  près  les 
niêmhs  queccuxdela  mémarchure  : 
il  faut  laisser  le  cheval  en  repos 
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afin  de  laisser  reprendre  peu  à 
peu  aux  fibres  leur  ressort  ; si  l’on 
s’aperçoit  d’abord  de  l’écart,  il  faut 
conduire  sur-le-champ  le  clieval  à 
l’eau,  et  l’y  laisser  plongé  jusqu’au 
dessus  de  l’épaule  pendant  au  moins 
une  demi-heure  ; le  saigner  ensuite 
à la  jugulaire  pour  prévenir  l’in- 
flammation, et,  lorsqu’elle  existe, 
avoir  recours  aux  émollients  , afin 
de  remédiera  la  tensioil  et  à la 
douleur.  Lorsque  l’inflammation 
diminue  et  que  la  résolution  coni- 
mence  à se  faire,  il  faut  la  lavori- 
ser  par  les  toniques  et  les  résolu- 
tifs , conune  dans  la  mémarehure. 
Si  les  engorgements  surviennent 
par  les  progrès  de  la  maladie , il 
faut  avoir  recours  aux  maturalifs 
tels  que  l'onguent  basilicon  ; un 
séton  peut  quelquefois  produire  de 
bons  effets.  Les  écarts  mal  traités 
ne  guérissent  jamais  parfaitement, 
il  vaudrait  donc  mieux  abandonner 
le  cheval  dans  un  pâturage  que  de 
le  confier  à un  vétérinaire  ignorant. 

ECHALAS.  Support  qu’on  don- 
ne à la  vigne,  pour  la  tenir  droite 
et  empêcher  le  plus  souvent  que  le 
raisin  ne  pourrisseparlecontact  im- 
médiat de  la  terre  humide.  Us  va- 
rient en  longueur  suivant  les loca- 
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lités , ainsi  qu’en  diamètre.  Les 
meilleurs  sont  faits  avec  des  bran- 
ches ou  des  éclats  de  chêne  et  de 
châtaignier , ceux  de  frêne , de  noi- 
setier et  de  saule  sont  d’une  qua- 
lité trop  inférieure  pour  que  nousen 
puissions  recommander  l’usage.  En 
général  les  meilleurs  échalas  sont 
ceux  qui  proviennent  d’arbres  vi- 
goureux , refendus  et  dont  le  bois 
peutlong-temps  supporter,  sans  se 
pourrir,  les  alternatives  du  sec  et  de 
l’humide  , du  froid  et  du  chaud. 

Ou  doit , autant  que  possible  , 
placer  les  échalas  au  nonî  du  cep, 
afin  que  leur  ombre  n'arrê’e  pas 
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l’effet  du  soleil , et  ne  les  enfoncer 
en  terre  qu’autant  qu’il  est  néces- 
saire pour  que  le  vent  ne  puisse  les 
arracher. 

11  serait  avantageux  pour  la  con- 
servation des  échalas  de  pouvoir 
les  rentrer  en  hiver,  mais  ce  moyen 
n’est  praticable  que  par  les  petits 
propriétaires. 

ECHALOTTE.Espède  du  genre 

ail , originaire  de  l’Orient,  et  con- 
nue depuis  long-temps  dans  nos 
préparations  Culinaires.  Son  goût 
plaît  assez  généralement  pareequ’il 
est  plus  doux  que  celui  de  l’ail.  On 
relire  ses  bulbes  de  terre  lorsque 
les  feuilles  ont  été  desséchées , vers 
le  mois  d’août;  on  les  garde  au  sec 
et  à l’abri  du  froid  pendant  l’hiver, 
on  les  replante  en  février  et  en 
mars  , en  planches  ou  en  bordure  , 
à trois  pouces  de  distance,  et  à 
fleur  de  terre , de  peur  qu'elles  ne 
pourrissent.  Il  lui  faut  une  bonne 
terre  légère  , ce  qui  influe  consi- 
dérablement sur  la  grosseur  des 
ognons;  telle  est  peut-être  la  cause 
pour  laquelle  on  croit  qu’il  existe 
une  variété  appelée  groise  échaloüe. 
On  ne  sème  jamais  la  graine , par- 
ccqu’il  faudrait  attendre  trois  ans 
avant  de  recueillir.  Ce  moyen  pour- 
rait cependant  nous  procurer  de 
bonnes  variétés. 

ÉCHAUBOULURE,  ou  Ébuj.- 
LiTtoN.  Maladie  des  bestiaux  dans 
laquelle  toute  l’habitude  du  corps 
se  trouve  tout  d’un  Coup  couverte 
de  petits  boulons  plus  au  moins 
nombreux  et  plus  ou  moins  élevés; 
ces  boutons  sont  superficiels , ils 
surviennent  ordinairement  après 
les  grandes  fatigues  et  les  grandes 
sueurs  ; c’est  l’humeur  de  la  trans- 
piration qui  s’accumule  dans  les 
glandes  de  la  peau.  Ces  boulons 
sont  ordinairement  sans  danger,  et 
disparaissent  bientôt  par  le  moyen 
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(le  la  saignée  cl  <lc  qucl<iUC  sudori- 
fique, et  quelquefois  iiiâme  le  su- 
dorifique simple  suffit , tel  qu’un 
breuvage  composé  d’une  bouteille 
de  vin , une  noix  muscade  râpée 
que  l’on  fait  bouillir  dans  un  petit 
verre  d’eau  , et  administré  à chaud. 

ECHELLE.  Inslrumenl  de  bois 
composé  de  deux  montants  aux- 
quels sont  attachés  un  nombre  plus 
ou  moins  grand  de  petits  barreaux 
ou  échelons , et  qui  sert  à une  in- 
finité d’usages  en  agriculture  ; on  en 
connaît  deux  espèces  , la  simple  et 
la  double.  La  simple  est  quelque- 
fois garnie  de  deux  chevilles  sail- 
lantes placées  à son  extrémité  su- 
périeure qui  servent  à la  tenir  éloi- 
gnée du  mur  auquel  on  l’applique, 
afin  de  ménager  les  rameaux  et  les 
fleurs  ou  fruits  des  espaliers. 

L’échelle  double  est  composée 
de  deux  échelles  simples  réunies 
par  un  boulon  de  fer  ou  de  bois  au 
moyen  duquel  on  peut  les  asseoir 
sur  elles-mêmes  en  décrivant  un 
écartement  plus  ou  moins  ouvert; 
on  attache  quelquefois  vers  le  tiers 
ou  le  milieu  de  leur  longueur  une 
corde  ou  une  chaîne  qui  les  empê- 
che de  trop  s’écarter  et  de  glisser, 
ce  qui  deviendrait  dangereux  pour 
l’ouvrier.  Elles  sont  toujours  plus 
larges  à la  partie  inférieure  qu’à  la 
partie  supérieure , afin  de  leur  don- 
ner plus  d’aplomb.  Quelques  échel- 
les doubles,  dont  le  poids  n’en  per- 
mettrait que  difficilement  le  trans- 
port, sonlmunies  de  quatre  roulettes 
attachées  aux  quatre  montants. 

ÉCHENILLOIR.  Instrument 
destiné  à couper  les  branches  cou- 
vertes de  chenilles  : il  est  composé 
de  deux  pièces  dont  les  lames  tran- 
chantes sont  réunies  comme  celles 
<l'»ne  paire  de  ciseaux.  L’une  , plus 
longue  , au  lieu  de  sc  terminer  en 
pointe,  s’élargit  à son  extrémité  , 
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elle  est  ployée  à angle  droit  : celte 
branche  mobile  s’écarte  de  l’autre 
en  retombant  par  son  poids,  et  sc 
rapproche  pour  couper  lorsqu’on 
tire  une  corde  attachée  à son  extré- 
mité Inférieure  ; l’autre  branche  est 
terminée  par  une  douille  pour  y 
adapter  le  manche  en  bois. 

Un  autre  échenllloir  ne  diffère 
du  précédent  qu’en  ce  que  les  deux 
lames  sont  semblables  et  s’ouvrent 
par  un  ressort. 

Un  troisième  est  composé  d’une 
lame  d’acier,  dont  un  côté  repré- 
sente une  lame  de  serpette,  et  l’au- 
tre un  crochet  pour  abaisser  les 
branches  et  rompre  celles  qui  sont 
mortes. 

Eclaircir.  Lorsqu’un  semis 
est  trop  épais,  les  plants  ont  moins 
de  substance  alimentaire,  ils  se 
dérobent  réciproquement  les  in- 
fluences de  l’air  et  de  la  lumière  , 
ils  s’étiolent,  périssent  pour  la  plu- 
part, et  le  peu  qui  reste  végète 
avec  moins  de  vigueur  ; le  moyen 
de  prévenir  cet  étal  de  langueur  est 
d’éclaircir  le  semis,  c’est  à dire 
d’arracher  les  pieds  les  plus  mai- 
gres, et  ceux  qui  sont  les  plus  près 
les  uns  des  autres , afin  de  régulari- 
ser l’espace  qu’ils  doivent  occuper, 
et  de  les  empêcher  de  sc  nuire  mu- 
tuellement. 11  est  toujoursplus  avan- 
tageux de  semer  clair  que  d’être 
obligé  d’éclaircir,  et  il  vaut  mieux 
éclaircir  à différentes  reprises,  et 
à mesure  du  besoin  qu’en  une  seule 
fois.  On  éclaircit  également  les 
branches  et  les  fruits  d’un  arbre 
qui  en  est  trop  chargé. 

ECOBU.\GE.  L’opération  que 
l’on  désigne  par  ce  nom  consiste 
dans  la  combustion  de  la  croûte  su- 
périeure du  sol.  Elle  a pour  but  de 
rendre  propres  à la  culture  les  tei^ 
rains  qui,  par  différentes  causes 
que  nous  allons  examiner  , te  r«- 
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fusent  i la  végétation.  On  emploie 
également  celte  pratique  pour  met- 
tre en  céréales  un  sol  en  friche  ou 
qui  est  resté  long-temps  en  bruyère, 
ou  en  prairie  naturelle  ou  artificielle. 

Pour  écobuer  un  terrain  , on 
commence  par  enlever,  soit  à la 
cliarruc,  soit  à l’aide  de  Vécobue 
( Voyez  ce  mot)  la  croûte  supérieure 
du  sol  de  toute  la  profondeur  que 
les  racines  ont  pénétrée  ; on  divise 
icnsuite  les  tranches  carrément  et 
après  le»  avoir  laissées  sécher  au 
soleil  pendant  quelques  jours,  on 
les  place  les  unes  sur  les  autres  et 
on  en  forme  de  petits  fours  ronds 
ou  carrés,  en  ayant  soin  que  l’herbe 
se  trouve  , autant  que  possible  , en 
dedans  et  la  racine  en  dehors.  L’in- 
térieur du  fourneau  est  ensuite  rem- 
pli d’herbes,  de  feuilles  et  de  brous- 
sailles sèches  auxquelles  on  met  le 

Ifeu.  Il  est  nécessaire  avant  d’allu- 
mer le  fourneau  , d’en  enduire  de 
terre  humide  toute  la  surface  eslé- 
ç rieure  pour  boucher  toutes  les  is- 
( sues  qui  pourraient  s’y  trouver. 
. Lorsque  le  feu  est  bien  pris,  on 
ï ferme  presqu’enlièrement  l’ouver- 
D ture  qui  sert  de  porte,  et  l’on 
ï conduit  la  combustion  aussi  len- 
; tement  que  possible,  en.  ayant 
ol  soin  de  visiter  souvent  les  fourneaux 
I et  de  boucher  les  trous  qui  peuvent 
s’y  former.  En  un  mot  l’on  dirige 
f le  feu  comme  celui  des  fours  à 
fl  charbon. 

Lorsque  le  fourneau  ne  laisse 
plus  échapperde  fumée,  c’est  à dire 
plusieurs  jours  après,  on  débouche 
s l’entrée,  on  s’assure  que  l’intérieur 
Il  est  refroidi,  et  après  avoir  exa- 

» miné  si  le  feu  ne  s’est  pas  éteint 
avant  que  cette  espèce  de  calcina- 
jr  tinn  fut  complète,  on  démolit  le 
1 four,  on  en  bat  les  débris  et  on  les 
répaml  également  sur  toute  la  sur- 
face  du  champ, 
r>' 
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Pour  se  rendre  compte  des  effets 
<le  l’écobuage , il  est  nécessaire  de 
rechercher  de  quelle  manière  le 
feu  agit  sur  les  terres  qui  sont  sou- 
mises à son  action. 

Les  sols  ordinaires  sont  généra- 
lement composés  d’un  petit  nom- 
bre de  substances  diversement 
combinées,  et  dont  la  réunion  dans 
des  proportions  différentes  forme 
les  diverses  sortes  de  terres  labou- 
rables. Ces  substances  sont  la  silice 
ou  sable,  la  chaux,  l’alumine  ou 
argile,  quelques  oxides  , des  ma- 
tières animales  et  végétales  en  dé- 
composition , et  des  sels. 

L’action  du  feu  dans  l’écobuage, 
n’est  pas  sensible  sur  la  silice  ; elle 
dégage  de  la  chaux  une  petite  quan- 
tité d’acide  carbonique  ; elle  vapo- 
rise une  partie  de  l’eau  de  cohésion 
de  l’argile;  elle  détruit  les  matières 
animales  et  végétales  ; elle  n’altère 
que  légèrement  les  oxides  et  elle 
augmente  la  quantité  des  sels  par 
la  combustion  des  parties  fibreuses 
et  ligneuses  des  végétaux  qui  se 
trouvent  dans  la  terre. 

Il  en  résulte  que  si  l’écobuage 
a lieu  sur  un  terrain  sablonneux 
mêlé  de  calcaire,  il  détruit  toutes 
les  parties  animales  et  végétales  qui 
s’y  trouvent  et  appauvrit  la  terre 
pour  long-temps. 

Si  outre  le  sable  et  le  calcaire , 
le  terrain  contient  une  petite  quan- 
tité d’argile,  elle  perd  sa  ténacité 
et  se  transforme  en  une  matière 
plus  ou  moins  analogue  au  sable , 
selon  que  la  chaleur  a été  plus  ou 
moins  forte  , et  le  sol  sc  trouve  en- 
core privé  de  celui  de  ses  éléments 
qui  était  le  plus  nécessaire  à la  vé- 
gétation. 

Les  inconvénienlssontàpeuprè^ 
les  mômes  si  le  calcaire  domine  ; 
dans  ces  différents  cas,  on  détruit 
rimmus  et  la  quantité  de  sels  dont 
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l’dcoLuage  introduit  dans  lé  sol  ést 
plutôt  nuisible  qu’utile. 

Lorsque  le  terrain  qu’on  veut 
écobuer  Csl  formé  d’argile  pure, 
l’écobuage  en  transforme  une  cer- 
laine  quantité  en  matière  pulvéru- 
lente et  maigre  qui,  ayaiitpcrdu  la 
•fiiculté  de  s’agglutiner  à la  manière 
de  l’argile  , agit  comme  amende- 
ment, divise  le  sol  et  le  rend  plus 
perméable  à l’eau.  Voilà  donc  un 
avantage , niais  on  peut  remar- 
Vfuer  qu’il  est  acheté  par  le  sacri- 
fice de  la  quantité  d’humus  que  l’é- 
cobuage a détruite  ; et  au  surplus 
on  aurait  peut-être  ôbteiiu  les  mê- 
mes résultats , moins  la  perte  d’hu- 
mus , en  répandant  sur  le  sol  quel- 
ques tombereaux  de  sable.  Prestent 
donc  lès  terrains  dans  lesquels  les 
matières  végétales  sont  eh  sura- 
bondance et  repoussent  la  Culture  ; 
ce  sont  les  tourbes.  Ici  tout  est  avan- 
tage dans  la  pratique  dontnous  nous 
occupons  ; enlevez  quatre  ou  cinq 
pouces  de  la  surface  , brûlez-les  , 
répandez-en  les  cendres  sur  le  ter- 
rain même  , et  vous  aurez  produit 
■tine  amélioration  notable. 

On  voit  par  ces  explications  que 
la  pratique  de  l’éCobuage  dont  on 
a souvent  discuté  la  théorie  est  aussi 
utile  et  aussi  nuisible  qü’on  l’a  pré- 
tendu de  part  et  d’autre  ; utile  pour 
les  terrains  marneux,  argileux  , ou 
tourbeux  ; nuisible  pour  les  sols 
riches  où  les  bases  ordinaires  se 
trouvent  dans  des  proportions  fa- 
vorables à la  végétation  ; nuisible 
pourles  terres  sablonneuses  ou  cal- 
caires et  en  général  pour  les  ter^ 
rains  maigres. 

On  a nié  l’avantage  de  la  com-^ 
bustion  dans  les  fonds  argileux,  par- 
cequ’ori  n’a  vu  que  la  perte  de  la 
sui)stance  végétale  qui  est  détruite 
par  cette  opération;  mais  on  a pas 
.-.ssez  considéré  que  cette  perle  est 
j.-ius  qi’.e  compensée  par  la  perinéa- 
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bilité  que  le  sol  acquiert  et  qui  est 
une  amélioration  durable. 

I.,a  question  à résoudre  dans  les 
terrains  de  cette  nature  est  celle-ci  : 
y a-t-il  économie  à produire  cette 
amélioration  par  i’écobuage  ou  par 
l’addition  d’une  quantité  de  sable 
équivalente  à la  masse  de  cendres 
que  l’incinération  aurait  produites!’ 
La  réponse  dépend  des  localités. 

Quant  aux  prétendus  avantages 
àccessoires  qu’on  a cru  trouver  dans 
l’écobuage  , tels  que  la  destruction 
dès  larves  et  des  œufs  d’insectes , 
et  celles  des  graines  des  mauvaises 
herbes  et  des  plantes  parasites,  on 
en  a de  beaucoup  exagéré  l’impor- 
tance , et  l’on  n’a  pas  considéré  que 
les  insectes  coniirre  les  mauvaises 
graines  ne  sont  pas  détruits  dans 
les  champs  voisins  d’où  il  leur  faut 
peu  de  temps  pour  se  répandre  dans 
la  terre  la  mieux  nettoyée. 

Concluons  de  ces  observations 
que  l’écobuage  , comme  la  plupart 
des  pratiques  agricoles,  a des  avan- 
tages et  des  inconvénients;  qu’il 
ne  doit  être  entrepris  qu' après  s’ê- 
tre assuré  que  le  sol  n’a  point  à y 
perdre  et  que  ramélioration  qui 
peut  en  résulter  mérite  la  dépense 
qu’on  se  propose  de  faire;  que  celte' 
opération  pentpresque  toujours  être 
suppléée  par  l’emploi  de  la  chaux 
ou  du  sable,  et  qu’on  doit  exami- 
ner s’il  n’y  a pas  économie  à pré- 
férer ce  dernier  mojen  ; enfin  que 
les  sols  argileux  cl  humides  ou  tour- 
beux sont  à peu  près  les  seuls  où 
l’écobuage  soit  constamment  avan- 
tageux s'il  peut  être  fait  sans  une 
grande  dépense. 

ÉCURIE.  Les  logements  des 
animaux  domestiques  cl  particuliè- 
rement ceux  des  chevaux  exigent 
dans  leur  construction  d'es  soins 
qu’on  ne  prend  pas  généralement , 
cl  cette  négligence  entraîne  des 
inconvénient».  Si  I on  s’applitpwfS 
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i à rechercher  les  causes  de  la  plu- 
‘f  part  des  maladies  du  cheva^ , et  par- 
I i liculièremeiit  de  la  (luxjDii  pério* 

I dique , on  les  trouverait  sans  doute 
I dans  la  mauvaise  disposition  des 
. écuries.  Parcourons  toute  laF rance, 
nous  trouverons  que , même  dans 

i'j  les  localités  auxquelles  l’éducation 
J des  chevaux  est  particulière , la 
I plupart  des  écuries  sont  mal  orlen- 
I tées,  au-dessous  du  niveau  de  la 
i|,  cour , Lasses , obscures , sans  air, 
ij  mal  pavées , fangeuses , etc. 

11  dépend  rarcmert  du  cultiva- 
teur d’être  entièrement  maître  de 
l’écurie  dans  le  lieu  qui  sc- 
plus  convenable;  ou  les  bâ- 
timents existent  déjà,  ou  il  est  do- 
miné par  des  considérations  qui 
l’obligent  à coordonner  cette  con- 
struction avec  le  système  général 
des  bâtiments  de  la  ferme,  et  par 
conséquentde  fairele  sacrifice  d’une 
partie  des  avantages  que  lui  procu- 
rerait une  disposition  mieux  ap- 
propriée. 

Quoiqu’il  en  soit,  toutes  les  fois 
qu’il  est  possible,  on  doit  pré- 
férer l’exposition  du  levant , par- 
ceque  la  température  des  écuries 
■ étant  en  général  très  élevée  , il  est 
: sans  inconvénient  de  n’avoir  pas 
; pendant  l’hiver  le  soleil  de  midi 
I et  qu’il  y a avantage  à en  être  ga- 
: rantl  pendant  l’été.  Au  surplus  il  y 
. a encore  une  considération  dont  on 
I ne  tient  pas  généralement  assez  de 
• compte,  et  qui  doit  être  pesée 
avant  toute  autre,  c’est  la  direction 
I des  vents  ou  des  pluies  dominantes. 
ILes  bâtiments  exposés  à leur  ac- 
ttion  sont  détériorés  très  prompte- 
iment,  exigent  des  réparations  fré- 
iquentes  et  fournissent  de  mauvais 
llogcments  aux  animaux  comme  aux 
Ihoinmes.  Cette  observation  est  sur- 
itout  pour  les  localités  où  régnent 
lies  vents  d’ouest. 

I. 
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Les  dimensions  des  écuries  va- 
rient suivant  le  nombre  et  l’espèce 
des  chevaux  qu’elles  doivent  conte- 
nir, et  aussi  suivant  leurs  disposi- 
tions intérieures.  En  général  l’es- 
pace occupé  par  chaque  cheval  est 
calculé  à quatre  pieds  de  largeur, 
si  ces  animaux  ne  sont  pas  séparés 
ou  s’ils  le  sont  par  de  simples  bar- 
res mobiles  ; mais  lorsque  l’écurie 
est  divisée  en  stalles  , il  devient  né- 
cessaire de  leur  donner  cinq  pieds 
pour  qu’ils  puissent  se  coucher  et 
se  relever  librement , et  pour  qu’eu 
cas  de  besoin  il  soit  facile  de  les 
panser  sans  les  faire  sortir.  La  lar- 
geur doit  comprendre  nécessaire- 
ment celle  des  râteliers  et  de  l’auge, 
celle  du  cheval,  le  recul  et  le  passage 
indispensable  pour  le  service  ; ce 
qu’on  ne  peut  évaluer  à moins  de 
i5  pieds  entre  murs.  Ainsi  une 
écurie  de  six  chevaux  sans  slallc.s 
devrait  avoir  24.  pieds  sur  i5,  en 
supposant  qu’elle  dût  servir  à des 
carrossiers,  et  plus  ou  moins  pour 
des  chevaux  de  trait  ou  de  selle. 

Le  sol  de  l’écurie  doit  être  un 
peu  au-dessus  de  celui  de  la  cour 
pour  que  l’écoulement  des  urines 
en  soit  toujours  facile  et  qu’il  s’o- 
père de  soi-même;  il  doit  être  pa- 
vé en  grès  s’il  est  possible  : si  le 
pays  ne  fournit  que  de  la  pierre 
calcaire , on  doit  choisir  la  plus 
dure  et  la  placer  sur  champ,  et  non 
à plat , afin  qu’elle  soit  de  plus  lon- 
gue durée  ; le  meilleur  pavage  pour 
les  pieds  des  chevaux  est  la  brique 
posée  également  comme  nous  ve- 
nons de  le  dire.  Une  légère  pente 
de  l’avant  à l’arrière  est  indispen- 
sable pour  l’écoulement  des  eaux  , 
mais  cette  pente  ne  doit  pas  excé- 
der deux  pouces  par  toise  , autre- 
ment tout  le  poids  du  corps  se  re- 
portant sans  cesse  sur  la  partie  pos- 
térieure de  l’animal  fatiguerait  les 

a3 


354 

jarrclA  et  conlribuerall  à les  ruiner 
de  bonne  lieurc. 

La  hauteur  de  l’dcurle  au-des- 
sus du  sol  peut  dire  généralement 
fixée  à dix  pieds  , mais  il  ri’y  a que 
de  l’avantage  à excéder  celle  pro- 
porlion  , tandis  qu’il  n’est  jias  sans 
incouvéïiient  de  rester  au-dessous. 
Dans  beaucoup  de  l’crnies  et  de 
propriétés  rurales,  le  grenier  aux 
fourrages  règne  au-dessus  des  écu- 
ries et  n’en  est  souvent  séparé  que 
par  des  solives  qui  forment  ainsi 
un  plancbcr  à jour.  Cette  disposi- 
tion est  extrêmement  vicieuse;  la 
poussière  du  fourrage  et  les  ordu- 
res tombent  sans  cesse  dans  le  râ- 
telier, dans  l’auge  et  sur  les  ani- 
maux ; ceux-ci  se  dégoûtent  de  leur 
nourriture  , en  même  temps  que  le 
défaut  de  propreté , empêchant  les 
fonctions  de  la  peau  , leur  nuit  es- 
sentiellement. 

Le  plaarher  doit  donc  être  plein  ; 
il  y aurait  grand  avantage  à ce  qu’il 
fût  voûté  , mais  cette  construction 
dispendieuse  excède  presque  tou- 
jours les  moyens  des  simples  cul- 
tivateurs; on  aurait  moins  à crain- 
dre alors  les  accidents  du  feu  qui 
deviennent  si  fréquents  de  nos  jours, 
et  la  salubrité  des  écuries  ne  ferait 
qu’y  gagner. 

L’intérieur  des  murs  doit  être 
recrépi  soigneusement , bien  entre- 
tenu, et  blanchi  au  moins  une  fois 
par  an  au  lait  de  chaux;  ce  soin  est 
utile  pour  empêcher  les  insectes 
de  déposer  leurs  œufs  dans  les 
trous;  c’est  par  un  motif  du  même 
genre  qu’on  ne  doit  pas  négliger  de 
faire  boucher  soigneusement  ceux 
que  les  souris  ou  les  rats  peuvent 
se  pratiquer  au  pied  de  ces  mêmes 
murs,  et  particulièrement  sous  les 
auge  s 

Un  des  points  les  plus  impor- 
nls  dans  la  disposition  des  écuries 
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est  sans  contredit  la  position  des 
portes  et  des  fenêtres:  si  la  porte 
est  {ilacée  dans  le  milieu,  le  service 
en  sera  plus  facile,  les  animaux 
ayant  moins  de  chemin  à faire  pour, 
gagner  leur  place  ; dans  tous  les  cas 
si  l'écurie  contient  un  cert-ain  nom- 
bre de  chevaux,  il  sera  avantageux 
qu’elle  n’ait  pas  moins  de  cinq 
pieds  de  large . et  qu’elle  ferme  au 
moyen  d’une  porte  à deux  ventaux 
ballant  en  dehors,  et  dont  1 un  un 
peu  plus  étroit  que  l’autre  reste 
babituelleinent  fermé  au  moyen 
d'une  barre  de  fer  à crochet,  et 
s’ouvre  pour  sortir  les  fumiers  et 
pour  tous  les  autres  besoins  du  ser- 
vice. Plus  d’une  fois  nous  avons  eu 
occasion  d’apprécier  les  avantages 
de  cette  disposition. 

Le  vice  le  plus  ordinaire  des 
écuries  est  de  manquer  d’air,  et  gé- 
néralement ce  défaut  peut  être 
évité  ; les  fenêtres  placées  dans  des 
directions  opposées  le  préviennent 
toujours , et  ont  le  grand  avantage 
d’établir  un  courant  d’air  dont  on 
peut  user  quand  il  est  nécessaire  ; 
cependant  il  est  à remarquer  qu’il 
ne  doit  pas  être  pratiqué  de  jours 
dans  le  mur  contre  lequel  sont  ap- 
puyés les  râteliers  et  les  auges , par-  j 
ceque  l’air  et  la  lumière  , frappant 
directement  sur  les  yeux  des  ani- 
maux, peuvent  leur  occasioner  des 
fluxions  qui  deviennent  souvent  des 
affections  très  graves.  Des  ouver- 
tures pratiquées  aux  deux  extrémités 
de  l’écurie  , ou  sur  le  même  côté 
que  la  porte  d’entrée,  n’ont  pas  cet 
inconvénient.  Que  sert  au  -urplus 
de  donner  des  indications  de  ce  gen- 
re ? Les  localités  varient  à l’infini  et 
tous  les  moyens  d’arriver  au  même 
but , à moins  qu’ils  ne  présentent 
des  inconvénients  évidents,  sont 
également  bons.  Ainsi  on  pourra 
pratiquer  une  ou  plusieurs  venlou- 
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SPS  y soit  3u  uivcâu  du  sol^  soit  ^ I3 
liûulour  du  pIuToiid  ^ ou  3 ccs  deux 
points  en  iiidnie  temps , en  ayant 
soin  seulement  de  donner  a ces 
ventouses  une  direction  oblique, 
telle  que  l’air  qu’elles  introduisent 
aille  frapper  le  plafond. 

Les  ouvertures  situées  au  midi 
doivent  être  pourvues  d’un  châssis 
garni  de  canevas  qui  reste  fermé 
pendant  que  les  croisées  sont  ou- 
vertes, et  qui  sert  à empêcher  les 
mouches  et  les  insectes  de  pénétrer 
dans  l’écurie. 

Dans  tout  ce  qui  précède  nous 
n’avons  parlé  que  des  écuries  sim- 
ples, c’est  à dire  où  l’on  ne  met 
qu’un  rang  de  chevaux;  les  écuries 
doubles  permettent  de  gagner  un 
peu  de  terrain,  pareequ’il  n’est  pas 
nécessaire  de  laisser  entre  les  deux 
rangs  de  chevaux  le  double  de  l’es- 
pace qu'il  aurait  fallu  s’il  n’y  en 
avait  eu  qu’une  rangée.  Lorsque 
l'on  possède  un  grand  nombre  de 
chevaux , leur  réunion  dans  un 
même  local  est  un  avantage  appré- 
ciable ; la  surveillance  devient  plus 
facile,  et  l’on  évite  une  grande  perle 
de  temps. 

Dans  quelques  localités  on  est 
dans  l’usage  de  pratiquer  derrière 
les  râteliers  des  ouvertures  par  les- 
quelles on  jette  les  fourrages  ; cet 
usage  facilite  le  service  et  prévient 
toute  perle  de  fourrage  , mais  il 
peulnuire  aux  yeux  des  animaux 
par  le  courant  d’air  que  ces  ouver- 
tures laissent  introduire  malgré  les 
portes  qui  les  ferment. 

On  trouve  dans  presque  toutes 
les  écuries  les  lits  des  palfreniers 
et  un  coffre  à avoine  ; l’usage  de 
faire  coucher  un  homme  de  service 
dans  les  écuries  est  utile  pour  em- 
pêcher les  chevaux  de  se  battre, 
porter  secours  â ceux  qui  se  pren- 
nent dans  les  longes,  <»ans  le.s  bar- 


res , rattacher  ceux  qui  se  délic.o- 
lent , etc.,  etc.  Le  plus  souvent  une 
conduite  en  bois  communique  du 
grenier  au  coffre  à avoine  et  épar- 
gne les  transports  à dos.  Quelque- 
fois on  jette  les  fourrages  par  une 
trappe  dans  l’Intérieur  de  l’écurie; 
cette  habitude  est  contraire  au  bon 
ordre;  les  fourrages  doivent  êtru 
abattus  dehors  ou  dans  une  grange , 
déliés,  remués  pour  en  faire  sortir 
la  poussière,  et  mouillés  au  besoin 
s’ils  sont  trop  secs. 

Nous  nous  arrêtons  ici  pareeque 
nous  avons  déjà  traité  ce  même  ob- 
jet à l’article  Cheval  auquel  nous 
renvoyons  de  même  qu’au  mot 
1\atei,îer. 

EF'FANER.  C’est  couper  l’ex- 
trémité des  feuilles  des  blés  et  avoi- 
nes lorsque  leur  surabondance  for- 
merait un  poids  capable  de  les  faire 
verser,  mais  on  ne  doit  pas  atten- 
dre , pour  faire  cette  opération , 
que  l’épi  soit  monté,  car  on  pour- 
rait le  couper  ou  rompre  les  liges 
en  traversant  le  champ.  Les  effa- 
nures  sont  une  nourriture  très 
agréable  pour  les  bestiaux,  mais 
il  ne  faut  pas  la  leur  donner  trop 
fraîche. 

L’usage  de  faire  passer  à la  fin 
de  l’hiver  les  troupeaux  de  mou- 
tons sur  les  champs  qui  ont  trop 
poussé  est  excellent,  et  nullement 
dispendieux , mais  il  faut  que  ce 
soit  par  un  temps  sec,  sans  quoi  la 
dent  du  mouton  pourrait  arracher 
le  plant. 

EFFEUILLAGE.  C’est  l’ac- 


tion d’enlever  les  feuilles  des  plan- 
tes et  des  arbres , soit  pour  expo- 
ser leurs  fruits  aux  rayons  du  so- 
leil , et  accélérer  leur  coloration  et 
leur  maturité , soit  pour  en  faire  la 
nourriture  des  bestiaux  et  des  vers 
à soie. 

M.  Pmger  Schabol  dit  avec  raî- 
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son  que  l’elTcuillagc  est  une  des 
opérations  les  plus  délicates  du  jar- 
dinage ; qu’on  ne  doit  jamais  arra- 
cltcr  les  feuilles  des  arhrcs  frui- 
tiers que  sur  les  branches  qui  doi- 
vent être  retranchées  à la  taille  sui- 
vante; qu’un  bouton  à fruit  ef- 
feuillé ou  avorté,  c’est  la  même 
chose  ; que  la  feuille  est  la  mère 
nouiTice  du  boulon  , et  que  si  on  la 
lui  ôte,  il  meurt  de  faim.  En  con- 
séquence, il  veut  qu’on  n’en  enlève 
que  le  moins  possible,  même  lors- 
qu’il devient  nécessaire  d’effeuiller 
pour  colorer  les  fruits,  et  surtout 
que  jamais  on  ne  les  arrache.  C’est 
en  les  coupant  avec  l’ongle  ou  avec 
-des  ciseaux  au-dessus  de  leur  pé- 
fiiole  qu’il  faut  faire  cette  opéra- 
tion. Quant  à l’effeuillage  des  mû- 
viers  pour  la  nourriture  des  vers  à 
soie,  F.  Mûrier. 

EFFORT.  En  médecine  vété- 
rinaire ce  terme  désigne  non  seu- 
lement le  mouvement  forcé  d’une 
articulation , mais  encore  une  ex- 
tension violente  de  quelques  uns 
des  muscles,  des  tendons  et  des  li- 
gaments de  l’articulation  affectée. 
L’épaule,  le  bras,  les  reins,  la 
cuisse  , le  jarret  et  le  boulet  sont 
plus  sujets  aux  efforts  que  les  au- 
tres parties.  Il  faut  d’abord  mettre 
en  usage  les  remèdes  généraux  de 
l’inflammation,  la  saignée  les  lave- 
ments, l’eau  blanche,  surtout  si 
l’effort  a été  extrême,  frotter  les 
reins  avec  de  l’eau-de-vie  cam- 
phrée dansle  commencement,  em- 
pêcherl’animal  de  se  coucher,  par- 
eequ’ense  relevant  il  pourrait  pren- 
dre un  nouvel  effort.  Mais  ces  re- 
mèdes sont  souvent  insuffisants  ; 
ces  accidents  exigeant  d’ailleurs  les 
soins  d’un  vétérinaire,  nousne  nous 
éten  Irons  pas  davantage  sur  ce  su- 
jet. F.  Ecart,  Entorse. 

EFFRITEMENT.  On  dit  que 
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Je  sol  est  effrité,  lorsqu’après  une 
culture  épuisante  , il  a perdu  sa  co- 
hésion par  l’absorption  des  sucs 
qui  ont  servi  de  nourriture  à la 
plante.  C’est  celte  circonstance  rpji 
ne  permet  pas  dans  les  terrains  mé- 
diocrement bons,  de  faire  revenir 
la  même  culture  deux  fois  de  suite 
ou  même  à un  intervalle  rapproclié. 

. Les  végétaux  à racines  traçantes 
effritent  le  sol  à la  surface;  ceux  à 
racines  pivotantes  l’épuisent  pro- 
fondément; il  est  donc  nécessaire 
d’entremêler  les  cultures  de  ma- 
nière à ce  que  la  terre  trouve  une 
sorte  de  repos , même  en  fournis- 
sant à une  végétation  continuelle. 
Il  faut  pourtant  faire  cette  distinc- 
tion que  toutes  les  plantes  dans  cha- 
cune des  deux  grandes  divisions 
que  nous  venons  d’indiquer,  ne 
demandent  pas  au  sol,  pour  leur 
nourriture,  les  mêmes  éléments  et 
les  mêmes  sucs.  Ainsi  le  blé  pros- 
père après  le  treffle , quoique  les  ra- 
cines de  ces  deux  plantes  pénètrent 
dans  la  même  couche  de  terre , 
mais  c’est  parcequ’elles  ne  se  nour- 
rissent pas  de  la  même  manière  ; 
tandis  qu’après  la  luzerne  on  ne 
saurait  mettre  avec  succès  de  jeu- 
nes arbustes , non  plus  que  dans 
les  jardins  potagers  , des  scorso- 
nères après  des  carottes. 

Les  labours  trop  fréquents  peu- 
vent aussi  dans  certaines  natures  de 
sols,  effriter  la  terre,  en  facilitant 
l’évaporation  des  gaz  et  de  l’humi- 
dité qu’elle  contient,  lorsqu’il  se- 
rait nécessaire  de  l’y  retenir  par 
tous  les  moyens  possibles.  C’est 
principalement  dans  les  terrains 
calcaires  et  peu  profonds  que  cet 
inconvénient  est  à craindre  ;’  là 
tout  ce  qui  augmente  la  cohésion  du 
sol  tend  à en  accroître  la  fertilité. 

On  volt  d’après  ce  qui  précède 
que  l’on  peut  remédier  à l’effrite- 
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inenl  Ju  terrain  par  une  succession 
«Je  cultures  et  un  alternat  de  ré- 
coltes Lien  entendu.  Le  repos  du 
sol  ou  la  jachère , est  aussi  un  moyen 
de  réparer  les'pertes  occasionées  par 
une  végétation  épuisante;  mais  cette 
pratique  est  souvent  pernicieuse 
dansles  terres  qui  ont  besoin  qu’une 
couverture  continuelle  les  abrite, 
en  empêche  la  dessication  et  l’a- 
I inaigrissement,  et  repuise  sans  cesse 
I dans  l’atmosphère  les  éléments  que 
( l’évaporation  leur  fait  perdre. 

Mais  le  moyen  le  plus  efficace 
' pour  rendre  au  sol  la  cohésion  qu’il 
a perdue  par  l’effritement,  c’est 
I sans  contredit  de  lai  fournir  des 
1 engrais  en  abondance.. 

11  est  généralement  connu  que 
I les  fermiers  vers  la  fin  de  leur  bail , 
j lorsqu’ils  n’ont  pas  l’intention  ou 
I l’espérance  de  le  continuer , tirent 
j du  sol  tout  ce  qu’il  peut  produire, 
sans  s’embarrasser  du  préjudice  qui 
doit  en  résulter  pour  les  récoltes 
subséquentes.  C’est  un  inconvénient 
inévitable  du  fermage;  il  faut  seu- 
lement en  diminuer  les  effets  en 
obligeant  le  fermier  à laisser  en 
prairies  artificielles  une  cei'taine 
proportion  de  terres.  Enfin  on  ren- 
dra le  mal  moins  fréquent  en  pas- 
sant des  baux  à long  terme. 

EGRAPPER.  Oter  les  graines 
des  grappes.  Quand  on  veut  faire 
de  bon  vin  on  égrappe,  c’est  à dire 
qu’on  sépare  les  graines  de  la  grap- 
pe qui  donnerait  un  goût  âpre  au 
vin.  L’entier  égrappage  peut  deve- 
nir nuisible,  surtout  lorsque  les 
vins  sont  sujets  à s’engraisser.  L’a- 
cide de  la  grappe  empêche  cette 
altération  de  se  produire. 

EGRAPPOIR.  On  donne  ce 
nom  à tout  instrument  ou  machine 
destinée  à séparer  le  grain  de  rai- 
sin de  la  grappe.  11  y a un  grand 
uonibre  d’égrtqjpoirs  en  usage  dans 
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diverses  localités,  nous  ne  nous  ar- 
rêterons à décrire  que  ceu  c c ui 
nous  paraissent  les  meilleurs.  « 

Le  plus  simple  est  un  tamis  en 
fil  de  fer  dont  les  mailles  ont  envi- 
ron deux  centimètres.  On  le  lait 
aller  vivement  sur  deux  morceaux 
de  bois  au-dessus  de  la  cuve,  et  ce 
mouvement  suffit  pour  opérer  la 
séparation  des  grains  les  plus  mûrs  ; 
les  autres  restent  attachés  à la  grap- 
pe, et  servent  à faire  un  vin  infé- 
rieur. Sous  ce  rapport  cet  égrap- 
poir  est  préférable  à tous  les  au- 
tres. 

Celui  qui  paraît  le  plus  parfait  est 
celui  de  M.  de  Lignères  ; il  a été 
décrit  et  figuré  dans  le  69®  volume 
des  Annales  d’agriculture.  Nous 
allons  reproduire  cette  description. 
V La  machine  de  M.  de  Lignlères 
est  composée  principalement  de 
trois  cylindres  horizontaux  ; l’un 
supérieur , ouvert  en  partie  aux 
deux  bouts  , fixé  sur  un  cadre,  est 
destiné  à l’égrappage  des  raisins  ; 
les  deux  autres  inférieurs,  parallè- 
les, rapprochés,  solides  et  fermés 
de  toutes  parts,  tournant  dans  un 
cadre  qui  supporte  le  premier , 
sont  destinés  à écraser  les  grains. 
Le  tout  se  place  sur  une  cuve  , et 
est  monté  sur  quatre  pieds  servant 
seulement  à éloigner  de  terre  les 
cylindres  inférieurs.. 

» La  grandeur  de  cette  machine;; 
ainsi  que  les  proportions  de  ses  di- 
verses parties , peuvent  varier  sans 
inconvénient  dans  une  assez  gran- 
de latitude.  Voici  le  détail  des  par- 
ties qui  la  composent. 

« Deux  moitiés  réunies , mais 
susceptibles  d’être  séparées  , et 
dont  l’inférieure  est  fixée  au  cadre 
supérieur,  composent  le  cylindre 
à égrapper.  Celte  dernière  est  moi- 
tié en  bois  , moitié  en  treillage  de 
fil  de  fer,  qm  occupe  sa  partie  la 
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plus  basse.  Un  de  ses  bouts  est  en- 
lièrenkcnt  fermé,  l’autre  offre  une 
excision  qui  sert  à la  sortie  des 
grappes  dépouillées  de  leurs  grains, 
et  qui  correspond  à une  larg«  gout- 
tière mobile  et  inclinée  qui  les 
porte  à une  certaine  distance  dans 
un  baquet.  La  première  moitié , 
c’est  à dire  la  supérieure,  est  en 
vannerie.  Le  cylindre  est  traversé 
par  un  axe  à huit  pans  qui  tourne, 
au  moyen  d’une  manivelle,  sur  des 
tourillons  6xés  sur  un  cadre , et 
dans  chacun  de  ces  pans  sont  fixés 
cinq  ailes  entaillées  à leur  extré- 
mité, et  à très  peu  près  de  la  lon- 
gueur du  diamètre  intérieur  du 
cylindre.  Leur  ensemble  forme  une 
hélice,  de  sorte  que  toute  la  capa- 
cité de  ce  cylindre  est  parcourue 
par  ces  ailes  à chaque  révolution 
de  l’axe.  Au  côté  du  cadre  opposé 
à la  manivelle,  est  fixée,  de  ma- 
nière à pouvoir  l’enlever  à volonté, 
une  demi  - trémie  de  la  largeur  du 
diamètre  du  cylindre.  C’est  dans 
cette  trémie  que  se  mettent  les  raU 
sins  entiers,  lesquels,  tombant  par 
leur  propre  poids  dans  le  cylindre, 
s’engagent  entre  les  ailes  de  son 
axe,  frottent  contre  les  inégalités 
de  la  vannerie  et  du  treillage,  per- 
dent rapidement  leurs  grains,  qui 
passent  par  ce  dernier,  et  tombent 
entre  les  cylindres  inférieurs,  ou 
ils  sont  écrasés. 

» Le  diamètre  de  ces  derniers 
cylindres  est  un  peu  moindre  que 
celui  du  supérieur,  dont  ils  ne  sont 
sé[>arés  que  de  deux  ou  trois  centi- 
mètres. Leur  distance  relative  doit 
dire  de  deux  ou  trois  millinrètres 
dans  le  nord,  cl  de  quatre  dans  le 
midi,  c’est  à dire  telle  que  tous  les 
grains  des  raisins  soient  écrasés  , 
et  pas  un  seul  pépin  ; car  le  prin- 
cipe àcre  des  pépins  altère  bien 
plus  la  qualité  du  vin  que  celui  de 
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la  grappe.  On  fait  ces  cylindres 
avec  des  planches  montées  sur  des 
cercles  pleins,  afin  d’en  rendre  le 
prix  plus  faible,  et  le  service  moins 
fatigant.  Ils  sont  rnis  eu  action  par 
le  moyen  d’une  manivelle  fixée  au 
centre  de  l’un  d’eux,  du  côte  oj>- 
posé  à l’autre  manivelle.  Ainsi  il 
faut  deux  hommes  pour  chaque 
machine,  et  il  est  difficile  que  cela 
soit  autrement,  par  la  nécessité  de 
varier  le  mouvement  de  fun  et  de 
l’autre  appareil  selon  le  besoin.  » 
ELAOAGE.  V.  Ebraxcbemlnt 
et  Taille. 

ÉGOUT.  11  est  quelquefois  né- 
cessaire d’en  établir  dans  les  fermes 
pour  recevoir  les  eaux  qui  s’écou- 
lent des  bâtiments  d’e.xploitation  , 
et  les  immondices  et  lavures  des 
laiteries  et  des  usines  domestiques. 
En  pareil  cas  il  faut  éviter  de  les 
établir  dans  le  voisinage  des  cax  es, 
celliers  ou  laiteries  et  en  général  de 
toutes  les  fondations  des  bâtiments. 
On  doit  aussi  avoir  le  soin  de  les 
placer  au  nord  ou  à l’ouest , afin 
que,  ])cndant  les  chaleurs,  les  vents 
du  sud  n’emportent  pas  les  émana- 
tions vers  la  maison  d’habitation. 

Dans  quelques  endroits  on  a soin 
de  construire  leségoùlsde  manière 
à ce  que  les  eaux  s’y  perdent  et  s’y 
absorbent , tandis  que  dans  d’au- 
tres , et  ce  sont  les  localités  où  l’on 
emploie  les  urines  des  écuries , 
soit  pour  les  répandre  sur  les  terres, 
soit  pour  en  former  des  composts, 
ces  égoûfts  sont  de  véritables  citer- 
nes où  l’on  conduit  avec  intelli- 
gence toutes  les  matières  liquides 
propres  à servir  à l’engrais. 

Le  curage  des  égoùls  fournil  deS' 
boues  très  propres  à fertiliser  les: 
terres. 

ÉGOUTTEMENT  (des  ter- 
res ).  L’humidité  est  un  des  agents 
les  plus  indispensables  de  la  végéta- 
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I »ion  ; mais  l’eau  qui  séjourne  sur  le 
sol , le  pénètre,  le  ramollit  et  fait 
pourrir  les  racines  des  plantes.  11 
t est  donc  nécessaire  d’en  faciliter 
l’écoulement  dans  les  terres  ara- 
bles , comme  dans  les  prairies  ; 
c’est  ce  qu’on  appelle  égoutter  les 
terres. 

L’égouttement  des  terres  labou- 
I râbles  se  fait  au  moyen  de  sillons 
. d’écoulement  ouverts  de  distance 
I en  distance  au  moyen  d’une  char- 
I rue  à deux  versoirs,  et  en  suivant  le 
sens  de  la  pente.  L’écartement  ou 
le  rapprochement  de  ces  sillons 
dépend  du  degré  d’humidité  et  de 
la  nature  du  terrain.  Dans  les  sols 
humides , argileux  et  plats  , ils  doi- 
vent (lire  multipliés  ; il  est  même 
souvent  utile  dans  les  sols  de  cette 
espèce  de  cultiver  la  terre  en  bil- 
lons.  V.  ce  mot. 

Les  sillons  d’écoulement  dont 
nous  venons  de  parler  doivent  être 
ouverts  aussitôt  après  l’ensemen- 
cement , et  bien  entretenus  surtout 
à l’automne , V.  Dessèchement. 

EMBLAVURE.  Ce  vieux  mot 
s’applique  à l’ensemencement  en 
blé  d’une  portion  des  terres  labou- 
rables. Dans  quelques  départements 
on  a conservé  la  pratique  vicieuse 
de  cultiver  en  blé  plus  des  trois 
quarts  du  sol , malgré  l’exemple  de 
plusieurs  contrées  qui  doivent  la 
prospérité  de  leur  agriculture  à l’a- 
bandon de  cette  méthode.  Le  séna- 
teur de  Père  attribuait  la  modicité 
des  récoltes  de  blé  dans  le  départe- 
ment de  Lot  et  Garonne  à la  fu- 
neste coutume  d’emblaver  tous  les 
ans.  Ces  récoltes  seront  plus  consi- 
dérables, disait-il,  quand  on  n’em- 
blavera que  le  quart  ou  le  tiers  au 
plus  de  la  terre,  si  d’ailleurs  le  reste 
s’emploie  aux  cultures  que  réclame 
la  nourriture  des  troupeaux. 

C est  là  le  secret  de  la  prospé- 


END  353 

rité  agricole  de  la  Flandre  où  l’in- 
tercallalion  des  cultures  sarclées 
rend  les  récoltes  de  blé  toujours 
nettes  et  très  productives. 

ÉMOTTER.  Briser  les  mottes. 
Lorsque  les  labeurs  ont  été  faits  par 
un  temps  humide  suivi  d’un  grand 
bâle , il  s’est  formé  beaucoup  de 
mottes  qu’il  est  important  de  bri- 
ser , on  se  sert  pour  cela  d’un 
maillet  à long  manche , appelé  brise- 
motte,  casse-motte.  Un  moyen  plus 
expéditif  est  de  passer  sur-le  champ, 
le  lendemain  ou  le  sur-lendemain 
d’une  petite  pluie  , le  rouleau,  ou 
une  herse  tournante  , qui  n’est  au- 
tre chose  que  la  herse  unie  au  rou- 
leau. Voyez  Rouleau  , Houe  a 

CHEVAL, 

EMPLATRE.  Lorsqu’un  arbre 
a reçu  une  plaie  , il  est  important 
de  la  mettre  de  suite  à l’abri  du 
contact  de  l’air.  Onia  recouvre  pour 
cclad'emplàtce  ou  mélange  de  terre 
et  de  bouse  de  vache  appelé  vulgai- 
rement onguent  de  Saint -Fiacre. 
Par  ce  moyen  ; les  plaies  seront 
bientôt  cicatrisées.  On  a proposé 
plusieurs  emplâtres  , mais  jus- 
qu’ici celui  de  Saint-Fiacre  paraît 
encore  mériter  la  préférence. 
ENCLOS.  Voyez  Clôtures. 

ENDIVE  ( Cichorium  endiifia'). 
Espèce  de  chicorée  originaire  des 
Indes.  Ce  n’est  que  dans  les  jardins 
qu’on  cultive  les  endives.  On  peut 
en  semer  en  tout  temps.  Lorsqu’on 
veut  en  avoir  de  primeur  , on  la 
sème  en  janvier  sous  cloche  à châssis 
pour  être  repiquée  de  même.  Ce 
plant  est  couvert  pendant  les  nuits , 
et  même  les  jours  froids , avec  des 
paillassons  soutenus  par  des  per- 
ches ou  des  pi«iuets  à la  hauteur  de 
3 à 4 pouces.  Ces  endives  peu- 
vent être  mangées  en  mai.  Si  l’ou 
sème  plus  tard,  il  faut  que  ce  sttît 
en  terre  bien  arneubléc  et  bien  ex- 
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posdc.  Le  plant  se  repique  ensuite 
en  plalc-Landc , en  quinconce,  et 
à environ  un  pied  de  distance  dans 
une  terre  meuble  et  paillée.  On  ar- 
rose aussitôt,  puis  ensuite  seule- 
ment au  besoin  , et  l’on  purge  des 
mauvaises  herbes. 

Quand  le  plant  est  assez  fort,  on 
le  lie  par  un  temps  sec;  d’abord 
avec  un  seul  lien  de  paille  ou  de 
jonc  pour  laisser  aux  feuilles  du 
cœur  le  temps  de  s’alonger;  puis, 
huit  jours  après,  avec  un  second 
lien  qui  sera  celui  du  milieu  ; enfin, 
huit  jours  après,  on  met  un  troi- 
sième lien  : les  amateurs  les  cou- 
vrent avec  un  pot  à fleurs.  Il  faut 
environ  trois  semaines  pour  l’atten- 
drir, et  la  faire  blanchir  : la  pluie 
ou  l’eau  des  arrosements  qui  en- 
treraient alors  dans  le  cœur  de  la 
plante , pourraient  bien  la  faire  pour- 
rir ; aussi  ne  se  sert- on  plus  que  du 
goulot , et  non  de  la  pomme  de  l’ar- 
rosoir , afin  de  verser  l’eau  plus 
sûrement  à côté  de  la  plante  et  non 
dessus  ; on  la  couvre  meme  avec 
des  feuilles  de  chou  ou  autres  pen- 
dant la  pluie.  La  graine  peut  se 
garder  bonne  pendant  six  à sept 
ans,  et  on  sème  toujours  la  plus 
ancienne,  afin  d’obtenir  des  plan- 
tes moins  sujettes  à monter.  La  chi- 
corée blanche  a plusieurs  variétés. 

Ij’endwe  de  Meaux  est  celle  qu’on 
cultive  le  plus  généralement.  Elle 
monte  très  facilement,  surtout  la 
première  semée,  pour  peu  qu’on 
la  pousse  par  de  trop  fréquents  ar- 
rosements, ou]quela  pluie  soit  trop 
abondante. 

UEndwe  d’Italie , plus  hâtive  et 
plus  fine.  Elle  se  garnit  prompte- 
ment et  peut  etre  semée  de  bonne 
heure,  sans  monter,  d’où  vient  son 
nom  de  chicorée  d’été. 

endive  toujours  blanche  se  gar- 
nit peu;  la  manière  d’en  faire  usage 
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est  de  la  couper  jeune  comme  la 
petite  laitue. 

Jj' endive  scarole^  ou  cscarule^  ou 
scariüle^  ou  enfin  chicorée  laitue^ 
pareeque  ses  feuilles  moins  décou- 
pées ont  plus  de  rapport  avec  la 
laitue  que  celle  des  autres  chico- 
rées ( C.  E.  laiifolia').  Elle  se  cul- 
tive et  s’emploie  comme  l’endive 
frisée,  ses  principales  variétés  sont 
la  grande^  dite  de  Hollande;  la 
ronde,  dont  les  feuilles  plus  courtes 
tendent  à pommer , et  la  scarole 
blonde  qui  est  jaune  en  naissant. 

ENFLURE  ou  GONFLE- 
MENT. Maladie  plus  particulière 
aux  bêtes  bovines  et  aux  moutons. 
C’est  un  gonflement  subit  du  ven- 
tre qui  fait  périr  ces  animaux  en 
très  peu  de  temps  ; il  paraît  être  dû 
au  développemment  d’une  grande 
quantité  d’air  qui  se  dégage  des 
herbes  qu’ils  ont  mangées  en  abon- 
dance. Le  mal  fait  des  progrès  si 
rapides  qu’il  faut  des  remèdes  très 
prompts.  On  emploie  plusieurs 
moyens  ; les  uns  font  avaler  aux 
animaux  de  la  thériaque  dans  du 
vin,  ou  un  mélange  d’huile  et  d’eau- 
de-vie  ; d’autres  les  font  courrir  à 
coups  de  fouet  ; d’autres  les  tien- 
nent dans  les  étables  presque  dans 
l’état  de  sueur  ; d’autres  enfin  leur 
percent  la  panse  avec  un  bistouri 
ou  un  couteau,  en  ouvrant  la  peau, 
le  péritoine  et  les  membranes  de 
l’estomac.  Après  celte  opération , 
l’air  sort  avec  impétuosité,  le  ven- 
tre reprend  son  volume  ordinaire, 
et  l’animal  se  rétablit  prompte- 
ment. On  regarde  comme  un  re- 
mède puissant  de  faire  boire  aux 
bœufs  un  petit  verre  à liqueur  d’al- 
cali volatil  dausunc  bouleilled’eau. 
Quelque  soit  le  remède  qu’on  em- 
ploie, la  diète  est  sévèrement  re- 
commandée. 

ENGLUMEN.  C’est  le  vérila- 
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Lie  nom  qu’on  devrait  donner  a 
l’onguent  de  baInt-1  iacre.  Em- 
PL\TRE. 

ENGRAIS.  On  comprend  sous 
cette  dénomination  les  matières 
animales  ou  végétales  susceptibles 
de  se  décomposer  par  la  fermen- 
tation , et  de  fournir  aux  plantes  les 
substances  liquides  ou  gazeuses 
qu’elles  absorbent  dans  la  végéta- 
tion. 

Les  aliments  ordinaires  de  la 
nutrition  des  plantes  sont  le  sucre, 
le  mucilage  , la  gélatine,  les  huiles, 
les  solutions  aqueuses  d’acide  car- 
bonique , etc.,  etc.  La  manière 
dont  celte  nutrition  s’opère  ii’a  pas 
été  suffisamment  étudiée  , pour 
qu’il  n’y  règne  encore  une  grande 
obscurité  ; il  résulte  cependant  d’ex- 
périences faites  avec  soin  que  les 
substances  dont  il  s’agit  ne  devien- 
nent propres  à cette  fin  qu’après 
avoir  subi  des  altérations  qui  les 
rendent  lout-à-fait  solubles;  c’est 
dans  cet  état,  Iluide  ou  gazeux, 
qu’elles  sont  absorbées  par  les  ra- 
cines et  les  feuilles  des  végétaux. 

Les  matières  organisées  ne  pos- 
sèdent pas  toutes  au  même  degré  la 
faculté  de  se  décomposer;  cette  dé- 
composition est  plus  facile  et  plus 
prompte  dans  les  substances  ani- 
males. Elle  est  plus  lente  dans  les 
végétaux  , mais  avec  le  temps,  elle 
n’en  devient  pas  moins  complète. 
Quelques  agents  peuvent  être  em- 
ployés pour  activer  l’effet  des  cau- 
ses naturelles  de  destruction  ; la 
chaux  est  un  des  plus  puissants  par- 
mi ceux  qui  peuvent  servir  en  grand 
sans  une  dépense  considérable. 

Jetons  un  coup  d’œil  rapide  sur 
les  engrais  animaux  et  les  engrais 
végétaux,  et  exposons  quelques  rè- 
gles générales  propres  à guider  dans 
l’emploi  des  uns  et  des  autres. 
Engrais  animaux.  Les  matières 
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animales  comme  nous  venons  de 
le  voir,  se  décomposent  avec  une 
grande  facilité;  abandonnées  à elles- 
mêmes  et  par  la  seule  action  des 
influences  atmosphériques,  elles  se 
putréfient,  absorbent  de  l’oxigène  , 
dégagent  des  substances  gazeuses, 
parmi  lesquelles  l’acide  carboni- 
que, rammonlaque,  l’azote,  etc., 
se  trouvent  en  quantité  notable  ; 
et  fournissent  des  composés  liqui- 
des de  différente  nature  , en  même 
temps  que  des  dépôts  solides  mé- 
langés de  tenc  , de  sels  et  de  car- 
bone. 

Celte  décomposition  spontanée 
dispense  en  général  les  agriculteurs 
d’employer  des  agents  chimiques  ; 
mais  la  facilité  même  de  celle  dé- 
composition des  matières  animales 
n’est  pas  sans  inconvénients , car  il 
en  résulte  presque  toujours  une 
grande  perle  par  l’évaporation  des 
parties  gazeuses  qui  s’échappent 
dans  l’atmosphère,  et  par  l’infiltra- 
tion des  parties  liquides  qui  s’é- 
coulent dans  les  couches  inférieures 
du  sol,  souvent  sans  autre  profit  que 
l’engraissement  du  seul  endroit  que 
le  cadavre  décomposé  recouvrait. 

Combien  cependant  ne  seralt-i! 
pas  aisé  de  prévenir  ce  double  in- 
convénient, en  formant  sur  les  ca- 
davres des  animaux  morts  une  sorte 
de  tombe  en  terre  végétale  mélan- 
gée d’une  quantité  de  chaux  suffi- 
sante pour  neutraliser  les  miasmes 
qui  pourraient  se  dégager  au  de- 
hors!’ Quelques  mois  de  repos  au- 
raient achevé  la  destruction  com- 
plète ; la  terre  et  la  chaux  auraient 
absorbé  toutes  les  parties  solubles 
et  formeraient  un  excellent  en- 
grais , K Animaux  moûts. 

Les  principaux  engrais  animaux 
sont  les  cadavres  des  animaux. 

Les  poissons. 

Les  os. 
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L’buile. 

La  corne. 

Les  cheveux,  les  poils,  les  dé- 
chois de  laine,  et  les  plumes; 

I..es  rognures  el  recoupes  des 
peaux  et  cuirs; 

Le  fumier  d’animaux  ; 

Les  lits  de  vers  à soie  ; 

Les  excrémenls  de  l’homme  , la 
poudrelte  ; 

Les  déjections  des  quadnipèdes  ; 

Les  fientes  des  oiseaux  domesti- 
ques ; 

L’urine; 

Les  houes  des  rues,  des  che- 
mins , les  balayures  ; 

La  suie. 

\ oyez  chacun  de  ces  arti des  pour 
les  règles  propres  à guider  dans  le 
meilleur  emploi  de  cfes  matières; 
bornons-nous  ici  à quelques  consi- 
dérations générales. 

Les  engrais  animaux  sont  ceux 
qui  contiennent  le  plus  de  princi- 
pes propres  à favoriser  la  végéta- 
tion des  plantes.  Leur  action  géné- 
ralement plus  prompte  que  celle 
des  engrais  végétaux  est  en  propor- 
tion de  la  faculté  fermentescible  de 
chaque  matière.  Les  chairs  en  se 
putréfiant  commencent  à agir  dès 
le  moment  de  leur  enfouissement; 
les  os  , la  corne,  les  huiles,  la  suie 
se  décomposent  plus  lentement  et 
agissent  de  meme.  L’effet  des  uns 
est  plus  puissant,  celui  des  autres 
est  plus  durable. 

De  la  nature  des  engrais  doit 
donc  dépendre  leur  emploi , soit 
pour  le  choix  des  terres  où  ils  con- 
viennent, soit  pour  le  mode  le  plus 
propre  à favoriser  leur  action. 

Un  grand  nombre  de  circon- 
stances sont  à considérer,  pour  dé- 
terminer, entre  les  engrais  ani- 
maux , celui  qui  convient  le  mieux 
à telle  nature  de  sol , et  d’abord  il 
a fallu  se  fixer  sur  la  questiou  de 
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savoir  si,  pour  les  terres  qu’on  a 
en  vue , l’engrais  est  préférable  a 
l’amendement  ; et  si  l’engrais  ani- 
mal convient  mieux  que  l’engrais 
végétal. 

Ce  n’est  pas  ici  le  lieu  d’exami- 
ner la  question  que  nous  venons  de 
soulever  et  sur  laquelle  il  nous  fau- 
drait revenir  à chacun  des  articles 
qui  forment  la  série  des  engrais 
animaux.  11  nous  suffira  de  remar- 
quer que  le  choix  des  engrais  dé- 
pend particulièrement  de  l’espèce 
d’assolement  qu’on  a adopté  ; que 
surtout  si  ce  sont  des  cultures 
dans  ceux  où  les  mêmes  cultures 
épuisantes  reviennent  fréquem- 
ment il  est  nécessaire  de  rendre  au 
sol  les  sucs  que  la  végétation  lui  a 
enlevés.  Dans  ce  cas  les  engrais  les 
plus  actifs  et  les  plus  riches  en  prin- 
cipes nourriciers  doivent  être  pré- 
férés. Dans  les  rotations  à longues 
années , les  engrais  d’une  décompo- 
sition lente,  et  d’un  effet  durable 
conviennent  mieux  que  les  autres; 
ainsi  l’on  a observé  que  dans  les 
cultures  permanentes , telles  que 
la  vigne,  les  arbres  fruitiers , etc. , 
la  corne , les  os , etc.,  sont  le  meil- 
leur engrais  qu’on  puisse  choisir, 
pareeque  leur  destruction  est  lente, 
et  dure  presque  autant  que  les  vé- 
gétaux près  des  racines  desquels  ils 
sont  enfouis. 

La  manière  d’employer  les  en- 
grais animaux  doit  aussi  varier  sui- 
vant que  leur  décomposition  est 
plus  ou  moins  facile.  En  effet , les 
matières  animales  fournissant  par 
leur  décomposition  une  grande 
quantité  de  principes  gazeux  , dont 
l’évaporation  est  toujours  une  perte 
pour  la  végétation , il  est  néces- 
saire de  ralentir  dans  ccrUines  sub- 
stances le  mouvement  de  celte  dé- 
composition pour  donner  aux  su- 
çoirs des  plantes  le  temps  d’absor- 
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Ler  les  ga?.  qui  se  dégagent  en 
grande  abondance  cl  à la  terre  ce- 
lui de  s’en  saturer  complètement. 
Par  une  raison  contraire  il  est  in- 
dispensable de  favoriser  la  destruc- 
tion des  corps  qui  se  décomposent 
difticilemcnt.  Or,  on  sait  que  les 
princip.aitx  agents  de  décomposi- 
tion sont  l’air,  l’humidité  et  la  cha- 
leur, si  donc  on  rapproche  de  la 
surface  du  sol , où  ces  éléments  ont 
une  action  plus  sensible , les  ma- 
tières dont  la  désorganisation  est 
lente , si  l’on  en  éloigne  celles  qui 
ont  au  contraire  plus  de  disposi- 
tion .à  se  décomposer,  on  aura  placé 
1 engrais  dans  la  position  la  plus 
propre  à favoriser  la  végétation. 

Nous  aurons  à faire  à l’article 
FuiiiEti  quelques  applications  de 
ces  principes. 

Engr\!s  végétaux.  Les  végé- 
taux qui  forment  la  base  de  celle 
classe  d’engrais , contiennent  du 
sucre,  du  mucilage,  de  l’amidon, 
différents  composés  plus  ou  moins 
solubles  dans  l’eau  , et  une  base  fi- 
breuse qui  se  désorganise  lente- 
ment par  la  seule  action  de  l’air  et 
de  l’humidilé.  Si  l’on  expose  à l’air 
et  à l'humidité  des  matières  végé- 
tales qui  ii’onl  encore  éprouvé  au- 
cune alteration,  elles  s’échauffent, 
absorbent  de  l’oxigène,  dégagent 
de  l’acide  carbonique,  laissenlécou- 
1er  un  liquide  noirâtre,  et  finissent 
par  déposer  un  résidu  composé  de 
sels,  de  matière  terreuse  et  de  car- 
bone. La  partie  ligneuse  est  à la 
vérité  lente  à se  décomposer,  mais 
comme  elle  se  trouve  mêlée  dans 
une  masse  (jui  contient  en  excès  de 
l’oxigène  et  de  l’hydrogène,  celle 
décomposition  est  plus  prompte 
que  si  elle  était  isolée  et  soumise  à 
la  seule  action  de  l’air  et  de  l’hu- 
midité. C’est  par  une  conséquence 
de  celte  règle  qu’on  a conseillé 
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l’emploi  du  fumier  pour  fertiliser 
les  tourbes.  Lord  Meadowbanck 
estime  qu’une  partie  de  fumier  suf- 
fit pour  rendre  trois  parties  de 
tourbe  susceptibles  de  servir  d’en- 
grais , V.  Tourbe,  Tan,  Bots,  etc. 

Mais  outre  les  substances  muci- 
lagineuses  ou  sucrées , et  les  ma- 
tières extractives,  on  peut  encore 
employer  la  chaux  pour  décompo- 
ser la  partie  ligneuse  des  végétaux  , 
F.  Chaux. 

Les  principaux  engrais  végétaux 
sont  les  mauvaises  herbes,  les  ré- 
coltes enterrées  en  vert  ; les  herbes 
marines  , le  tan  , la  tourbe , les 
marcs  de  raisin  et  les  tourteaux  de 
graines  oléagineuses  , les  pailles 
sèches  , l’eau  et  la  vase  des  rouloirs. 

Les  engrais  végétaux  ont  plus  ou 
moins  besoin  de  préparation  sui- 
vant qu’ils  renferment  moins  ou 
plus  de  mucilage  et  de  sucre  ; les 
récoltes  vertes  doivent  être  em- 
ployées à l’époque  où  elles  con- 
tiennent le  plus  de  ces  matières, 
c’est  à dire  au  moment  de  la  flo- 
raison ; il  est  nécessaire  de  les  en- 
fouir sur-le-champ  dans  le  sol 
qu’elles  doivent  améliorer. 

Les  matières  sèches  , telles  que 
les  pailles  des  céréales  et  des  légu- 
mineuses, ont  besoin  d’étre  soumi- 
ses à la  fermentation  pour  former 
un  engrais  efficace. 

La  tourbe  , le  tan  , etc. , comme 
nous  l’avons  déjà  dit , ont  besoin 
d’une  fermentation  active  pour  de- 
venir propres  à servir  à la  nutri- 
tion des  végétaux. 

Foyez  chacun  des  mots  qui  for- 
ment la  série  des  engrais  végétaux. 

Nous  ne  nous  occuperons  pas 
ici  des  engrais  minéraux  ; ce  sont 
ceux  qui  forment  la  classe  des 
amendements  , F.  cet  article. 

Les  engrais  s’emploient  de  deux 
marnères,  ou  en  les  rèjjandani  sur 
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la  surface  du  sol , ou  en  les  ciiler- 
l anl  ; la  première  pratique  ne  peut 
guère  convenir  que  pour  le  jardi- 
nage ; le  fumier  court  et  le  terreau 
dont  on  recouvre  alors  le. terrain  a 
pour  objet  de  l’empêcher  de  se  des- 
sécher et  de  fournir  aux  racines 
traçantes  de  quelques  légumineuses 
délicates  une  nourriture  abondante 
et  substantielle. 

Dans  l’agriculture  pratique,  l’u- 
sage de  répandre  le  fumier  à la  su- 
perficie est  tout-à-fait  vicieux  ; les 
parties  volatilisées  s’en  dégagent,  et 
la  terre  n’en  reçoit  que  les  sels  que 
les  pluies  dissolvent  et  y entraînent  ; 
la  paille  ou  la  partie  ligneuse  sont 
desséchées  par  le  soleil , et  n’agis- 
sent plus  qu’avec  une  grande  len- 
teur dans  le  sol  où  ils  sont  enfouis 
ensuite. 

Les  marcs  d’huile  se  répandent 
sur  la  terre  en  même  temps  qu’on 
y sème  le  grain;  cette  méthode  est 
suivie  avec  un  grand  succès,  à Hol- 
kam.  Ils  doivent  être  employés 
pendant  qu’ils  sont  frais;  ils  con- 
tiennent en  général  de  l’albumine, 
du  mucilage,  et  un  peu  d’huile. 

Les  engrais  enfouis  dans  le  sol 
ne  présentent  pas  l’inconvénient 
que  nous  venons  de  signaler,  au- 
cune partie  n’en  est  perdue  pour  la 
végétation  ; mais  il  est  important 
qu’ilsne  soient  pas  enfouis  trop  pro- 
fondément , autrement  ils  ne  pro- 
fiteraient qu’aux  plantes  à racines 
pivotantes,  et  auraient  besoin  d’ê- 
ire  ramenés  à la  portée  des  plantes 
à racines  traçantes , par  des  la- 
bours ultérieurs.  Cette  remarque 
amène  naturellement  cette  conclu-r 
sion,  qu’il  est  nécessaire  que  les 
engrais  soient  enterrés  plus  ou 
molnsprofondément,  sulvantla  na- 
ture des  plantes  dont  ils  sont  desti- 
nés à favoriser  la  végétation. 

L’époque  à laquelle  les  engrais 
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doivent  être  enfouis  , est  un  point 
qui  mérite  aussi  l’attention  des  cul- 
tivateurs ; il  n’y  a pas  à cet  égard 
.de  principe  fixe  , et  l’on  rencontre 
une  grande  diversité  dans  les  opi- 
nions comme  dans  les  usages.  Des 
bommes  Instruits  ont  recommandé 
de  porter  l’engrais  dans  la  terre 
aussitôt  que  l’ordre  des  cultures  le 
permet,  èt  immédiatement  après  la 
récolte  ; cet  usage  paraît  judicieux 
au  moins  pour  les  matières  non 
consommées  qui  ont  besoin  de  s’é- 
chauffer dans  le  sol  et  d’éprouver 
un  commencement  de  décomposi- 
tion, pour  le  moment  où  elles  de- 
vront fournir  aux  plantes  des  sucs 
nourriciers.  Si  au  contraire  les  fu- 
miers que  l’on  emploie  sont  déjà 
réduits,  et  consommés  par  la  fer- 
mentation , il  convient  de  ne  les 
enfouir  dans  le  sol  que  peu  de  temps 
avant  l’ensemencement  ; autrement 
les  parties  solubles,  absorbées  par 
la  terre  , se  disséminent  et  concou- 
rent moins  directement  à la  nour- 
riture des  plantes. 

Enfin  nous  ne  terminerons  pas 
sans  faire  cette  observation , que 
l’emploi  des  engrais  doit  être  tou- 
jours calculé  de  manière  à donner 
seulement  à la  terre  le  degré  de  fé- 
condité convenable  pour  le  genre 
de  productions  qu’elle  doit  porter; 
cette  remarque  se  rapporte  surtout 
aux  céréales , si  le  sol  est  trop  en- 
graissé , ou  le  blé  pousse  eu  paille 
et  ne  graine  pas  , ou  l’épi  se  rem- 
plit de  grains  nombreux  et  pesants 
qui  font  verser  la  tige , et  une  par- 
tie de  la  récolte  est  perdue.  L’excès 
de  l’engrais  est  donc  à éviter;  c’est 
même  pour  en  prévenir  les  suites 
que  l’agriculture  anglaise  a adopté 
l’usage  de  frimer  le  sol , l’année  qui 
précède  la  récolte  des  céréales. 

Je  ne  parlerai  pas  des  différents 
essais  qui  ont  été  tentés  sur  le  mcil- 
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leur  emploi  tic  l’engrais;  les  uns 
ont  propose  tîe  tremper  les  grains 
dans  l’engrais  , d’en  former  des 
houlettes  et  de  les  semer  en  cet  état  ; 
en  Angleterre  on  a obtenu  de  su- 
perbes récoltes  en  jetant  la  semence 
immédiatement  sur  l’engrais,  etc. 
Ce  sont  des  expériences  dont  on 
peut  tirer  des  inductions  utiles , 
mais  on  ne  saurait  les  proposer  à 
la  pratique  de  l’agriculture. 

E>'GRA1SSËMENT  ( du  bé- 
tail ).  Cette  branche  d’industrie 
agricole  , qui  fait  la  richesse  de  plu- 
sieurs contrées,  nepeut  être  entre- 
prise au  hasard  et  sans  la  réunion 
de  plusieurs  circonstances  indispen- 
sables. Cette  branche  d’industrie 
agricole , dit  M.  Matthieu  de  Dom- 
basle,  nepeut  être  suivie  avec  pro- 
: fit  que  par  l’homme  qui  possède 
; une  grande  habitude  dans  les  achats 
I et  les  ventes  de  bestiaux  ; un  autre 
: sera  souvent  trompé  par  les  mar- 
. chands  de  bétail  près  desquels  il 
achète,  et  par  les  bouchers  qui  en 
, général  acquièrent  une  connais- 
sance parfaite  du  poids  d’une  bête 
I par  l’inspection  et  le  tact.  11  y ahien 
I peu  de  cas  où  un  engraisseur  ne 
I travaille  pas  avec  un  grand  désavan- 
: tage , s’il  ne  fréquente  pas  lui-mê- 
I me  les  foires  et  marchéspour  ache- 
ter et  vendre;  à moins  toutefois 
que  cette  spéculation  ne  soit  menée 
assez  en  grand  pour  pouvoir  payer 
largement  un  homme  zélé  et  fidèle 
qui  possède  parfaitement  ces  con- 
j naissances. 

I Ecoutons  d’un  autre  côté  ce  que 
dit  M.  Eavre , de  (ienève.  Pour 
i que  l’engraissement  soit  une  ex- 
. ploitation  agricole  avantageuse  et 
il  pour  ne  pas  l’entreprendre  au  ha- 
1 sard , il  faut  savoir  i“  à quel  prix 
1 on  peut  faire  consommer  son  four- 
t rage  par  tout  autre  emploi , et  à 
iquel  prix  il  sera  vendu  en  le  faisant 
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manger  par  des  hestiauxà  l’engrais. 
2”  Si  la  qualité  des  fourrages  et 
des  eaux  favorise  l’engraissement; 
il  importe  encore  que  le  débit  soit 
facile , que  l’époque  de  l’année  où 
la  vente  est  la  plus  avantageuse  cor- 
responde aux  facilités  et  aux  moyens 
de  l’engraisseur,  et  que  lescomplc- 
mcnls  ne  soient  pas  d’un  prix  trop 
élevés  , c’est  à dire  les  aliments 
que  l’on  donne  aux  bestiaux  en 
sus  du  fourrage  sec  ou  de  l’herbe- 
« Les  entreprises  , dit  M.  Favre, 

» où  le  hasard  ne  doit  être  compté 
M pour  rien  sont  celles  des  sages  ; 

» pour  y réussir  il  faut  commencer 
i>  par  bien  connaître  ce  qu’on  veut 
» faire,  ensuite  les  écueils  à éviter, 

» puis  les  moyens  à préférer,  en- 
» fin  suivre  une  bonne  méthode  et 
» bien  manipuler.» 

Le  mémoire  qui  contient  ces  ju- 
dicieuses réflexions  a été  couronné 
par  la  classe  d’agriculture  de  (ie— 
nève,  c’est  un  guide  que  l’on  peut 
consulter  avec  toute  sûreté;  dans 
celte  branche  d’économie  rurale, 
nous  regrettons  de  ne  pouvoir  tra- 
cer ici  que  les  bases  de  son  travail. 

Engraisser  c’est  l’art  de  faire 
passer  un  animal  maigre  à l’état 
opposé,  en  dépensant  le  moins 
possible,  ou  en  d’autres  termes, 
c’est  le  faire  arriver  à un  embon- 
point excessifpar  les  moyens  les  plus 
faciles,  les  plus  prompts,  les  plus 
économiques  et  les  plus  lucratifs. 

En  nous  occupant  Ici  des  prin- 
cipes généraux  de  l’engraissement, 
nous  en  ferons  immédlalement  l’ap- 
plication aux  bêtes  bovines  ; nous 
traiterons  séparément  de  ce  qui 
concerne  le  Pouc.  ( Voyez  ce  mot  ). 
T' Oyez  aussi  l’article  Canard  pour 
l’engrais  de  cet  oiseau  de  basse-cour 
et  celui  de  l’oie;  enfin  l’article 
Mouton  pour  ce  qui  est  relatif  à la 
nourriture  des  bêtes  à laine. 
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La  graisse  narie  par  le  plus  ou 
moins  de  consislaiite  el  de  blan- 
cheur , qualités  recherchées  qui  dé- 
pendent île  la  nourrilure  , du  temps 
employé  à l’cngraissemeril,  et  de 
la  différence  de  race.  Les  animaux 
qui  ont  mangé  des  fourrages  secs, 
des  farines  ou  des  grains,  ont  la 
graisse  plus  ferme  que  ceux  qui  ont 
été  nourris  à l’herbe  ou  avec  des 
racines. 

L’animal  est  dit  {^ras  en  dehors 
quand  la  surface  du  corps  est  cou- 
verte d’une  couche  de  graisse  plus 
ou  moins  épaisse , et  gras  en  dedans 
lorsque  la  viande  est  bien  entrela- 
cée. L’animal  qui  est  gras  en  de- 
hors sans  l’être  en  dedans  trompe 
l’espoir  de  l’acheteur.  Le  gras  en 
dedans  sans  gras  en  dehors  est  plus 
rare  , et  trompe  en  bien  ; si  l’en- 
graissement a été  pressé,  l’animal 
pourra  être  gras  en  dehors , se  tou- 
cher bien  partout  et  cependant  trom- 
per l’attente  de  l’acheteur,  parce- 
qu’il  le  sera  moins  en  dedans  qu’il 
ne  promettait,  et  n’aura  que  peu 
de  suif:  c’est  d’après  le  degré  de 
gras  en  dehors , la  plus  grande 
quantité  et  le  plus  de  blancheur  de 
la  graisse  des  rognons , que  les  bou- 
chers décernent  la  prime  du  bou- 
quet de  pâques.  11  vaudrait  mieux, 
si  la  vérification  en  était  facile  , 
considérer  la  quantité  de  suif, 
la  blancheur  de  la  graisse,  et  le 
degré  de  gras  en  dedans,  qui  réu- 
nit pesanteur  et  délicatesse  de 
viande. 

Choix  des  individus.  — Age. 
L’âge  des  animaux  que  l’on  sou- 
met à l’engraissement  est  une 
considération  très  importante  ; le 
moment  le  plus  favorable  est  sans 
contredit  l’époque  où,  ayantacquis 
tout  leur  développement,  ils  n’ont 
encore  éprouvé  aucun  aflaiblissc- 
nicnt  dans  les  orga,nesde  la  vie  , ils 
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n’ont  encore  aucune  perte  à répa- 
rer. Alors  la  nourriture  s’emjjloie 
tout  entière  à produire  une  sura- 
bondance de  subst.ince  qui  dilate  le 
tissu  ceilulaiie  et  en  remplit  tous 
le.s  interstices;  alors  la  vie  a acquis 
toute  sa  puissance  d’action  et  n’a 
qu  à conserver. ’l'rop  jeinies,  les 
animaux  fournissent  une  cbair  ten- 
dre mais  peu  savoureuse;  en  out/e 
la  graisse  ne  se  forme  qu’au  dehors; 
trop  âgés,  leur  chair  est  ferme  et 
dure  et  la  graisse  moins  blanche. 
Tout  porte  a croire  qu’apres  huit 
ans  il  faut  renoncera  engraisser  les 
bêtes  bovines  et  que  l’âge  de  cinq  à 
six  est  le  plus  favorable.  Lesanimaux 
qui  ont  travaillé  sont  plus  naturel- 
lement disposés  à prendre  le  gras 
fin. 

Formes  et  physionomie  générales. 
Les  différents  signes  extérieurs  de 
la  formation  qui  peuvent  guider 
dans  le  choix  des  animaux  ne  pré- 
sentent pas  assez  de  constance  pour 
pouvoir  offrir  une  grande  certitude, 
ce  sont  seulement  des  indices  dont 
il  faut  s’aider  au  besoin.  11  faut  tou- 
jours se  défier  d’un  animal  dont  le 
cuir  est  épais  el  serré,  il  présente 
plusde  difficultéà  l’engrais  ; ilenest 
de  même  ce  ceux  qui  gonflent  facile- 
ment après  avoir  mangé.  ^ oici  au  i 
surplus, suivantM. Favre,  ladescrip-  i 
lion  de  l’animal  le  plus  propre  à I 
arriver  promptement  au  fin  gras.  , 
Des  formes  agréablement  arrondies  i 
et  des  chairs  élastiques  au  toucher  ; j 
des  jambes  minces  , plulùt  courtes  I 
que  longues;  un  corps  alongé,  les  i 
flancs  pleins , la  côte  ronde , et  f 
un  peu  de  ventre  ; une  peau  mince, 
souple,  très  mobile  sur  les  côtés, 
avec  le  poil  fin,  court,  peu  touffu, 
bien  lustré,  cl  de  teinte  légère; 
une  queue  mince,  des  fesses  peu  l 
fendues  Cl  bien  chamucs  ; des  reins 
larges  et  un  gigot  gras;  un  cou 
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épais,  plus  court  que  long;  un 
poitrail  évasé  avec  les  épaules  ron- 
des ; une  télé  longue  et  fine , avec 
les  yeux  saillants,  le.  regard  vif, 
doux  et  assure  ; des  cornes  minces 
et  de  substance  fine  , presque  trans- 
parentes ou  de  couleur  blanchâtre; 
la  castration  ayant  eu  lieu  à la  ma- 
melle ; le  caractère  doux,  et  l’ap- 
pétit bon  ; cinq  ans  faits  , dont  deux 
employés  à un  travail  léger;  tel  est 
le  modèle  idéal  d’un  bœuf  â en- 
graisser. ^ 

En  résumé,  des  formes  féminines 
annoncent  de  la  disposition  à pren- 
dre de  la  graisse , et  tous  les  pré- 
ceptes peuvent  se  réduire  à cela, 
ou,  en  d’autres  termes,  à l’abon- 
dance du  système  celluleux , dans  un 
tempérament  musculo  sanguin. 

Dans  tous  les  cas  il  ne  faut  pas 
entreprendre  d’engraisser  un  ani- 
mal réduit  au  dernier  degré  de  mai- 
greur ; un  tel  animal  dépenserait 
trop  de  nourriture  avant  d’avoir  ac- 
quis seulement  de  l’embonpoint; 
peut-être  même  l’appauvrissement 
du  tissu  ne  permettrait-il  plus  d’ob- 
tenir ce  résultat.  C’est  par  ce  motif 
qu’il  faut  rebuter  toutes  les  bêtes 
qui  ont  moins  d’embonpoint  que 
la  niasse  du  troupeau;  cette  cir- 
i constance  est  due  soit  à ce  qu’elles 
I se  nourrissent  mal,  soit  à quelque 
I maladie,  soit  enfin  à un  tempéra- 
I menttrop  sec;  et,  dansl  unou  l’au- 
j Ire  de  ces  cas,  l’engraissement  pré- 
1 sente  trop  de  difficultés.  Il  faut  re- 
, ! buter  également  tout  animal  à la 
I démarche  nonchalante  , et  dont  les 
^ I mouvements  sont  sans  aisance  , la 
i tête  basse,  les  regards  peu  expressifs 
'l  les  yeux  presque  toujours  fixes, 
” ( enfoncés  , d’un  blanc  mat  ou  jau- 
" ! nâlre , avec  les  veines  peu  rouges  ; 
la  peau  terreuse,  adhérente  , sèche; 
le  poil  piqué  et  terne , s’arrachant 
facilement  avec  sa  racine  ou  bulbe. 
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sont  aussi  d’un  fâcheux  augure , ain- 
si que  l’inflexibilité  de  l’épine  du 
dos  quand  on  la  pince  , ou  le  sou- 
pir profond  et  lent  que  l’animal 
pousse  en  relevant  l’épine  après 
l’avoir  pliée. 

L’achat  des  bestiaux  exige  du 
tact  et  de  l’habitude,  soit  pour  re- 
connaître les  qualités  et  les  défauts 
dont  nous  venons  déparier,  soit 
pour  apprécier  la  valeur  réelle  et 
l’état  des  animaux  que  l’on  achète. 
La  pratique  donne  il  est  vrai  une 
grande  certitude  aux  hommes  qui 
s’occupent  de  ce  commerce,  mais 
celte  pratique  ne  se  transmet  pas,  et 
il  faut  du  temps  pour  en  acquérir 
l’expérience.  Un  marchand  exercé 
connaît  le  poids  d’un  animal  en  le 
touchant  ; un  agriculteur  qui  n’a  pas 
cette  ressource  peut  y suppléer  par 
une  balance  qu’on  peut  sc  procurer 
à peu  de  frais.  Une  espèce  de  cage 
assez  gi  andc  pour  qu’un  bœufpuisse 
y entrer,  et  fermée  par  une  porte 
a chacune  de  ses  extrémités,  rem- 
plira parfaitement  cet  objet  ; après 
y avoir  fait  entrer  l’animal  en  lui 
présentant  une  poignée  de  foin, 
on  la  suspend  à une  romaine  et  on 
détermine  très  facilement  le  poids 
du  contenu  en  faisant  la  tare  du 
contenant. 

On  peut  aussi,  àl’ aide  de  ce  sim- 
ple appareil , suivre  les  progrès 
de  l’engraissement  aux  différentes 
époques. 

Pour  déterminer  le  poids  de  chair 
nette  d’un  bœuf  d’après  son  poids 
en  vie,  voici,  d’après  M.  Matthieu 
de  Domsbale , la  formule  dont  on  se 
sert  en  Angleterre:  on  prend  la 
moitié  du  poids  de  l’animal  en  vie, 
on  y ajoute  les  quatre  septièmes  du 
tout,  on  prend  la  moitié  de  la 
somme,  et  on  a le  poids,  chair 
nette,  c’est  à dire  après  en  avoir 
ôté  la  tête , les  pieds  , les  entrailles 
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fl  le  suif.  Par  exemple  un  bœuf 
pèse  en  vie  700  livres. 

La  moillé 35o  livres 

Les  4/7  du  poids  tolal.  4oo  livres 


La  moitié  donne  . . . SjS 
Ainsi  20  livres  du  poids  de  ranimai 
en  vie  en  donnent  10  cinq  septiè- 
mes , chair  nette.  Dans  ce  cas-ci , 
on  suppose  un  bœuf  en  chair,  mais 
qui  n’a  pas  encore  pris  de  graisse  ; 
lorsqu’il  est  un  peu  plus  gras,  les 
20  livres  en  donnent  ordinairement 
II,  et  pour  les  bœufs  complète- 
ment gras,  13  ou  12  et  demie.  Au 
reste  cette  proportion  peut  varier 
dans  les  diverses  races  de  bétail  à 
cornes  ; les  personnes  qui  vou- 
draient se  livrer  à celte  spéculation 
avec  quelque  étendue , feront  bien 
d’acquérir  des  connaissances  pré- 
cises à ce  sujet,  relativement  à la 
race  de  bestiaux  sur  laquelle  ils  opè- 
rent ; c’est  le  seul  moyen  den’ètre 
pas  à la  merci  des  acheteurs. 

Choix  des  races.  On  a reconnu 
parmi  les  différentes  races  d’une 
même  espèce  une  disposition  plus 
ou  moins  grande  à prendre  graisse , 
indépendamment  des  formes  exté- 
rieures; on  doit  donc  aussi  s’atta- 
cher à celle  considération  et  pro- 
fiter de  tous  les  avantages  qu’elle 
peut  offrir.  Bakewell , en  Angle- 
terre, était  convaincu  que  les  ani- 
maux de  moyenne  taille,  et  à petits 
os  sont  ceux  qui  s’engraissent  le 
plus  tôt;  tous  les  croisements  de  ses 
troupeaux  étaient  réglés  d’après 
celle  conviction.  George  Culley  a 
développé  celle  assertion  et  l’a 
appuyée  par  un  assez  grand  nom- 
bre de  faits  ; elle  paraît  aujourd’hui 
tout-à-fail  démontrée.  Au  surplus 
il  y a dans  chaque  race  des  indivi- 
dus plus  ou  moins  disposés  ou  plus 


EXG 

ou  moins  rebelles  à l’engraissement, 
et  par  conséquent  un  choix  à faire. 

Engiiaissement  des  \>eaux.  A%ant 
quatre  semaines,  lachair  des  veaux, 
dit  M.  Favre,  fournit  une  mau- 
vaise viande , tant  sous  le  rapport 
du  goût  que  sous  le  rapport  de  la 
propriété  nutritive.  La  chair  man- 
que de  fermeté,  est  muqueuse; 
la  graisse  peu  abondante  n’est  pas 
compacte  ; le  tissu  cellulaire  trop 
flasque,  et  plutôt  infdiré  de  ma- 
tière pulpeuse  que  remplidegraisse; 
cette  viande  nourrit  peu  , dérange 
la  digestion  , et  même  purge  par 
relâchement.  L’intérêt  général  de- 
manderait que  les  veaux  ne  pus- 
sent pas  être  livrés  aux  bouchers 
avant  l’âge  de  sept  à huit  semaines. 
C’est  pendant  le  troisième  mois  que 
les  veaux  acquièrent  le  maximum 
des  qualités  requises. 

En  Angleterre  et  dans  quelques 
parliesdunordde  la  France  et  delà 
Flandre  on  a adopté  pour  les  veaux 
un  système  de  nourriture  dont  nous 
avons  déjà  parlé  à l’article  Bœuf 
et  qui  consiste  à substituer  au  lait 
des  décoctions  de  fourrages,  des 
bouillies  de  tourteaux  de  marcs 
d’huilede  lin,  de  colza,  etc.  31.  Fa- 
vre repousse  entièrement  celte 
pratique  , et  regarde  le  lait  comme 
la  seule  nourriture  convenable  pen- 
dant les  trois  ou  quatre  premières 
semaines.  Quoiqu’il  en  soit,  il  con- 
vient d’étudier  le  tempérament  de 
chaque  individu,  de  s’assurer  que 
le  laitde  sa  mère  le  nourrit  suffisam- 
ment , et  d’y  suppléer  au  besoin. 
Dès  que  celle  nourriture  deviendra 
insuffisante , il  faudra  i®  .ajouter 
par  gradation,  au  lait  donné  en  sup- 
plément , quelques  poignées  de 
bonne  farine;  2®  exciter  l’appétit 
et  aider  la  digestion,  en  mettant 
dans  la  bouche  une  poignée  de  sel 
pilé  ; 3®  pendant  les  deux  ou  trois 
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âeraièi  es  semaines  donner  des  œufs  • 
crus.  Ün  commence  par  un  entre 
chaque  repas  , et  on  augmente  peu 
à peu  jusqu'à  quatre  ou  cinqj 
choisit  le  lait  le  plus  gras  pour  le 
donner  en  supplément.  On  obtient 
par  ces  moyens  des  veaux  fermes , 
délicats , fin  gras , et  blancs , quali- 
tés dont  la  réunion  est  le  cbel-d'œu- 
vre  de  cet  engraissement. 

Les  femelles  prennent  mieux  la 
graisse  et  ont  la  viande  plus  fine  , 
ce  qui  résulte  de  l’organisation  et 
du  caractère. 

/ "oyez  au  surplus  tout  ce  qui  con- 
' cerne  l’engraissement  des  veaux 
aux  articles  lioEW  et  \ eau. 

Engraissement  des  saches.  Com- 
me il  ne  diffère  pas  de  celui  des 
bœufs,  il  est  inutile  d’en  parler  à 
' part;  il  convient  seulenaeul  de  faire 
observer  que  l’état  de  lactescence 
empêche  l’animal  de  prendre  grais- 
se. Comme  d’ailleurs  cet  état  ne 
s’oppose  pas  à ce  qu’il  se  mette  en 
chair  ; il  y a économie  à y amener 
I : les  vaches  pendant  qu’elles  sont  en 
i lait  età  cesser  de  les  traire  quand  on 
i veut  leur  faire  prendre  de  la  graisse. 

I La  grossesse  ne  nuit  pas  à l’en- 
I.  graissenient,  elle  est  môme  un 
i moyen  utile,  si  la  vache  est  livrée 
' à la  boucherie  avant  le  sixième 
■ mois  de  gestation  ; passé  ce  temps , 

I le  suif  au  lieu  de  se  faire  diminue. 

Engraissement  des  bœufs.  L’en- 
graissement des  bœufs  se  fait  de 
deux  manières , au  pâturage  ou  dans 
l’étable;  l’engraissement  par  les 
fourrages  consommés  à l’étable , 
autrement  dit  engrais  de  pouture  , 
se  diversifie  dans  les  moyens,  sui- 
vant la  variété  des  productions  ; 
mais  les  principes  sont  toujours 
les  mômes  et  se  réduisent  à trois , 
t“  ne  pas  presser  l’engraissement; 
2” éviter  lasatiétc;  3"  j»roportionner 
li  qualité  nutritive  des  alimenU 
T.  L 
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av^c  la  progression  de  l’embonpoint 
et  la  diminution  do  l'appétit.  C’est 
en  cela  que  consiste  la  bonne  mé- 
thode de  l’engraissement  ; donner 
les  aliments  de  la  manièi  e la  plus 
avantageuse  en  constitue  la  boitne 
manipulation. 

Première  période.  Il  convient  de 
commencerl’ engraissement  des  ani- 
maux pendant  la  belle  saison , afin 
de  revendre  ceux  qui  seraient  peu 
disposés  à prendre  de  la  graisse. 
D’ailleurs  l’emploi  du  fourrage  le 
moins  avantageux  étant  celui  de  la 
consommation  faite  par  un  animal 
maigre  qu’on  commence  à engrais- 
ser, il  faut  le  faire  pendant  la  belle 
saison , pareeque  les  bœufs  par 
un  travail  léger  et  les  vaches  par 
un  peudelait,  fourniront  une  petite 
indemnité  qui  ne  nuira  pasà  1 objet 
principal , et  qui  ne  les  empochera 
pas  de  se  refaire.  Si  l’engraisse- 
ment débute  aveedes  fourrages  secs, 
un  supplément  en  fourrages-raci- 
nes et  le  boire-blanc  deviennent 
des  auxiliaires  presque  indispensa- 
bles. M.  Favre  combat  fortement 
la  méthode  recommandée  par  quel- 
ques engraisseurs  intéressés  et  igno- 
rants , de  faire  saigner  l’animal 
qu’on  destine  à l’engrais. 

Seconde  période.  Cette  saignée  , 
nuisible  au  début  de  l’engraisse- 
ment , devient  avantageuse  lors- 
que les  animaux  sont  arrivés  à l’é- 
tat désigné  par  l’expression  en 
viande.  Elle  est  môme  nécessaire 
en  certains  cas  pour  diminuer  la 
pléthore  sanguine  et  jirévenir  les 
coups  de  sang  qui  eu  sont  la  suite. 
Il  ne  faut  ni  traire  ni  faire  travail- 
ler dès  qu’ils  se  mettent  en  bonne 
viande.  Les  animaux  seront  tenus 
constamment  dans  l’étable  avec 
bonne  litière.  Ils  continueront  à ôtre 
brossés,  pareeque  les  frictions  sont 
utiles  à cette  époque  pour  facilitée 

a/. 
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le  gras  eu  «Icliors.  IjCs  fourrages 
alors  cessent  tl’Clre  une  nourrilurc 
suffisante;  et  il  faut  recourir  aux 
compléments  eu  racines,  en  grains 
ou  en  farineux. 

Troisième  période.  La  troisième 
période  de  l’engraissement  est  la 
plus  lucrative  pour  rengraissenr. 
En  passant  de  l’état  de  bonne  viande 
à la  haute  graisse  , l’animal  mange 
moins  , et  acquiert  plus  de  poids. 
Il  est  cependant  un  certain  degré 
de  graisse  variable  dans  chaque  in- 
dividu, qu’on  ne  peut  faire  dépas- 
ser qu’avec  perte  : il  faut,  disent 
les  engraisseurs,  s’arrêter  quand 
l’animal  ne  fait  plus.  L’habitude  et 
l’ob  I vvation  font  connaître  le  point 
où  il  faut  s’arrêter.  Dans  cette  pé- 
riode la  force,  la  vigueur,  la  gaieté 
de  l’animal  s’affaiblissent  peu  à peu 
et  font  place  à une  espèce  d’bydro- 
pisie  de  graisse  ou  fin  gras.  Litière 
sèche  etabondante,  nul  pansement 
à la  main  , étable  chaude  et  obs- 
cure où  l’air  se  renouvelle,  silence 
et  éloignement  de  tout  ce  qui  peut 
distraire  ou  inquiéter,  fourrages 
choisis  et  tendres,  farineux  dans 
la  boisson,  saignée  au  col  d’une  li- 
vre au  plus,  répétée  tous  les  lo 
ou  i5  jours,  et  l’animal  arrivera  le 
plus  promptement  et  le  plusécono- 
miquement  possible  au  plus  haut 
degré  de  graisse. 

MANIPUL^TiON.  Fourrages  Secs.  Il 
ne  faut  pas  entreprendre  d’engrais- 
ser, si  l’on  n’est  pas  riche  en  bons 
pâturages.  Les  grains  bien  récoltés 
valent  beaucoup  mieux  que  les  foins. 
Celui  de  sainfoin  est  le  meilleur 
de  tous  les  fourrages.  Le  trèfle  s’il 
a été  récolté  est  bon  pour  l’engrais- 
sement, il  excite  à boire. 

Ratio'ts.  11  est  difficile  de  décider 
s’il  faut  toujours  continuer  le  même 
fourrage,  ou  s’il  n’est  pas  plus  avan- 
tageux de  lo  varier.  L’engraisseur 
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qui  n’aurait  à consommer  que  dev 
regains  de  sainfoin  devrait  avpii 
le  soin  de  multiplier  les  rations, 
de  les  donner  petites  et  toujours 
aux  niêmes  heures.  Quand  on  a 
plusieurs  espèces  de  fourrages  a 
•faire  manger,  il  faut  commencer 
par  celui  de  qualité  inférieure  et 
réserver  le  meilleur  pour  aciiever 
l’engraissement.  La  variété  de 
nourriture  peut  devenir  un  moyen 
utile  dans  les  derniers  temps  de 
l’engraissement,  parcequ’elle  ex- 
cite l’appétit,  pourvu  que  l’eii- 
graisseur  ait  soin  de  régler  les  suites 
de  ce  besoin  factice  de  manière  à 
ne  pas  surcharger  l’estomac  des 
animaux,  ün  fait  arriver  au  fin 
gras  en  nourrissant  pour  ainsi  dire 
à la  main , mais  cela  ne  peut  se 
pratiquer  en  grand.  Le  point  essen- 
tiel est  de  conserver  l’appétit  à me- 
sure que  l’engraissement  avance; 
c’est  ce  qui  rend  avantageuse  la 
succession  des  fourrages  par  qua- 
lités meilleures  ; c’est  dans  le  but 
de  conserver  l’appétit  que  les  en- 
graisseurs  suisses  mettent  un  grand 
soin  à donner  des  rations  égales  ; 
car  c’est  moins  ce  que  l’on  mange 
qui  profite  que  ce  qu’on  digère 
facilement. 

Il  est  important  de  distinguer 
l’animal  qui  manque  d’appétit  par 
satiété  de  celui  qui  en  manque  j>ar 
défaut  de  digestion.  11  faut  retran- 
clierToute  nourriture  à ce  dernier; 
de  l’eau  blanche  salée,  présentée 
souvent  en  petite  quantité , doit 
former  toute  sa  nourriture  jusqu'au 
moment  où  la  rumination  aura  pa- 
ru et  où  la  faim  se  fera  sentir.  11 
faut  au  contraire  par  la  variété  des 
aliments  solliciter  l’appétit  de  celui 
qui  est  blasé. 

Condiment.  Le  sel  est  d’une  né- 
cessité absolue  , on  le  donne  tous 
les  jours  une  fois  à la  quantité  d'une 
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tleini-poignée.  Quand  l’animal  boit 
blanc  il  y a quelque  avantage  à le 
donner  avant  la  boisson.  Le  sel 
soutient  l’appélit,  aide  la  digestion, 
ajoute  à la  qualité  nutritive  des  ali- 
ments; tous  les  agronomes  ont 
parlé  de  ses  bons  effets,  aucun  peut- 
être  n’en  a assez  dit. 

M.  Favre  recommande  aussi  la 
gentianedans  les  derniers  temps  de 
l'engraissement.  La  meilleure  ma- 
nière de  l’employer  est  de  la  mé- 
langer avec  le  sel , quand  on  le 
donne  à la  main.  On  mêle  deux 
tiers  de  gentiane  avec  un  tiers  de 
sel,  en  volume  et  non  en  poids, 
dont  on  fait  prendre  une  poignée. 
Il  regarde  les  baies  de  "genièvre 
comme  peu  convenables  à l’en- 
graissement, et  nuisibles  au  fin 
gras. 

Fourrages-racines.  Ils  sont  utiles 
comme  nourriture  verte  et  rafraî- 
chissante , ils  servent  comme  four- 
rages substantiels.  La  [>ropriélé  nu- 
tritive est  due  à trois  principes  , le 
sucre , le  mucilage  et  la  fécule. 

L’auteur  du  mémoire  regarde  les 
carottes  jaunes  pastenades  comme 
les  meilleures  racines.  Il  recom- 
mande aussi  l’emploi  des  pommes 
de  terre  , et  prescrit  la  manière  de 
les  préparer  pour  les  rendre  plus 
saines  et  plus  nourrissantes  ; il  es- 
time qu’un  bœuf  de  grande  taille 
peut  en  manger  de  3o  à 4°  livres 
par  jour. 

11  mentionne  aussi  les  rutabagas, 
les  betteraves  et  les  raves.  Lorsque 
les  fourrages-racines  relâchent  trop 
l’animal , il  faut  diminuer  la  quan- 
tité , ou  substituer  du  bon  foin 
regain. 

Grains  farineux.  Les  résidus  des 
fcculeries  de  pommes  de  terre , 
des  amidonneries  , des  drêches  de 
brasseries,  de  distilleries  de  pom- 
mes de  terre  et  de  grains  peuvent 
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être  employés  avec  utilité  et  éco- 
nomie. Les  résidus  des  distilleries 
ont  une  propriété  assoupissante  qui 
lacllile  l’engraissement.  On  em- 
ploie avec  avantage  les  lies  de  vin 
qu’on  mélange  deux  fois  par  jour 
avec  les  racines  cuites  ou  avec  les 
farineux. 

Les  tourteaux  ou  pains  de  noix 
sontrecherchésparlesengraisseurs, 
et  envisagés  par  quelques  uns  com- 
me indispensables  ; on  les  donne 
délayés  dans  de  l’eau,  il  en  est  de 
même  des  tourteaux  de  graines  de 
lin  et  de  colza  , qui  produisent  un 
bon  effet  mêlées  avec  des  racines. 
M.  Favre  recommande  spéciale- 
ment comme  avantageux  à l’en- 
graissement, et  d’un  emploi  éco- 
nomique les  marrons  d’Inde  et  les 
glands.  On  écrase  les  marrons , et 
on  les  donne  en  nature  et  frais  mê- 
lés aux  fourrages-racines.  11  indique 
la  manière  de  les  préparer  et  de  les 
conserver.  Quant  aux  grains,  il 
est  persuadé  qu’il  est  plus  avanta- 
geux d’employer  les  grains  en  fa- 
rine que  secs,  malgré  le  déchet  et 
la  dépense  de  la  mouture. 

Les  f^arines  se  donnent  mêlées 
avec  l’eau  de  la  boisson  pour  faire 
\aboire  blanc,  ou  mélangées  avecies 
fourrages-racines  qu’on  en  saupou- 
dre; ce  qui  s’appelle  donner  à lécher; 
ou  encore  mis  en  pâle  par  boulet  les. 
On  appelle  celte  pratique  empaler. 

Le  boire  blanc  doit  être  em- 
ployé dès  le  début  de  l’engraisse- 
ment jusqu’à  la  fin.  Le  lécher  com- 
mence quand  l’animal  est  déjà  en 
viande.  Ce  mélange  des  farines  avec 
les  racinesesllrès  judicieux.  La  pâte 
est  plus  rarementeinployée  et  ne  doit 
commencer  que  pour  le  fin  gras.  Le 
pain  est  peut  être  le  meilleur  parti 
qu’on  puisse  tirer  des  grains  pour 
achever  l’engraissement.  Celle  opé- 
ration développe  la  faculté  uulritive 
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des  grains  cl  les  rend  plus  faciles  à 

digérer.  M.  F avre  pense  que  de  tous 

les  farineux  , le  plus  économique 

cl  le  plus  avantageux  pour  les  en- 

graisseurs,  esllalarine  delroisièine 

qualité. 

Tels  sont  les  principes  généraux 
de  l’engraisscinenl  à l'élabre.  Dans 
quelques  contrées  l iclics  en  (lâlu- 
rages , l’engrais  se  fait  en  liberté, 
il  est  ditScile  desavoir  laquelle  des 
deux  méthodes  est  préférable  dans 
les  localités  oh  elles  sont  suivies.  On 
a remarqué  seulement  que  les  bêles 
à cornesclcvéeset  engraisséesàl'air 
dans  les  pâturages  ont  plus  de  ten- 
dance à prendre  de  la  graisse  inlé- 
rieuremeut  et  que  ceux  qui  ont  été 
à l’étahle,  ont  une  plus  grande 
disjiosition  au  gras  extérieur.  La 
cause  en  est,  dit,  M.  Jlosc,  que 
l’acliou  de  l’air  froid  sur  la  peau, 
i’enipéche  de  se  distendre  dans  le 
premier  cas , tandis  que  dans  le 
second  la  chaleur  humide  des  éta- 
bles produit  l'effet  contraire. 

Dans  l’engraissement  à la  prai- 
rie , les  animaux  sont  mis  en  li- 
berté dans  des  pâturages  abondants 
et  substantiels  ; en  Normandie,  les 
pâturages  sont  divisés  en  plusieurs 
enclos  qui  sont  livrés  successive- 
nnenl , aux  animaux,  de  manière 
à ce  que  les  uns  se  reposent  pen- 
dant qu’un  seul  est  en  consom- 
mation. 

Les  animaux  ne  doivent  pas  être 
troublés  pendant  qu’ils  sont  au  pâ- 
turage , et  il  est  souvent  nécessaire 
de  leur  fournir  des  abris  contre  les 
insectes  qui  les  tourmentent,  et 
contre  l’ardeur  du  soleil. 

L’engrais  à l’herbe  n’est  jamais 
aussi  facile  , aussi  prompt  et  aussi 
complet  que  celui  qui  se  lait  à l’é- 
lable.  Il  est  d’ailleurs  lout-à-fait 
insuflisant  pour  dépasser  un  certain 
degré  d’eiribonpoint,  et  presque 
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toujours niilme  il  est  indispensable 
pour  y amener  les  aniinaux  dv  leur 
fourtiir  un  supplément  de  nnurri- 
ture.  !..  Iicrbc  des  pâluiages  rdeves 
est  plus  substantielle  que  celle  des 
]»rés  bas  cl  quoique  moins  abon- 
dante elle  nounit  mieux  et  sur- 
charge moins  1 eslomac. 

KN'l  OIiSE.  Les  causes  de  l’en- 
lorse  sont  un  faux  pas  ou  les  efforts 
que  fait  un  animal  pour  uégager 
son  pied  d’un  trou  ou  d’une  ornière. 
On  en  prévient  souvent  les  suites  en 
conduisant  sur-le-champ  l’animal 
dans  l’eau  et  en  Je  frictionnant  en- 
suite avec  de  l’eau-de-vie  camphrée 
ou  une  jlissol'jlion  de  savon  dans 
l’eau.  Si  le  gonflement  est  considé- 
rable , il  laul  employer  la  saignée 
ou  au  plat  de  la  cuisse  ou  a la  veine 
céphalique,  selon  que  l’en-orse  est 
aux  jambes  de  der  rlere  ou  à celles 
de  devant. 

ENTllAVES.  Moyeu  qu’on 
emploie  pour  ralentir  les  mouve- 
ments des  pieds  des  gros  animaux 
domestiques , lorsqu'on  les  met 
paître. 

I.e  choix  des  entraves  n’est  pas 
indifférent  ; on  en  connaît  un  grand 
nombre,  mais  on  doit  préférer  com- 
me présentant  moins  d’inconvé- 
nients des  lanières  de  cuir  doublées 
ou  triplées  de  la  hauteur  et  de  la 
longueur  du  pourtour  des  paturons, 
qui  se  forment  au  moyen  de  trois 
courroies  et  de  trois  boucles,  aa 
milieu  desquelles  est  fixé  un  fort 
anneau  de  fer.  On  metccs  entraves 
au  paturon , et  au  moyen  de  leur 
.''.nneau  et  d’une  corde , on  les  lie 
les  uns  avec  les  autres,  ou  à la  Ictc, 
ou  à des  pieux , ou  à des  arbres,  etc. 

Les  entraves  incommodent  beau- 
coup les  animaux  et  nuisent  beau- 
coup à leur  embonpoint  ; elles  gê- 
nent les  arlicublions , faussent  les 
aplombs  des  poulains,  etc.  11  se- 
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rail  à désirer  qu’il  y eût  partout  des 
clôtures,  et  que  les  animaux  puis- 
sent y paître  en  toute  liberté. 

É PAU  TE  ou  ÉPAU  TRE, 

V.  Fuüment. 

ÉPILEPSIE.  On  appelle  en- 
core cette  maladie  , mal  caduc, 
haut  mal,  mal  sacré.  Les  hommes 
ne  sont  pas  seuls  sujets  à cette  ma- 
ladie ; les  animaux  domestiques  en 
sont  souvent  atteints;  il  est  impor- 
tant pour  le  cultivateur  de  ne  point 
faire  servir  un  animal  épileptique 
à la  reproduction  de  l’espèce  ; ce 
ce  serait  perpétuer  le  mal. 

ÉPINARD  {^Spinacia  oleracca'). 
Plante  de  la  famille  des  chénopo- 
1 dées.  On  en  cultive  quatre  variétés 
[principales  dans  les  jardins  des  en- 
1 virons  de  Paris,  i®  L'épinard  à grat- 
ines piquantes  et  à petites  feuilles; 
: 2®  l'épinard  à graines  rondes  et  à pe- 
tites feuilles;  3®  Vépiiuird  à graines 
•piquantes  et  à très  larges  feuilles; 
. 4“  l’épinard  h graines  wndes  et  très 
larges Jcudles.  La  première  variété 
( est  la  plus  connue  et  la  plus  ancien- 
1 nement  cultivée.  C’est  celle  qu’on 
ddoit  préférer  pour  les  semis. 

Pour  avoir  de  ce  légume  en  tous 
i itemps,  il  faut  en  semer  tous  les 
I i mois  , depuis  le  mois  de  mars  jus- 
i ;qu’à  la  fin  d’octobre,  en  rayons 
j espacés  de  six  pouces  , et  dans  une 
1 terre  bien  fumée  et  bien  ameublie, 
jl  un  peu  fraîche  ou  arrosée.  On  chol- 
l|  sit  une  situation  ombragée  pour  les 
P semis  d’été  , dont  on  ne  peut  jouir 
I long-temps,  l’épinard  montant 
( très  vite  pendant  les  chaleurs.  On 
Lgarde  pour  graine  une  planche  du 
I premier  semis , on  arrache  les  in- 
' dividus  mâles  dès  qu’ils  sont  dé- 
fleuris.  La  graine  est  bonne  deux 
! ou  trois  ans. 

I Cette  plante  est  une  de  celles  qui 
t fournissent  le  plus  de  potasse  en  la 
f brûlant;  on  en  obtient  jusqu’à  5o 
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pour  loo.  Il  serait  avantageux  de  la 
cultiver  en  grand,  uniquement  pour 
cet  objet. 

ÉPlNE-VlNETi’E , VINET- 

TIER  { Bcrljeris) , arbrisseau  de  la 
famille  des  berbéridées.  11  est  très 
rustique,  et  ne  demande  ni  taille, 
ni  culture,  ni  engrais  ; cependant  il 
vient  plus  vigoureux,  plus  beau  , 
quand  il  est  bien  cultivé.  On  le 
multiplie  degraincs,  rejetons,  bou- 
tures et  marcottes;  celles-ci  sont 
deux  ans  à s'enraciner,  et  doivent 
être  séparées  en  automne  , époque 
à laquelle  il  faut  aussi  éclater  et 
replanter  les  rejetons. 

Cet  arbrisseau  épineux  convient 
très  bien  pour  former  des  haies 
qui  seront  impénétrables,  si  on  a 
soin  de  courber  et  de  croiser  ses 
tiges.  Il  aime  de  préférence  les 
terrains  secs  et  sablonneux. 

Le  bois  de  l’épine-vinette  est 
jaune;  son  fruit  acide  peut  suppléer 
le  citron.  Il  y a des  variétés  à fruit 
blanc,  violets,  moins  acides.  Ses 
fleurs  ont  une  odeur  désagréable  ; 
les  fruits  encore  verts  remplacent 
les  câpres;  mûrs,  on  en  fait  d’ex- 
cellentes confitures  et  des  sirops; 
on  les  confit  aussi  au  vinaigre.  La 
racine,  lebois,  l’écorce,  fournissent 
une  couleur  jaune  pour  teindre  les 
étoffes  , le  cuir  et  le  bois. 

Dans  sa  vieillesse,  l’éplne-vl- 
neîte  perd  la  faculté  de  se  repro- 
duire par  graines  , sans  cesser  pour 
cela  de  donner  abondamment  des 
fruits  : elle  devient  alors  très  pré- 
cieuse pour  le  confiseur,  qui  n’est 
pas  obligé  d’ôter  h grands  frais  le 
pépin  du  fruit;  Rose  a vu,  aux  en- 
virons de  Dijon,  de  ces  arbris- 
seaux qui  rapportaient  jusqu’à  cent 
écus  à leur  propriétaire. 

La  plupart  des  agronomes  re- 
gardaient comme  un  piéjugé  l’o- 
pinion généralement  répandue  en 
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i'i  nncc  , en  Angleterre  el  en  Amé- 
rique, que  les  éinanalions  de  la 
Heur  de  l’épine-vinelle  font  naître 
la  rouille  et  même  la  carie  sur  les 
céréales;  mais  M.  Yvarl,  dans 
un  mémoire  lu  h l’académie  des 
sciences  en  i8i5,  a prouvé,  par 
une  suite  de  recherches  et  de  nom- 
breuses expériences,  que  cette  opi- 
nion était  fondée.  Les  expériences 
de  M.  Yvart  on  été  vérifiées  par 
MM.  Bosc , Sageret  et  Vilmorin  , 
qui  ont  reconnu  que  les  seigles, 
les  froments  et  les  avoines  voisins 
d’un  pied  d’épine-vinette  étaient 
infectés  de  rouille;  on  fera  donc  sa- 
gement de  l’éloigner  de  la  culture 
des  céréales. 

ÉRABLE  {Acer").  Genre  de 
lantes  de  la  famille  des  acérinées. 

1 y en  a environ  trente-six  espè- 
ces ; six  seulement  appartiennent 
à l’Europe.  Les  érables  sont  en 
général  des  arbres  d’une  haute  sta^- 
ture  ; quelquefois  ce  ne  sont  que  de 
simples  arbrisseaux.  Nous  ne  par- 
lerons que  des  espèces  qui  crois- 
sent dans  nos  bols , et  dont  la  cul- 
ture peut  être  avantageuse.  L'éra- 
ble champêtre  , l’érable  commun  ou 
le  petit  érable  des  bois  est  de  mé- 
diocre grandeur  ; son  bois  est  dur, 
prend  un  beau  poli,  et  est  très 
recherché  par  les  tourneurs , les 
menuisiers , les  ébénistes  el  les 
luthiers.  11  pèse  sec  5i  livres 
I once  3 gros  par  pied  cube , 
et  ne  perd  qu’un  seizième  de  son 
volume  par  la  dessication. 

On  s’en  sert  avantageusement 
pour  charmille  et  pour  former  des 
palissades  , car  il  souffre  très  bien, 
la  tonte,  et  se  garnit  de  branches 
dès  sa  racine;  on  doit  le  préférer 
dans  les  lieux  secs  el  arides,  où  la 
charmille  vient  mal.  H entre  aussi 
très  bien  dans  les  haies,  qu’il  rend 
impénétrables  aux  animaux  domes- 
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tiques  el  aux  volailles.  Les  bestiaux 
et  particulièrement  les  chèvres,  en 
mangent  les  feuilles  avec  avidité  , 
et  dans  beaucoup  de  pays,  on  les 
cueille  l’été,  pour  les  employer 
comme  fourrage  pendant  f hiver; 
enfin  il  figure  agréablement  dans 
les  jardins  paysagers.  Cet  arbre 
mériterait  d’être  cultivé  plus  géné- 
ralement. 

Lorsqu’on  sème  en  place,  on 
abandonne  le  plan  à lui- même; 
mais  quand  on  sème  en  pépinière  , 
il  faut  l’éclaircir  el  lui  donner  plu- 
sieurs façons.  On  le  repique  à 1» 
fin  de  la  seconde  année,  à i5  ou  i8 
pouces  de  distance.  On  ne  peut 
guère  le  mettre  en  place  qu’à  la 
cinquième  année. 

Lrable  sycomore , sycomore  ou 
faux  platane.  Celle  espèce  s’élève 
beaucoup  plus  que  la  précédente , 
et  forme  un  très  bel  arbre.  Elle^ 
croît  naturellement  en  France.  On 
la  cultive  dans  les  parcs,  et  pour 
orner  les  promenades  ; son  bois 
est  blanc  et  léger,  mais  très  flexi- 
ble ; il  pèse  sec,  par  pied  cube, 

5 1 livres  7 onces  3 grains , et  sa  re- 
traite  est  d’un  peu  plus  d’un  dou- 
zième. On  l’emploie  aux  ouvrages 
de  tour,  pour  faire  des  violons, 
des  bois  de  fusils,  des  planches,  j 
Ses  racines  sont  souvent  veinées  I 
d’une  manière  très  agréable  . et  se  i 
vendent  fort  cher  ; on  multiplie  ! 
cet  arbre  de  graine , qu’on  doit  I 
semer  comme  le  précédent,  il  de- 
mande un  sol  léger,  mais  de  bonne  l 
nature;  les  terrains  argileux  ne  lui 
conviennent  point. 

L’érable  de  Montpellier  ressem- 
ble beaucoiin  à l’érable  champê- 
tre ; il  ne  s’élève  pas  plus  haut  ; il 
se  plaît  dans  les  terrains  les  plus 
arides  de  l’Europe  , au  milieu  des 
rochers  el  des  pierres;  sous  ce  rap- 
port, il  peut  être  fort  précieux 
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pour  l’agriculture.  Son  bots  est 
très  dur,  et  sert  aux  inûnxes  usages 
que  les  espèces  précédentes  ; U se 
sème  comme  elles. 

On  cultive  plusieurs  autres  es- 
pèces d’érable  pour  l’ornement  des 
jardins;  nous  n’avons  pas  cru  de- 
voir nous  y arrêter. 

El\(iO  r.  Maladie  qui  attaque 
particulièrement  les  seigles  et  lait 
souvent  perdre  au  cultivateur  du 
quart  au  tiers  de  ^sa  récolte.  Elle 
est  très  commune  dans  la  Sologne. 

I^es  grains  ergotés  sont  plus  longs 
et  plus  gros  que  les  autres;  leur 
couleur  est  noirâtre , et  si  on  les 
casse  on  trouve  qu’ils  exhalent  une 
odeur  désagréable  ; ils  ont  de  plus 
un  goût  insupportable  et  leur  usage, 
est  pernicrieuxaux  hommes  comme 
aux  animaux. 

Jusqu’à  présent  on  a été  réduit 
à faire  des  conjectures  sur  les  cau- 
ses de  celte  altération;  les  uns 
l’ont  attribuée  à la  végétation  d’un 
champignon;  d’autres  à la  piqûre 
d’un  insecte  ; d’autres  au  délaut  de 
fécondation  et  à plusieurs  autres 
causes;  l’opinion  la  plus  générale, 
dans  la  Sologne  est  qu’elle  est  due 
aux  brouillards  et  à l’humidité. 

M.  Tessier,  à qui  l’on  doit  de 
bonnes  observations  sur  celle 
maladie  du  seigle,  a fait  plusieurs 
remarques  qui  tendent  à établir 
({u’ellc  est  plus  fréquente  dans  les 
lieux  humides,  abrités,  peu  aérés 
et  dans  les  terres  nouvellement  dé- 
frichées. On  pourrait  donc  prévenir 
une  partie  du  mal,  dans  le  pre- 
mier cas  , en  adoptant  le  billonnage 
qui  facilite  régoultemenl  des  terres, 
et  dans  le  secorui , en  faisant  pré- 
céder la  culture  du  seigle  , sur  les 
terrains  neufs,  par  des  récoltes  de 
légumineuses,  d’avoine,  de  sarra- 
sin, de  chanvre  , etc. 

I.’crgol  n'attaque  pas  toujours 
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touslesgrafnsd’un épi;  souvenllln  y 
en  a qu’un  très  petit  nombre  de  gâ- 
tés; et  l’on  trouve  même  quuqLe- 
fols  des  grains  à moitié  sains  et  à 
moitié  ergotés. 

Celte  altération  du  grain  ren- 
dant son  emploi  dangereux,  il  est 
indispensable  d’en  purger  entière- 
ment le  seigle,  soit  qu’il  doive  ser- 
vir à la  nourriture,  soit  qu’il  soit 
destiné  pour  semence. 

Cette  séparation  se  fait  assez  fa- 
cilement en  secouant  les  gerbes 
avant  de  les  battre,  quand  elles  sont , 
bien  sèches,  ou  par  le  criblage  à 
l’aide  de  cribles  de  différentes  sor- 
tes , le  vannage , et  enfin  l’éplu- 
chage à la  main. 

ESCARÜLE  ou  SCAIUOLE. 

Foyez  Enuive. 

ESQUESANCIE,  ANGINE 
ou  ÉTRANGÜILLON,  mala- 
die de  la  gorge.  Elle  fait  des  pro- 
grès si  rapides , que  quelquefois, 
en  peu  d’heures  elle  donne  la 
mort;  elle  est  intérieure  ou  exté- 
rieure ; on  la  reconnaît  à la  diffi- 
culté d’avaler  et  de  respirer;  les 
chevaux  , surtout  les  jeunes  , y 
sont  plus  sujets  que  les  autres  ani- 
maux domestiques  ; ils  y succom- 
bent quelquefois  au  bout  de  douze 
ou  quinze  heures.  La  rapidité  du 
mal  demande  des  moyens  curatifs 
extrêmement  prompts  ; des  sai- 
gnées abondantes  sont  indispen- 
sables ; il  faut  les  suspendre  ou  les 
diminuer  lorsque  les  symptômes 
deviennent  moins  inquiétants;  on 
yialt  succéder  des  lavements,  qu’on 
accompagne  d’une  nomrilure  lé- 
gère et  substantielle,  pour  répa- 
rer peu  à peu  les  forces  épuisées 
par  les  saignées.  Pendant  tout  le 
traitement,  on  injecte  dans  la  gor- 
ge , aussi  .souvent  qu’on  le  peut , 
de  l’eau  acidulée  par  du  vinaigre 
et  de  l’eau  niirée,  et  on  appliqua 
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^^xlcriciircmeul  sous  la  gorge,  des 
‘^alaplasmos  éinollienls  et  résolu- 
tifs; des  vésicatoires  placés  au  iiié- 
nic  endroit  ont  souvetu  produit  de 
bons  effets. 

Si  le  mal  continue  à faire  des 
progrès,  il  faut  faire  l’ouverture  de 
la  Iracliée-artère  ; la  présence  du 
vélériinire  devenant  alors  plus  que 
jamais  indispensable  , nous  nous 
dispenserons  d’entrer  dans  de  plus 
grands  détails. 

ÉTABLE.  Les  logements  des 
bœufs  et  des  vaches  sont  construits 
de  différentes  manières  suivant  les 
localités  , lanldt  ce  sont  de  simples 
bangards  établis  dans  les  pâturages 
et  qui  servent  d’abri  aux  animaux 
qui  restent  dehors,  la  plus  grande 
partie  de  l’année,  tantôt  et  ordi- 
nairement. ce  souldes  écuries  per- 
manentes faisant  partie  des  bâti- 
ments de  la  ferme. 

Les  étables  ont  grand  besoin 
d’ôlrc  aérées  et  sèches,  et  la  plupart 
des  temps  elles  pèchent  contre  ces 
deux  conditions.  Lesol  doit  en  cire 
plusélcvé  que  celui  de  la  cour,  autre- 
ment les  urines  ne  s’écoulent  pas 
et  le  fond  en  est  toujours  fangeux. 
On  n est  pas  dans  l’usage  de  paver 
les  étables  ; en  Suisse  et  dans  quel- 
ques localités  le  sol  est  formé  d'une 
certaine  épaisseur  de  terre  végétale 
battue  qui  s’imprégne  journelle- 
ment des  urines,  et  quel  on  enlève 
tous  les  trois  ans  pour  répandre  sur 
les  champs  con/mc  engrais.  En  plu- 
sieurs endroits  le  fond  est  formé 
d’une  couche  de  terre  argileuse  de 
liuit  à dix  pouces  d’épaisseur  battue 
avec  soin  et  sur  laquelle  on  jele  un 
lit  de  sable  ou  de  cailloulis  que  Ton 
b.ti  également.  De  toutes  les  ma- 
nières le  sol  des  étables  doit  pré- 
senter une  certaine  solidité  et  être 
en  état  de  résister  au  pîélinement 
des  animaux  ; il  doit  également  of- 
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frir  une  pente  régulière  , suffisante 
pour  1 écoulement  de  Teau,  mais 
j)as  trop  considérable  pour  ne  pas 
exposer  les  vaches  pleines  à des 
avortements. 

L’élévation  des  étables  doit  être 
de  10  à II  pieds  suivant  la  quan- 
tité dubétail  qu’ellesdoivent  renfer- 
mer; l’espace  en  largeur  nécessaire 
pour  chaque  tète  est  de  trois  pieds 
à trois  pieds  et  demi,  ce  qui  fait 
5o  pieds  environ  de  longueur  pour 
ib  vaches;  la  profondeur  de  Téta- 
ble  peut  être  calculée,  pour  un 
seul  rang  d’animaux , à 12  pieds 
et  pour  deux  rangs  à 20. 

Les  murs  desélablesdoivent  être 
entretenus  en  bon  état  et  blanchis  au 
lait  de  chaux  aussi  souvent  qu’il  est 
nécessaire  ; le  plafond  sera  fermé  en 
plein  comme  il  a été  Indiqué  pour 
les  écuries  et  par  les  mômes  motifs. 

11  est  toujours  avantageux  que 
la  porte  soit  située  entre  le  nord  et 
le  levant  ; elle  doit  être  large  pour 
que  les  vaches  pleines  puissent  j 
passer  sans  être  froissées;  la  tem- 
pérature des  étables  étant  toujours 
très  élevée,  l’entrée  peut  être  fer- 
mée par  une  porte  pleine  qui  ne  se 
ferme  que  pendant  le  jour  dans  les 
grandes  chaleurs , et  par  une  sim- 
ple barrière  qui  sulfit  pour  empê- 
cher de  sortir  les  animaux  qui  se 
seraient  détachés  1 et  pour  défen- 
dre l’entrée  aux  chiens,  cochons, 
de.  , etc. 

Les  étables  seront  munies  d’au- 
tant de  fenêtres  qu’il  sera  possible, 
dans  des  directions  opposées , si 
les  localités  le  permettent;  chacune 
sera  garnie  d’un  contre-vent  au 
moins  du  côté  du  midi , et  l’on  aura 
soin  de  les  tenir  fermés  tout  l’été 
pendant  le  milieu  du  jour  pour 
rendre  Télable  moins  claire  et  eu 
écarter  les  insectes  d les  mouches; 
on  devra  en  même  temps  ouvrip 


ETA 

les  croisées  du  nord.  Outre  ces  ou- 
vertures on  peut  pratiquer  dans  le 
plafond  quelques  ventouses  qui  lais- 
sent échapper  les  émanations  des 
animaux  et  entraînent  par  le  cou- 
rant d’air  qui  s’y  produit  une  par- 
tie de  l’excès  de  la  chaleur. 

La  nourriture  des  bêles  bovines 
est  placée  dans  des  râteliers  et  dans 
des  auges  basses  que  l’on  nomme 
crèches.  Ces  dernières  sont  en 
pierre  ou  en  bols  ; elles  reposent 
sur  un  contre  mur.  Elles  doivent 
être  entretenues  dans  une  grande 
propreté. 

La  manière  de  distribuer  le  four- 
rage varie , er  l’on  a imaginé  diffé- 
rents moyens  pour  éviter  les  perles 
qu’il  s’en  fait  presque  toujours  en 
le  jetant  dans  les  râteliers.  Tantôt 
dans  le  mur  même  contre  lequel 
sont  appuyés  les  râteliers  on  prati- 
que des  ouvertures  par  lesquelles 
on  introduit  le  fourrage;  tantôt  les 
râteliers  et  les  mangeoires  ne  sont 
I pas  appuyées  contre  les  murs  ; on 
I ménage  derrière  une  galerie  de 
trois  pieds  environ  par  laquelle  on 
ij  fait  le  service  très  facilement  ; si 
tl  l’étable  est  double  , la  galerie  est 
|!  reservée  dans  le  milieu , entre  les 
i!  râteliers,  se  trouvant  placés  adroite 
I et  à gauche.  En  général  l’inspec- 
!'  lion  des  localités  fournit  des  moyens 
économiques  dont  un  propriétaire 
I éclairé  ne  doit  pas  manquer  de 
I profiter. 

! Les  étables  occupées  par  des  va- 
ches doivent  être  d’une  dimension 
plus  grande  que  celle  que  nous 
avons  indiquée  ci-dessus  , et  l’on 
doit  avoir  le  soin  de  leur  donner 
toujours  plus  de  largeur  qu’il  n’est 
strictement  nécessaire , afin  de  pou- 
voir réserver  plus  d’espace  aux  va- 
' ches  pleines  et  à celles  qui  allai- 
' lent.  11  conrient  de  ménager  à cha- 
I cune  des  extrémités  des  grandes 
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étables  , une  petite  étable  séparée 
où  l’on  met  à part  les  animaux  ma- 
lades ou  les  veaux  qui  ont  besoin 
d’être  séparés. 

L’entretien  des  logements  des 
bêtes  bovines  ne  diffère  pas  de  ce- 
lui des  écuries  ; nous  avons  déjà  eu 
occasion  de  nous  en  occuper  aux 
articles  Cheval,  et  Boeuf. 

ETANG.  Nous  sommes  loin  de 
l’époque  où  une  grande  partie  du 
sol  de  la  France  était  couverte  d’é- 
tangs ; réservoirs  immenses  qui 
fournis.saicnt  à la  nourriture  d’un 
peuple  de  reclus  de  tous  les  ordres 
dont  le  poisson  et  les  végétaux  for- 
maient presque  la  seule  nourriture. 
C’était  aussi  un  moyen  de  s’affran- 
chir de  la  dîme , on  conçoit  dès 
lors  que  partout  où  la  disposition 
du  terrain  le  rendait  praticable  la 
surface  du  sol  dut  se  couvrir  d’eau. 
11  en  résulta  plus  d’une  fois  des 
épidémies  funestes  qui  ravagèrent 
des  contrées  entières,  et  piesque 
toujours  les  malheureux  habitants 
étaient  la  proie  des  fièvres  qui,  sur- 
tout après  les  grandes  chaleurs  de 
l’été  , revenaient  périodiquement 
désoler  le  pays. 

Du  moment  où  ces  deux  causes 
cessèrent  d’exercer  une  si  fâcheuse 
influence , on  vit  successivement 
disparaître  tous  les  étangs  dont  l’a- 
griculture ne  réclamait  pas  la  con- 
servation ; la  loi  de  la  conv'enlion 
qui  ordonna  un  dessèchement  gé- 
néral arrivant  dans  un  moment  où 
l’impulsion  était  déjà  donnée,  man- 
qua le  but  qu’on  voulait  atteindre, 
parcequ’elle  fut  l’ouvrage  de  la  pré- 
cipitation et  de  la  colère;  en  géné- 
ral elle  fil  plus  de  mal  que  de  bien, 
et  sans  les  innombrables  réclama- 
tions qui  vinrent  en  arrêter  et  en 
éclairer  l’exécution  , des  provinces 
entières  auraient  vu  consommer  la 
ruine  de  leur  agriculture. 
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Les  t'tangs  sont  en  effet  une  eJes 
brandies  les  plus  fécondes  de  l’é- 
conomie rurale,  et  ce  serait  en  con- 
naître bien  peu  les  avantages  ipie 
d’en  restreindre  l’ulilité  au  produit 
en  poisson  qu’ils  fournissent  an- 
nuellement. 

Ces  réservoirs  servent  encore  à 
l’irrigation  des  terres , à l’abreuvage 
et  au  pâturage  des  bestiaux,  et  à 
l’amendement  du  sol. 

La  Bresse  et  la  Sologne  sont  re- 
nommées pour  la  culture  de  leurs 
étangs;  la  première  de  ces  deuxv 
provinces  vend  ses  produits  à Lyon  , 
la  seconde  les  envoie  à Paris;  tou- 
tes deux  trouvent  dans  celte  indus- 
trie un  moyen  de  féconder  le  sol 
et  de  couvrir  de  riches  moissons 
une  terre  qui  sans  cet  amendement 
ne  dédommagerait  pas  le  laboureur 
des  frais  de  la  culture. 

Avant  que  le  travail  de  l’homme 
eut  renfermé  les  eaux  dans  des  l'é- 
servoirs  spacieux,  et  en  eut  fait  un 
moyen  de  fécondité,  la  moitié  de 
la  Bresse  était  couverte  de  marais, 
et  la  terre  , partout  où  elle  était  à 
l’abri  de  l’eau,  recouverte  seule- 
ment d’une  couche  végétale  de  quel- 
ques pouces  d’épaisseur,  ne  donnait 
après  cinq  labours  que  de  chétives 
récoltes  que  souvent  les  gelées  dé- 
truisaient en  partie , ou  que  les  dé- 
bordements emportaient  entière- 
ment enfin  ce  pays  que  Vitruve 
appelait  une  contrée  misérable  et  dont 
les  eaux  marécageuses  occasionent 
le  goitre,  était  regardé  comme  une 
terre  improductive  et  pestilentielle. 
Aujourd’hui  le  sol  des  étangs  culti- 
vés se  couvre  , sans  engrais,  après 
un  seul  labour,  de  moissons  abon- 
dantes également  à l’abri  des  dé- 
bordements et  des  gelées. 

Enlevez  à la  Sologne  ses  étangs , 
et  vous  la  privez  de  sa  ressource  la 
plus  précieuse,  et  vous  lui  enlevez 
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scs  bestiaux  , ses  engrais , et  avec 
eux  le  peu  de  seigle  et  de  sarrasin 
qu’elle  produit  poui"  la  nourriture 
de  ses  habitants. 

Les  terres  de  la  Bresse  n’ayant 
comme  on  l’a  vu  plus  haut  que  deux 
ou  trois  pouces  de  profondeur  , et 
reposant  sur  une  couche  d’argile 
compacte  qui  ne  permet  de  l’amé- 
liorer que  lentement , en  augmen- 
tant progressivement  l’épaisseur  de 
la  couche  végétale  , ont  obligé  sans 
doute  à s’attacher  de  préférence  à 
la  culture  des  bas  fonds  où  l’ humus 
est  constamment  entraîné  par  les 
pluies.  Le  lit  des  étangs  est  donc 
naturellement  la  partie  la  plus  fé- 
conde. La  décomposition  des  plan- 
tes aquatiques  et  des  matières  ani- 
males pendant  le  séjour  des  eaux 
augmente  encore  celte  fécondité. 

Lorsque  les  étangs  sont  restés 
en  eau  pendant  quelques  années, 
la  durée  la  plus  générale  paraît  être 
de  trois  ans;  ils  sont  desséchés  et 
semés  ordinairement  en  avoine , 
et  les  meilleurs  fonds  en  blé.  En 
seul  labour  suffit  et  sans  autre  main 
d’œuvre,  sans  engrais,  le  sol  pro- 
duit des  récoltes  qu’on  peut  appeler 
superbes  puisqu’elles  sont  avec 
celles  des  terres  non  ainsi  amen- 
dées , dans  la  proportion  de  douze 
ù trois.  Les  grains  de  ces  récoltes 
sont  de  la  meilleure  qualité  , et  l'on 
connaît  généralement  la  grosseur  et 
la  beauté  des  avoines  de  la  Bresse. 
Après  quelques  années  de  culture , 
les  étangs  sont  de  nouveau  mis  en 
eau,  et  la  terre,  ameublie  par  les 
labours,  et  contenant  une  grande 
quantité  de larveset  d’insectes,  four- 
nit aux  poissons  une  nourriture 
abondante.  Ainsi  les  étangs  et  la 
culture  se  servent  réciproquement. 

C’est  par  cet  alternat  que  le  dé- 
partement de  l’Ain,  qui  pendant 
des  siècles  fournissait  à peine  aux 
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besoins  de  scs  habilanls,  a pu  re- 
prendre la  culture  des  céréales  que 
les  encouragements  accordés  par 
Colbert  à la  plantation  du  mûrier, 
à l’éducation  du  ver  à soie,  et  à la 
fabrication  des  étoffes  de  soie , 
avaient  fait  abandonner,  en  appe- 
lant dans  les  environs  de  Lyon  la 
plus  grande  partie  de  la  population 
agricole  du  département  de  l’Ain. 

De  la  Bresse  passons  dans  la  So- 
logne , nous  verrons  un  pays  d’une 
superficie  de  900,000  arpents  en- 
viron, couvert  de  landes  immenses, 
à peine  peuplé , sans  agriculture  , 
sans  industrie , et  n’ayant  pour  toute 
ressource  qu’un  peu  de  seigle , 
beaucoup  de  blé  noir , quelques 
troupeaux  de  moutons  , quelques 
bois  taillis  en  mauvais  état , quel- 
ques vignes  et  ses  étangs.  En  un 
mot  la  Sologne  ne  possède  rien  ; 
Otez  lui  ses  étangs  et  ce  rien  est 
anéanti  pour  jamais. 

Le  sol  en  général  est  lUii  sable 
maigre  et  pauvre,  variant  de  qua- 
tre à huit  pouces  de  profondeur,  et 
reposant  sur  une  couche  argileuse 
imperméable  à l’eau.  Si  l’on  ajoute 
que  le  terrain  manque  en  général 
de  pente  , on  concevra  que  les  eaux 
pluviales  de  l’hiver  et  du  printemps, 
pénétrant  la  couche  supérieure  et 
ne  pouvant  s’y  infiltrer,  forment 
dans  toutes  les  sinuosités  des  amas 
d’eau  qui  s’épuisent  d’eux-mémes 
par  l’évaporation,  en  répandant  dans 
i’alr  des  émanations  insalubres. 

On  conçoit  que  le  premier  soin 
de  l’homme  dans  une  terre  généra- 
lement aride  a dû  être  de  mettre 
ces  eaux  en  réserve  pour  ses  besoins 
et  ceux  de  scs  troupeaux  pendant 
les  temps  de  sécheresse.  Telle  a dû 
être  l’origine  des  étangs  qui  ne  se 
sont  pas  formés  naturellement. 

Les  étangs  de  la  Sologne  sont  de 
deux  especes;  les  uns  situés  dans 
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le  milieu  des  plaines,  et  reposant 
sur  un  fond  entièrement  sablon- 
neux , laissent  à peine  croître  sur 
leurs  bords  quelques  frêles  végé- 
taux aquatiques  ; les  autres  placés 
au  pied  des  pentes  et  des  coteaux 
ont  reçu  nécessairement  toute  la 
terre  végétale  entraînée  de  ces  pen- 
tes par  les  eaux  des  pluies;  iis  sont 
garnis  d’une  végétation  aquatique 
abondante , et  une  couche  épaisse 
de  limon  en  couvre  le  lit.  Les  pre- 
miers sont  peu  susceptibles  d’être 
mis  en  culture  sans  des  frais  que  ne 
couvriraient  peut  être  pas  les  pro- 
duits de  cette  culture.  Les  seconds 
peuvent  avec  succès  se  convertir 
en  prairies  ou  en  terre  labourables. 

M.  d’Aulroche  conseille  de  ne 
jamais  faire  plus  de  trois  ou  quatre 
pêches  sans  labourer  les  étangs  et 
les  mettre  en  culture  ; en  effet,  dit 
M.  Bigot  de  Morogues,  ce  travail 
tient  les  eaux  dans  un  état  de  pro- 
preté qui  en  écarte  la  corruption  , 
et  la  terre  devenue  plus  fangeuse 
lorsqu’elle  a reçu  plusieurs  labours, 
facilite  aux  poissons  la  recherche 
des  petits  vers  dont  ils  se  nourris- 
sent. D’un  autre  côté,  un  étang 
rempli  d’herbes  devient  impro- 
ductif, très  insalubre  , se  dessèche 
beaucoup  plus  promptement  et  est 
très  coûteux  à mettre  en  culture  , 
ce  qui  est  indispensable  même  pour 
le  rendre  à son  état  primitif. 

On  peut,  ajoute  le  même  auteur, 
considérer  l’empoissonnement  al- 
ternatif avec  la  culture  des  étangs 
comme  un  assolement  qui  rem- 
place de  temps  en  temps,  par  un 
autre  produit , celui  qu’on  aurait  pu 
se  procurer  dans  le  même  lieu  en 
y semant  des  céréales  ; en  sorte  quo 
ce  genre  de  bien  fournit,  comme 
les  terres  cultivées , un  revenu  ré- 
gulier. 

La  culture  des  étangs  desséchés 
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ne  fournit  pas  ])lus  de  Iro-is  ou  qua- 
tre récoltes,  parmi  lesquelles  il 
faut  compter  deux  moissons  d’a- 
voine; dans  les  meilleurs  fonds  on 
obtient  de  beau  blé,  mais  si  la  terre 
a un  excès  de  fécondité,  la  tige  se 
développe  aux  dépens  du  grain  et 
l’on  ne  récolte  que  de  la  paille. 
Après  ce  temps  le  sol  est  remis  en 
eau. 

A Pégard  des  étangs  desséchés 
pour  être  mis  en  culture  perma- 
nente, il  est  bon,  après  deux  ou 
trois  récoltes  de  fourrages  annuels 
et  de  céréales,  de  les  mettre  en 
prairies,  soit  naturelles , soit  arti- 
ficielles , lesquelles  y réussissent 
presque  toujours,  V.  Dbssécqe- 

MENT. 

Outre  cet  usage  de  faire  servir 
les  étangs  à l’amendement  des  ter- 
res, ils  sont  aussi,  dans  les  contrées 
qui  manquent  d’eaux  vives , une 
ressource  précieuse  pour  l’abreu- 
vage des  bestiaux.  Il  est  telles  loca- 
lités de  la  Bresse  et  de  la  Sologne 
où  un  étang  sert  à abreuver  les 
troupeaux  d’un  assez  grand  nom- 
bre de  communes.  Souvent  même 
ces  réservoirs  fournissent  aux  be- 
soins des  hommes  ; ainsi  nous 
voyons  la  ville  d’Avallon  située  sur 
une  plate-forme , à une  hauteur  de 
cinq  cents  pieds  au-dessus  de  la 
vallée  étroite  dans  laquelle  coule  le 
ruisseau  du  Cousin , réduite  à l’eau 
de  ses  puits  et  de  ses  citernes,  re- 
courir dans  les  années  de  séche- 
resse pour  ses  constructions , et  ses 
usages  domestiques  , aux  eaux  d’un 
vaste  étang  situé  en  avant  de  cette 
ville. 

En  Angleterre , on  construit  dans 
différents  comtés  des  étangs  artifi- 
ciels; situés  au  milieu  de  vastes 
pâturages  couverts  de  troupeaux , 
ils  servent  à abreuver  le  bétail; 
d’autres  placés  sur  des  hauteurs 
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privées  d’eau  forment  des  réser- 
voirs deslrnés  à fournir  aux  besoins 
des  habitants.  A cet  effet  on  choi- 
sit sur  le  terrain  un  enfonceirieiit 
naturel , on  l’approfondit  encore 
et  l’on  répind  sur  toute  la  surface 
une  couche  de  chaux  éteinte  ou  de 
cendre  de  houille  d’environ  cinq 
pouces  d’épaisseur.  On  recouvre 
celte  couche  d’un  lit  de  quatre 
pouces  d’argile  foulée  et  battue 
avec  force;  sur  celle-ci  on  en  met 
une  seconde  de  môme  épaisseur  ; 
l’on  pave  ensuite  le  fond  de  l’étang, 
et  sur  ce  pavé  on  répand  quelques 
pouces  d’épaisseur  de  pierrailles. 

Une  autre  espèce  d’étangs  arti- 
%Iels  est  encore  en  usage  dans  le 
Yorckshire  ; I invention  en  est  due 
à Robert  Gardener;  elle  a rendu 
habitables  les  hauteurs  de  ce  com- 
té. Nous  en  empruntons  la  descrip- 
tion au  T'raité  d’ agriculture  pratique 
et  raisonnée  de  Sir  John  Sinclair. 

On  trace  sur  le  terrain  un  cercle 
de  6o  pieds  de  diamètre , plus  ou 
moins,  selon  l’étendue  du  pâturage 
auquel  l’abreuvoir  doit  servûr  ; on 
creuse  la  surface  dans  la  forme  d’un 
bassin  concave  ou  d’une  soucoupe, 
à la  profondeur  de  sept  pieds  dans 
le  centre.  Lorsque  le  fond  du  bassin 
a été  bien  uni  avec  des  râteaux , on 
le  bat  de  manière  à le  rendre  aussi 
uniforme  et  aussi  ferme  que  la  na- 
ture du  sol  peut  le  permettre.  On 
étend  sur  la  surface  une  couche  de 
chaux  éteinte  et  tamisée,  jusqu’à 
l’épaisseur  de  deux  ou  trois  pouces  ; 
plus  le  sol  est  poreux  et  perméa- 
ble , plus  la  couche  de  chaux  doit 
être  épaisse.  On  humecte  ensuite 
légèrement  celle  chaux,  de  ma- 
nière à la  rendre  fortement  adhé- 
rente au  fond  ; on  doit  avoir  soin 
que  cette  couche  soit  bien  égale 
partout.  Le  succès  de  l’ouvrage  dé- 
pendant surtout  de  celle  partie  du 
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Iravail.  Sur  la  chaux  on  pL^ce  une 
couche  d’argile,  de  l’épaisseur  d’en- 
viron six  pouces;  on  l’humecfe  suf- 
fisamment pour  la  rendre  liante  , 
on  la  bat  avec  des  maillets  ou  bat- 
toirs, jusqu’à  ce  qu’elle  forme  un 
corps  solide,  capable  de  résister  au 
poids  des  bestiaux.  Pour  que  celte 
couche  d’argile  soit  d’une  épaisseur 
uniforme,  elle  dol'  être  battue  for- 
tement; à cet  effet,  on  n’en  ré- 
pand à la  lois,  que  ce  qu’on  peut 
eu  battre  de  suite;  lorsque  toute  la 
surface  est  battue,  on  la  repasse 
plusieurs  fois,  en  l’arrosant  légè- 
rement, afin  d’empècher  qu’il  ne 
s’y  forme  des  crevasses,  qui  lais- 
seraient échapper  l’eau. 

On  peut  employer  à cet  usage 
toute  terre  tenace  qui , par  le  bat- 
tage , devient  compacte  et  solide. 
Après  cette  opération  on  couvre 
toute  la  surface  de  l’argile  d’un  pied 
d’épaisseur,  de  débris  de  pierres  ou 
de  graviers,  afin  d’cmpècher  les 
bestiaux  d’endommager  le  fond  avec 
leurs  pieds. 

On  doit  éviter  d’y  employer  de 
grosses  pierres,  parcequ’étanl  faci- 
lement déplacées  par  le  piéline- 
'ment  du  bétail , il  arriverait  ou 
qu’elles  s’enfonceraient  dans  l’ar- 
gile ou  qu’elles  deviendraient  rou- 
lantes au  fond  du  bassin  ; dans  ces 
deux  cas,  les  couches  d’argile  et 
de  chaux  pourraient  être  endom- 
magées, et  donner  passage  à l’eau. 
Quelquefois  on  recouvre  l’argile 
avec  des  gazon*,  l’herbe  en  des- 
sous, pour  servir  de  support  aux 
graviers,  et  diminuer  la  quantité 
nécessaire  ; on  peut  également  ar- 
river au  même  but  en  jetant  quel- 
ques pouces  de  terre  ordinaire  sur 
I les  gazons,  ou  immédiatement  sur 
I l’argile  avant  d’y  mettre  le  gravier. 

Lorsque  l’argile  a été  bien  bat- 
! tue,  on  la  fait  quelquefois  piétiu«r 
I 
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par  des  moulons  ou  des  cochons 
après  en  avoir  arrosé  la  surface  : 
on  a trouvé  que  le  piétinement  de 
ces  animaux  rend  la  couche  d’ar- 
gile plus  compacte. 

Quelquespersonnes,aulleu  d’em- 
ployer la  chaux  éteinte  , préparent 
avec  soin  un  mortier  de  chaux  et 
sable,  et  en  couvrent  la  surface  du 
sol  à l’épaisseur  d’environ  un  pouce. 
Cette  pratique  bien  exécutée  paraît 
être  le  moyen  le  plus  efficace  pour 
empêcher  l’infiltration  de  l’eau  ; 
mais  le  mortier  est  sujet  à se  fen- 
diller avant  d’être  recouvert  par 
l’argile.  On  a construit  aussi  des 
réservoirs  dans  lesquels  la  couche 
d’argile  était  recouverte  par  une 
couche  de  mortier,  outre  celle  du 
dessous.  Celte  méthode  est  certai- 
nement la  plus  parfaite;  mais  là 
ou  la  chaux  est  chère  , la  dépense 
est  considérablement  augmentée. 

On  regarde  l’automne  comme  la 
saison  la  plus  convenable  pour  la 
construction  de  ces  réservoirs  , par- 
cequ’alors,  ils  ne  tardent  pas  à se 
remplir  d’eau,  et  qu’ils  sont  ainsi 
moins  sujets  à se  crevasser  avant 
d’être  pleins. 

On  place  ordinairement  ces  ré- 
servoirs au  bas  d’un  terrain  en 
pente,  afin  de  pouvoir  y diriger 
l’eau  des  pluies,  souvent  aussi  on 
les  établit  dans  des  lieux  où  ils  ne 
reçoivent  que  la  pluie  qui  tombe 
sur  leur  surface  sous  un  ciel  plu- 
vieux ; ce  moyen  suffit  d’ordinaire 
pour  y entretenir  l’eau  , lorsqu’une 
fois  ils  ont  été  remplis.  Comme  il 
est  à désirer  qu’ils  se  remplissent 
le  plus  tôt  possible,  après  leur  con- 
struction on  y amasse  souvent  de 
la  neige  en  grande  quantité. 

Les  réservoirs  de  cette  espèce 
sont  ordinairement  construits  par 
des  gens  qui  en  font  leur  état , et 
qui  en  eutreprennent  la  construe- 
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lion  à forf:wt.  Dans  la  jJnparl  des 
silualions,  un  réservoir  de  Go  pieds 
de  diamètre  cl  d’une  profondeur 
de  six  pieds , peut  être  exécuté  pour 
environ  i5  liv.  ( 36o  francs);  un 
réservoir  de  4^  pieds  sur  5 pieds 
de  profondeur,  pour  lo  ou  12  Jiv. 
(240  à 288  francs);  mais  il  faut 
prendre  en  considération  les  diffé- 
rents prix  de  la  chaux,  ou  la  dis- 
tance à laquelle  on  doit  la  conduire, 
ainsi  que  l’argile  et  les  autres  ma- 
tériaux. Un  réservoir  de  60  pieds 
de  diamètre  sur  6 pieds  de  profon- 
deur, contient  près  de  2,000 hcctol. 
d’eau.  Celui  de  45  pieds  sur  5 , en 
contient  près  de  i ,000  hectol. 

L’expérience  d’un  grand  nombre 
d’années,  et  l’usage  général  qu’on 
fait  de  ces  réservoirs,  dans  la  partie 
septentrionale  du  comté  d’Yorck  , 
partout  où  le  besoin  s’en  fait  sentir, 
ont  prouvé  que, lorsqu’ils  sont  con- 
struits avec  soin,  ils  retiennent  l’eau 
très  bien  et  n’en  altèrent  pas  la 
qualité.  On  ne  peut  trop  en  re- 
commander l’usage  dans  les  silua- 
lions élevées,  où  on  est  exposé  à 
manquer  d’eau  , ou  dans  les  autres 
situations  dans  lesquelles  on  ne 
peut  se  procurer  que  de  l’eau  de 
mauvaise  qualité. 

Les  étangs  dont  nous  venons  de 
parler,  comme  en  général  tous  les 
étangs  dont  l’eau  est  abondante , 
peuvent  servir  à l’irrigation  des 
terrains  inférieurs  et  particulière- 
ment des  prairies.  Un  grand  nom- 
bre de  ceux  qui  existent,  dans  plu- 
sieurs départements  ont  même  été 
construits  dans  celte  vue,  et  il  serait 
à désirer  que  celle  pratique , géné- 
ralement répandue  dans  une  grande 
partie  de  l’Italie  et  de  l’Angleterre, 
fût  introduite  et  adopté  en  France 
dans  un  grand  nombre  de  localités 
où  elle  est  encore  inconnue. 

En  pareil  cas  l’irrigation  est  sim- 
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pie  ; elle  se  borne  h extraire  l’eau 
des  étangs,  soit  par  utje  bonde, 
soit  par  un  déversoir  0»  une  prise 
d’eau,  et  à la  conduire  sur  les  ter- 
rains inférieurs,  soit  directement, 
soit  à l’aide  d’un  détour,  au  moyen 
de  rigoles  qui  la  distribuent  dans 
les  fossés  d’arrosement. 

Sans  eau  point  de  végétation  ; 
avec  l’irrigation  quelle  végétation 
riche  ét  abondante  ! Combien  de 
localités  verraient  s’ouvrir  pour  elles 
une  nouvelle  source  de  richesses  , 
si  des  réservoirs  établis  avec  discer- 
nement dans  quelques  positions 
choisies  ménagaient  les  eaux  pour 
la  saison  des  chaleurs?  Faut- il 
craindre  même  en  présence  de  pa- 
reils avantages  de  consacrer  à cet 
usage  une  partie  de  l’eau  des  étangs 
empoissonnés?  Ces  irrigations  fai- 
tes à temps  et  à volonté,  favorise- 
raient puissamment  la  végétation; 
l’abondance  des  fourrages,  la  mul- 
tiplication des  bestiaux , la  produc- 
tion des  engrais,  et  l’amendement 
des  terres  seraient  le  prix  de  celte 
industrie  ; car  toutes  les  améliora- 
tions s’enchaînent  et  se  déduisent 
l’une  de  l’autre , et  sont  à la  fois 
les  causes  et  les  effets. 

Parmi  les  avantages  que  procu- 
rent les  étangs,  nous  avons  cité  le 
pâturage  du  bétail.  11  croît  en  effet 
sur  les  eaux  et  sur  les  bords  des 
amas  d’eau  , plusieurs  sortes  de 
plantes,  parmi  lesquelles  on  con- 
naît, surtout  dans  la  Bresse , sous  le 
nom  de  brouille,  \a._^ctuqtte  fiottautc, 
fcstuca  fluilans.  Lin.  Ce  gramen 
qui  croît  assez  abondamment , four- 
nit aux  animaux  un  fourrage  qu’ils 
mangent  avec  plaisir,  et  qu’ils  vont 
chercher  dans  l’eau.  Les  chevaux 
et  les  bêles  à cornes  le  recherchent 
particulièrement;  mais  dès  qu'il 
monte  en  graine  les  animaux  ces- 
sent de  s’en  nourrir  jusqu’à  ce  que 
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la  sève  d’automne  lui  ait  rendu  les 
qualités  qui  le  rendent  du  goût  du 
bétail. 

On  estime  qu’un  étang  brouil- 
leux  de  six  hectares  peut  nourrir 
4o  tâtes  de  bétail  depuis  le  com- 
mencement du  printemps  jusqu’au 
milieu  de  mai , et  depuis  le  mois 
d’août  jusqu’aux  premiers  froids. 
Ce  fait,  qui  paraît  douteux  d’abord, 
s’explique  par  la  propriété  qu’a  la 
brouille  , comme  la  plupart  des 
plantes  aquatiques,  de  se  renou- 
veler très  promptement. 

Le  fenouil  d’eau  ou  ciguë  aqua- 
tique { pheUandriiim  aguaticum)  est 
également  recherché  par  le  bétail; 
il  croît  au  milieu  des  étangs  les 
plus  profonds,  et  c’est  à la  nage  , 
dit  M.  Bossi , qu’il  va  l’y  chercher, 
malgré  la  profondeur  des  eaux,  et  à 
de  très  grandes  distances.  On  as- 
sure que  cette  plante  , regardée 
comme  un  poison  pour  l’homme, 
sert  encore  de  nourriture  aux  pois- 
sons , et  l’on  a remarqué  que  ces 
derniers  étaient  plus  beaux  dans  les 
étangs  où  cette  plante  croît  que 
dans  les  autres. 

La  brouille  blanche  [raniinatlas 
aqiiatilis')-,  cette  plante  est  très  prin- 
tanière et  ne  dure  qu’un  mois  ; le 
bétail  s’en  nourrit,  mais  à défaut 
d’autres. 

Il  croît  encore  une  variété  de 
scirpe  {scirpus  lacustris),  dont  la 
racine  charnue  est  dévorée  par  les 
cochons  qui  la  recherchent  avec 
voracité  et  qu’ils  préfèrent  à toute 
autre. 

Au  milieu  des  sables  arides  de  la 
Sologne,  ce  pâturage  est  une  res- 
source réelle  pour  les  troupeaux 
de  bâtes  à cornes,  qui,  après  quel- 
ques jours  de  chaleur,  ne  trouvent 
plus  sur  le  sol  que  des  bruyères 
brûlées,  des  feuilles  et  des  brous- 
sailles ealièrement  desséchées.  Les 
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hei'bagcs  des  étangs  tempèrent  alors 
L-s  inconvénients  de  cette  nourri- 
ture, et  sont  Indispensables  pour 
I l santé  des  animaux.  On  pourrait 
rendre  cette  ressource  plus  impor- 
tante encore  et  plus  productive,  en 
semant  sur  les  bords  des  étangs  des 
plantes  qui  se  plaisent  en  pareille 
situation.  Dans  ce  nombre  il  faut 
ranger  le  paturin  aguaiigue,  la  can- 
die aquatique , la  phalande  roseau^ 
le  roseau  commun;  ces  deux  der- 
niers fournissent  plusieurs  coupes 
d’un  fourrage  vert  qui  peut  servir 
à la  nourriture  des  vaches;  la  fétu- 
que,  le  paturin  et  la  canche  sont 
aussi  mangés  avec  plaisir  par  ces 
animaux  ; ils  peuvent  aussi  être  sé- 
chés pour  former  un  fourrage  d’hi- 
ver. il  est  encore  un  grand  nom- 
bre de  graminées  qui  prospèrent 
dans  les  lieux  himides  et  qu’on  peut 
employer  avec  succès  pour  former 
autour  des  étangs  des  prairies  per- 
manentes. 

Jusqu’à  ce  moment  nous  ne  nous 
sommes  occupés  des  étangs  que 
sous  le  point  de  vue  de  leurs  rap- 
ports généraux  avec  l’agriculture  et 
l’économie  rurale  , il  nous  reste  à 
les  considérer  spus  les  rapports  du 
produit  en  poisson.  Nous  n’avons 
pas  encore  parlé  non  plus  de  leur 
construction  ; c’est  par  ce  point 
que  nous  devons  commencer. 

Dans  les  pays , tels  que  la  Bresse 
ou  la  Sologne,  où  la  mise  en  eau 
des  terres  labourables  est  devenue 
un  mode  d’assolement,  on  a dû  se 
borner  à élever  des  digues  et  des 
chaussées  pour  former  la  division 
de  ces  étangs , la  couche  d'argile 
qui  forme  le  sous-sol  dans  ces  con- 
trées étant  suffisante  pour  mettre 
obstacle  à l’infiltration  des  eaux. 

Mais  un  propriétaire  qui  veut 
mettre  à profit  une  masse  d’eau 
qui  arrive  annuellement  sur  sa  pro- 
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priété  pour  en  former  un  élang 
permanent,  ne  peut  pas  éviter  une 
construction  solide  et  durable. 

Ces  eaux  proviennent  ou  de 
sources  ou  des  pluies  et  de  la  fonte 
de  la  neige  ; dans  l’un  cl  l’autre  cas, 
il  est  bon  de  calculer  au  moins  ap- 
proximativement la  quantité  an- 
nuelle sur  laquelle  on  peut  comp- 
ter pour  alimenter  l’étang  qu’on  se 
propose  d’établir;  cette  donnée  est 
nécessaire  pour  en  régler  les  di- 
mensions, et  l’on  ne  doit  pas  s’ex- 
poser, en  répandant  les  eaux  sur 
une  grande  surface  aux  dépens  de 
de  la  profondeur,  à tous  les  incon- 
vénients des  sécheresses.  Lors- 
qu’on s’est  assuré  de  la  possibilité 
de  former  un  étang  qui  soit  tou- 
jours en  eau,  il  sera  indispensable 
d’examiner  le  terrain  pour  recon- 
naître la  nature  du  sol  et  du  sous- 
sol  , et  môme  celle  des  couches 
inférieures.  La  première  condition 
d’un  élang  étant  de  conserver  l’eau, 
on  ne  doit  songer  à en  établir  que 
là  où  l’on  rencontre  un  Ht  d’argile 
suffisamment  épais  pour  offrir  une 
base  solide  ; autrement , il  faudrait 
se  résoudre  à revêtir  soi-même  le 
fond  de  l’étang  d’une  couche  argi- 
leuse , ce  qui  ne  pourrait  avoir  Heu 
sans  de  grandes  dépenses.  Nous 
supposerons  donc  que  la  nature  à 
fait  les  frais  du  terrain  et  nous  ne 
nous  occuperons  même  pas  de  l’é- 
tablissement de  ces  étangs  de  luxe 
qu’on  ne  peut  créer  qu’en  creusant 
le  sol  sur  toute  la  surface  ; travail 
trop  considérable  pour  pouvoir  ja- 
mais être  couvert  par  le  produit  du 
poisson.  Il  s’agit  seulement  de  for- 
mer une  retenue  d’eau  sur  un  ter- 
rain naturellement  propre  à cette 
destination.  Une  chaussée  ferme 
l’enceinte,  une  écluse,  une  vanne, 
une  pale  on  une  bonde  permettent 
la  sortie  de  l’eau. 


LIA 

La  construction  de  la  chaussée 
est  le  point  le  plus  important  ; après 
s’êlrc  assuré  du  niveau  le  plus  éle- 
vé des  gran  les  eaux  cl  avoir  cal- 
culé l’importance  de  la  masse  qui 
doit  agir  contre  elle,  on  en  fixe  les 
dimensions  en  doimaril  à la  hau- 
teur au  moins  deux  pieds  au-dessus 
des  plus  hautes  eaux.  La  largeur  de 
la  base  de  la  chaussée  doit  être 
égale  à au  moins  deux  fois  et  demie 
la  hauteui’,  et  la  largeur  du  sommet 
peut  être  égale  à la  hauteur.  Ainsi 
une  chaussée  de  lo  pieds  de  hau- 
teur devra  reposer  sijr  une  base 
d’au  moins  a5  à do  pieds  de  large, 
et  présenter  à sa  partie  supérieure 
une  largeur  de  dix  pieds.  Cette  pro- 
portion de  largeur  de  la  hase  doit 
même  être  plus  considérable  , si  la 
chaussée  a plus  de  8 à lo  pieds 
d’élévation. 

Toute  chaussée  doit  être  posée 
sur  une  couche  solide  ; à cet  effet 
on  enlève  la  terre  végétale  sur  toute 
la  surface  qu’elle  doit  occuper,  et  on 
creuse  le  terrain  jusqu’à  la  couche 
de  glaise.  C’est  là  que  la  chaussée 
doit  être  établie.  On  y procède  de 
différentes  manières , suivant  les 
moyens  dont  on  peut  disposer.  Tan- 
tôt elle  se  construit  en  pierre  de 
taille  intérieurement;  tantôt  on 
élève  dans  toute  la  longeur  de  la 
chaussée  deux  mu»s  parallèles, écar- 
tés l’un  de  l’autre  d’une  distance 
égale  à la  hauteur  de  la  chaussée , 
et  dont  l’un  des  deux,  celui  qui  est 
en  dedans,  doit  être  aussi  élevé  que 
le  niveau  des  plus  géàndes  eaux,  et 
l’autre  seulement  de  la  moitié  de 
la  hauteur  du  premier.  Dans  l’in- 
tervalle on  jette  l’argile  corroyée 
et  battue  fortement  ; on  en  garnit 
aussi  les  murs  extérieurement,  et 
on  en  forme  une  pente  douce  de 
chaque  côté.  Enfin  on  construit  en- 
core ces  chaussées  en  terre  argi- 
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Icuse  ou  en  lerrc  ordinaire  que  l’on 
rerouvre  de  plaques  de  gazon. 

Au  surplus  la  manière  d’élabllr 
les  chaussées  dépend  entièrement 
des  moyens  qu’on  peut  y consa- 
crer et  des  ressources  que  four- 
nissent les  localités  ; là  où  la  pierre 
est  à un  prix  modique  on  aura  de 
grandes  facilités  dont  on  ne  devra 
pas  négliger  de  tirer  parti. 

Nous  avons  parlé  plus  haut  de 
l’appareil  nécessaire  pour  donner 
sortie  à l’eau;  sa  construction  exige 
I les  plus  grands  soins,  et  elle  doit 

I presque  toujours  précéder  celle  de 
la  chaussée.  Leshondes  et  les  éclu- 
ses  exigent  une  maçonnerie  assez 
dispendieuse  et  une  grande  préci- 
sion  de  travail.  Les  pales  et  les  van- 
nes occaslonent  moins  de  frais  et 

: moins  d’hahllelé  ; elles  sont  plus  à 
: la  portée  des  cultivateurs.  Dans  tous 
les  cas  une  grille  doit  etre  placée 
à la  sortie  de  l’eau  de  telle  sorte  que 
les  poissons  ne  puissent  être  entraî- 
nés hors  de  l’étang. 

Je  dois  encore  parler  d’une  dis- 
l|  position  qui  se  remarque  dans  la 
:j;  plupart  des  grands  étangs  et  qui 

II  consiste  dans  une  excavation  prati- 
quée  en  avant  de  la  honde  ou  de  la 

il  vanne  , et  dont  les  dimensions  va- 
li  rient  suivant  la  grandeur  de  l’étang. 

On  lui  donne  le  nom  de  poêle.  Les 
I poêles  ont  ordinairement  de  12  à 
i i5  pieds  de  côté  et‘une  profondeur 
i suffisante  pour  que  la  hase  soit  exac- 
tement au  niveau  de  la  vanne  ou 
delà  bonde.  ^Quelquefois on  creuse 
deux  poêles  de  dimensions  diffé- 
I rentes , la  plus  petite  au  fond  de  la 
I plus  grande.  A cet  enfoncement 
- aboutit  un  fossé  plus  ou  moins  lar- 
ge suivant  la  grandeur  de  l’étang 
t qu’il  doit  traverser  dans  toute  sa 
! longueur,  et  dans  lequel  se  rendent 
de  petits  fossés  transversaux.  C’est 
au  moyen  de  ce  système  de  rigoles 
' T.  1. 
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que  s’opère  le  dessèchement  com- 
plet, lorsqu’on  veut  mettre  à sec. 
Toutes  les  fois  que  cette  opération 
a lieu,  il  convient  de  faire  curer 
la  poêle  et  les  fossés  ; les  vases  qui 
en  proviennent  forment  un  excel- 
lent engrais.  Foyez  CuRuaES. 

La  terre  fournie  par  ces  excava- 
tions sert  à la  construction  des 
chaussées. 

On  entoure  quelquefois  les  étangs 
d’un  fossé  d’une  certaine  profon- 
deur eb  de  plusieurs  pieds  de  large; 
il  sert  à recevoir  les  eaux  qui  peu- 
vent s’en  échapper  et  à en  garantir 
les  terres  voisines,  comme  aussi  à 
retenir  les  poissons  au  moyen  d’un 
grillage  plus  serré  que  celui  de  l’é- 
tang et  avec  lequel  on  en  ferme  la 
partie  inférieure. 

Lorsque  l’étang  qu’on  se  propose 
d’établir  doit  être  alimenté  par  un 
ruisseau  ou  cours  d’eau  dont  on 
peut  disposer  ^ il  convient  qu’il  soit 
construit  parallèlement  à ce  cours 
d’eau  et  à une  distance  suffisante 
pour  y élever  la  chaussée;  de  cette 
façon  les  eaux  n’arriveront  pas  di- 
rectement dans  l’étang,  et  elles  y 
seront  dirigées  à volonté  au  moyen 
d’une  prise  d’eau  qu’on  fera  dans 
la  partie  supérieure,  et  s’il  est  né- 
cessaire ,•  au  moyen  d’un  barrage  , 
qui  élèvera  momentanément  le  ni- 
veau de  l’eau.  Par  cette  précaution 
on  évitera  l’envasement  de  l’étang  , 
et  l’on  se  mettra  à l’abri  des  acci- 
dents ou  crues  subites.  On  arrive 
au  même  but  dans  tous  les  étangs 
au  moyen  d’un  large  fossé  de  cein- 
ture. 

Lorsque  l’étang  est  terminé  , il 
faut  y faire  entrer  l’eau  et  l’y  laisser 
pendant  quelque  temps  avant  d y 
introduire  le  poisson,  afin  de  pou- 
voir le  mettre  à sec  immédiate- 
ment et  y faire  des  réparations  s’il 
arrivait  qu’il  ne  tint  pas  l’eau. 

25 
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Empoissonnement.  Dans  les  pays 
oà  les  étangs  sont  cultivés,  la  mise 
en  eau  et  l’empoissonneinent  se 
font  ou  immédiatement  après  la 
récolle,  ou  seulement  après  Tlii- 
ver,  lorsqu’on  peut  disposer  à vo- 
lonté des  eaux  supérieures  et  qu’on 
a la  certitude  d’en  avoir  une  quan- 
tité suffisante.  La  gelée  dans  ce 
dernier  cas  soulève  le  sol  profon- 
dément et  lepoissony  trouve  mieux 
sa  vie. 

La  quantité  d’empoissonnage  né- 
cessaire pour  un  étang  dépend  en- 
tièrement de  la  nature  du  fond  ; 
en  Bresse  on  compte  généralement 
qu’un  étang  de  8 à lo  hectares 
peut  recevoir  un  millier  de  carpes, 
cinq  myriagrammes  de  petites  tan- 
ches et  loo  brochets  ; dans  la  So- 
logne on  met  trois  à quatre  cents 
de  pénard  par  hectare. 

Dans  la  Bresse  on  connaît  dif- 
férents modes  d’empoissonnements 
qui  méritent  une  mention  particu- 
lière ; M.  Bossi,  ancien  préfet  de 
l’Ain,  en  donne  la  description  sui- 
vante dans  la  statistique  de  ce  dé- 
partement. 

On  distingue  sous  le  nom  de  pé- 
the  cinq  manières  d’empoissonner, 
savoir  i°  la  pêche  de  la  pose  ou 
feuille;  2“  la  pêche  de  l’empois- 
sonnage  de  toute  qualité  ; 3"  la 
pêche  réglée  à un  an  ; 4“  la  pêche  ré- 
glée à 2 ans,  et  5“  la  pêche  folle. 

La  pêche  de  la  pose  ou  feuille. 
Quand  on  n’a  pour  objet  que  la  mul- 
tiplication du  poisson , on  choisit 
un  étang  de  petite  étendue , peu 
profond,  non  hrouilleux,  à l’abri 
des  vents  , et  sans  communication 
avec  aucun  autre  qui  puisse  lui 
transmettre  des  brochets;  on  y 
met  le  sixième  des  empoissonnages 
en  carpes  et  tanches  qui  seraient 
nécessaires  pour  empoissonner  cet 
étang  en  pêche  réglée. 
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11  est  reconnu  que  pour  que  la 
f)Ose  soit  abondante , il  faut  que  le 
nombre  des  mâles  soit  double  de 
celui  des  femelles.  A défaut  des 
laites  et  des  œufs,  qui  ne  se  dé- 
veloppent chez  la  tanche  qu’au  ino- 
ment  du  frai,  on  emploie  pour  re- 
connaître les  mâles  un  autre  signe 
qui  est  la  force  des  nageoires  plus 
grandes  que  celles  des  femelles. 
Les  carpes  dites  carnauciers  de  8 à 
Il  centimètres  de  longueur  , valent 
autant  pour  celte  opération  que 
de  belles  carpes.  Les  tanches  doi- 
vent être  choisies,  grasses  et  bien 
portantes  ; elles  pèsent  à peu  près 
25  décagrammes.  Les  deux  poses 
de  l’année  fournissent  ordinaire- 
ment une  quantité  si  considérable 
de  feuilles  de  carpes  et  d’aiguillons 
de  tanches,  que,  laissées  1 année 
suivante  dans  le  même  étang,  elles 
ne  trouveraient  pas  de  nourriture 
pour  y prendre  de  l’accroissement 
et  diminueraient  de  poids  au  lieu 
d’augmenter. 

Pêche  de  F empoissonna ge.  On  les 
pêche  en  conséquence  avant  l’hi- 
ver, et  on  les  distribue  dans  d’au- 
tres étangs,  à raison  d’un  millier 
par  100  d’empoissonnage,  en  pê- 
che réglée  ; c’est  à dire  que  dans 
un  étang  de  800  on  met  huit  mil- 
liers de  feuilles.  Le  jeune  poisson 
étant  très  délicat,  il  en  périrait 
souvent  plus  de  moitié  si  oii  le 
comptait  par  tête.  Le  pêcheur  se 
contente  de  compter  le  nombre  de 
têtes  que  contient  un  vase  quelcon- 
que , et  ce  nombre  une  fois  bien 
déterminé,  il  continue  à me.surer 
cette  denrée  dans  le  même  vase. 
Dans  un  étang  de  huit  milliers  de 
feuilles , on  met  au  commencement 
du  printemps  de  80  à 100  peliis 
brochets  de  la  grosseur  du  doigt 
connus  sous  le  nom  de  Jilci  onfila- 
touy  pour  empêcher  que  les  rurnow- 
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tiers  ou  grosses  feuilles  ne  s’amu- 
sent àposer  et  mangerla  pose  qu’ils 
feraient.  Sans  celte  précaution  , on 
aurait  une  fourmilière  (le  petits 
poissons  qui  se  nuiraient  récipro- 
quement, et  le  tout  ne  vaudrait 
rien. 

L’avantage  de  cette  pèche  est 
d’offrir  de  l’einpoissonnage  à un  an 
de  lo  à i3  centimètres  de  longueur 
entre  queue  et  tète  f première  pose 
du  mois  de  mai)  ; de  l’empoissou- 
nage  à deux  ans  de  lô  à i3  cen- 
timètres (pose  du  mois  d’août)  ; 
et  des  carnauciers  de  8 à lo  cen- 
timètres. Les  8o  ou  loo  filalous, 
qui  pesaient  de  34  à 89  hectogram- 
mes, peuvent  donner  i4  myria- 
grammes  de  brochets  qui  ayant  pris 
un  prompt  accroissement , offrent 
de  gros  corps  et  de  petites  têtes, 
et  sont  très  recherchés  pour  leur 
délicatesse.  La  bonté  d’une  pêche 
I en  brochets  ne  dépend  pas  de  la 
I quantité  qu’on  en  a mis  dans  l’étang, 
il  mais  bien  de  la  nourriture  qu’ils 
i trouvent.  Le  grand  nombre  ne  fait 
|i  que  se  nuire;  il  est  un  proverbe 
;i  généralement  reçu  en  Bresse  : 
l'i  beaucoup  de  brochets,  peu  de  bro- 
chets; peu  de  brochets,  beaucoup 
I de  brochets. 

i Pèche  réglée  à un  an.  Pour  une 
I pêche  réglée  à un  an  , on  doit's’em- 
I presser  d’empoissonner  dès  que 
,1  l’étang  est  pourvu  d’un  peu  d’eau, 

,1  afin  que  le  jeune  poisson  ait  le 
.!  temps  de  se  remettre  avant  l’hiver 
I des  fatigues  du  transport,  de  re- 
-I  connaître  le  fond,  et  puisse  com- 
I mencer  à travailler  au  premier 
! printemps. 

Les  brochets  SC  mettent  dans  le 
,(  mois  de  mai , au  moment  du  frai  ; 

ils  mangent  la  plus  grande  partie 
i de  pose  avant  que  l’œuf  soit  déve- 
jt  loppé  , et  pendant  qu’il  est  encore 
au  chapelet  y et  s’ûtcnl  par  là  toute 
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ressource  pour  leur  vie  future.  Un 
brochet  mange  dans  un  jour  une 
(juanlilé  d’œufs  fécondés , qui, 
s’ils  venaient  à éclore,  suffiraient 
pour  le  nourrir  pendant  plusieurs 
années;  il  se  réduit  souvent  à la 
famine  après  avoir  mangé  toute  la 
pose  , s’il  arrive  que  la  saison  soit 
peu  favorable  à la  prospérité  de 
celle  dernière;  ils  s’occupent  et 
s’épuisent  à poser  eux-mêmes  , et , 
inanquantd’autre  aliment,  imngent 
leur  progéniture.  L’avantage  de 
cette  pêche  est  d’offrir  une  carpe 
et  une  tanche  qui  trompent  l’œil , 
offrant  un  gros  corps  mais  creux  et 
sans  chair:  elles  gagnent  à être 
vendues  au  cent  et  non  au  poids  ; 
mais  les  acheteurs  ne  s’y  trompent 
guère;  une  paire  de  carpes  d’une 
pêche  à un  an  , pesant  i4  hecto- 
grammes , offre  deux  corps  aussi 
gros  qu’une  paire  de  carpes  d’une 
pêche  à deux  ans,  pesant  19  hec- 
togrammes. La  carpe  travaille, 
dans  la  première  année,  à prendre 
de  la  grosseur  de  corps  , et  dans  la 
seconde  à prendre  chair.  Rarement 
ces  pêches  fournissent  du  broche! . 
Cent  têtes  sur  un  millier  d’einpois- 
sonnage , à a5  décagrammes  la 
pièce,  ne  fournissent  que  10  à i4 
miriagrainmes  au  plus,  et  si  le  frai 
de  la  carpe  et  de  la  tanche  ne  réus- 
sit pas,  et  qu’il  leur  arrive  de  s’é- 
puiser à poser  eux-mêmes  au 
mois  de  juillet,  ils  diminuent  plutôt 
qu’ils  n’augmentent.  C'est  dans  les 
pêches  de  cette  nature  que  l’on  de- 
vrait surtout  avoir  l’attention  de 
choisir  des  brochets  d’un  seul  sexe 
pour  leur  ôter  la  faculté  de  s’épui- 
ser. Ces  observations  ont  engagé 
M.  Yaupré  de  Clémenciat,  méde- 
cin instruit  et  agronome  habile  , 
d’essayer  celte  séparation  ; il  a 
placé  au  mois  de  mai  i8o3  , 100 
brocbeloris,  tous  laites,  pesant  en- 
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semble  de  s4  à 39  heclograirimcs, 
dans  un  étang  d’empoissonnage  ; et 
5o  brochetons  de  mûme  force , 
moitié  laités  etmoitié  œuvés  , dans 
un  autre  étang  plus  petit , mais  où 
la  nourriture  n’a  pas  manqué.  11 
les  a péchés  dans  le  courant  de  fé- 
vrier i8q4.,  et  a trouvé  que  les 
brochets  non  séparés  avaient  acquis 
raugmenlaiion  accoutumée,  tan- 
dis que  les  brochets  laités  et  sépa- 
l'és  pesaient  plus  de  12  myriagram- 
mes,  et  offraient  ainsi  une  augmen- 
tation de  poids  dans  le  rapport  d’un  à 
5o.  C’est  par  ce  procédé  qu’ autre- 
fois l’on  faisait  acquérir  à uneper- 
che  mâle  le  poids  d’un  kilogram- 
me , dans  un  temps  qui  n’eut  pas 
suffi  sans  la  séparation , pour  l’aug- 
menterde  trois  hectogrammes.  Ces 
belles  perches  accompagnaient  les 
énormes  carpeaux  que  les  fermiers 
se  piquaient  à l’envi  d’envoyer  tous 
les  ans  aux  propriétaires  d’étangs,, 
qui  demeuraient  à Paris. 

Pêche  réglée  à dciivc  ans.  Pour 
empoissonner  en  pêche  réglée  à 
deux  ans,  on  met  de  l’empoisson- 
qage  à deux  ans  suivant  la  portée 
reconnue  du  fond  ; on  y met  aussi 
des  tanches  , à raison  de  4-8  kilo- 
grammes par  millier.  Ces  deux 
espèces  de  poissons  doivent  être 
livrées  à elles-mêmes  et  sans  bro- 
chets pendant  la  première  année. 
Ce  n’est  qu’au  commencement  de 
décembre  que  l’on  rnetde  36  à 48 
décagram.  la  pièce,  des  brochetons 
connus  sous  le  nom  de  poignards  , 
et  à raison  de  100  par  millier. 

Le  brochet  mange  et  se  fortifie 
sans  prendre  un  accroissement  sen- 
sible jusqu’au  commencement  de 
mars.  C’est  à dater  de  cette  époque 
que,  si  la  nourriture  ne  lui  man- 
que pas , il  croît  de  48  décagram- 
mes  et  plus  par  mois.  Des  particu- 
liers qui  ont  la  facilité  de  se  pro- 
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rurcr  des  brochetons  dans  le  moi» 
de  juin  , les  mettent  à cette  époque 
dans  l’étang , lorsque  la  pose  de 
mal  a déjà  acquis  de  la  force;  ils 
doivent  être  faibles  et  du  poids  seu- 
lement de  12  à 25  décagrammes. 

L’inconvénient  de  cette  demiere 
pratique  est  que,  dans  le  cas  où  la 
pose  de  mai  ait  manqué , les  bro- 
chets se  jettent  sur  les  tanches, 
dont  ils  sont  très  friands,  et  dont 
ils  font  un  dégât  considérable.  Ln 
mettant  au  contraire  le  brochet  au 
commencement  de  novembre,  le 
tanchon  qui  a l’avance  de  toute  une 
saison , est  déjà  assez  gros  pour  se 
mettre  à l’abri  de  sa  gueule.  Les 
brochets  mis  déjà  forts  à la  fin  de 
la  première  année,  commencent 
par  se  nourrir  de  la  plus  grosse 
pose  (celle  de  mai),  qui,  dès 
les  premières  chaleurs  , aurait  nui 
à la  carpe  en  prenant  une  portion 
de  sa  nourriture.  I.a  carpe  n’étant 
pas  gênée  par  cette  pose  prend  un 
beaucoup  plus  grand  accroissement; 
mais  on  nedoitpass’attendreàlrou- 
ver  de  gros  empoissonnages  dans 
une  pêche  réglée. 

L’accroissement  du  brochet  qui, 
comme  on  vient  de  le  dire,  a d’a- 
bord été  peu  sensible  , est  bientôt 
très  prompt,  et  redevient  faible  a 
mesure  qu’il  s’éloigne  de  ce  terme. 
Un  brochet  qui  pèse  48  décagram- 
mes, par  exemple  au  commen- 
cement de  mars,  pèsera  2g  hecto- 
grammes au  commencement  de 
juillet  ; et , pêché  pendant  les  pre- 
miers jours  de  décembre , il  ne 
pèsera  que  44  hectogrammes  ; lais- 
sé un  an  de  plus , sans  que  la  nour- 
riture lui  manque , il  ne  pèsera 
que  56  à 60  hecfograinnies.  11 
n’est  donc  pas  de  l’intérêt  du  pro- 
priétaire d’étangs  de  viser  à faire 
de  grosses  pièces  ; car  outre  qu’ellas 
prennent  moins  d’accroissement , 
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il  leur  faut  une  nourriture  , quatre 
et  même  six  fois  plus  abondante 
que  lorsqu’elles  n’avaient  que  la 
moitié  de  leur  poids;  et  elles  ne  se 
vendent  pas  davantage  au  kilo- 
gramme. 

Le  même  raisonnement  s’appli- 
que à la  carpe  et  à la  tanche.  La 
carpe  prend  un  accroissement  assez 
marqué  jusqu’à  i5  hectogrammes; 
la  tanche  jusqu’à  un  demi-kilogram- 
me ; mais  au-delà  de  ce  terme  il 
n’y  a pas  d’intérêt  à les  conserver: 
elles  coûtent  plus  qu’elles  ne  se 
vendent.  Un  carpeau  pesant  6 ki- 
logrammes, qui  après  as'oir  em- 
ployé lo  ans  à prendre  ce  poids, 
i pouvait , dans  un  temps  où  ces 
I pièces  étaient  plus  recherchées  qu’à 
! présent,  valoir  4 francs  le  demi- 
kilogramme  , c’est  à dire  48  francs 
la  totalité , a porté  préjudice  à une 
pêche , pendant  ses  quatre  pre- 
mières années,  jusqu’à  ce  qu’il  ait 
acquis  le  poids  de  3 kilogrammes; 
mais  à dater  de  cette  époque,  chaque 
I demi-kilogramme  de  son  accrois- 
sement portera,  dans  les  étangs  où 
■ on  l’entreposera,  le  dommage  de 
• 6o  paires  decarpespar  an,  dont  on 
évalue  le  produit  annuel  à 3o  francs; 

' c’est  à dire  que  pour  empoissonner 
I régulièrement  un  étang,  dans  le- 
‘ quel  on  a placé  une  carpe  de  5 ki- 
I logrammes,  on  doit,  attendu  la 
présence  de  cette  grosse  pièce , y 
mettre  6o  paires  d’empoissonnage 
1 de  moins,  de  manière  que  sans 
I compter  le  dégât  des  quatre  pre- 
I mières  années , la  grosse  carpe  que 
le  consommateur  croit  payer  bien 
: cher  à 4 francs  le  demi-kilogram- 

me, coûte  i5  francs  le  demi-kilo- 
grammeau  propriétaire  de  l’étjiig. 

Pêche  folle.  La  pêche  folle  est 
ainsi  appelée  , pareeque  son  pro- 
duit plus  éveiïtuel  que  celui  des  pré- 
cédentes, est  quelquefois  modique 
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et  souvent  au  contraire  très  avan- 
tageux. Dans  la  pêche  folle  , l’in- 
tention du  propriétaire  est  d’avoir 
des  carpes , brochets  et  empois- 
sonnages  de  toutes  qualités. 

On  ne  met  que  le  tiers  ou  la 
moitié  de  l’émpoissonnage  ordi- 
naire en  carpes  , et  pour  favoriser 
la  pose  deux  tiers  de  laitées  sur  un 
tiers  d’œuvées  ; on  ajoute  4g  kilo- 
grammes de  tanchons  à deux  ans  et 
une  vingtaine  de  mères  tanches  bien 
grasses , et  disposées  à poser.  Les 
deux  poses  de  cet  empoissonnage 
de  la  première  année,  en  mai  et 
août , sont  ordinairement  abon- 
dantes, et  ont  pris  beaucoup  d’aug- 
mentation à raison  du  petit  nom- 
bre de  carpes. 

Au  commencement  du  prin- 
temps de  la  seconde  année,  on  y 
met  des  brochets  d’une  grosseur 
proportionnée  à la  qualité  des  em- 
poissonnages  que  l’on  a eu  soin  de 
reconnaître  avec  l’épervier  au  mois 
d’octobre;  on  se  garde  de  les  met- 
tre assez  gros  pour  manger  les  car- 
nauciers  de  la  pose  de  mai;  ce  sont 
ces  derniers  qu’on  destine  à for- 
mer l’empoissonnage  de  choix. 

Le  produit  de  celle  pêche  est 
faible,  premièrement,  lorsque  la 
carpe  ne  pose  pas  suffisamment  la 
première  année  ; secondement , 
lorsqu’ayant  beaucoup  posé  les 
brochets  ne  sont  pas  en  nombre 
suffisant  pour  manger  une  bonne 
partie  de  l’empoissonnage.  Danslo 
premier  cas  la  carpe  est  belle  ; mais 
on  ne  trouve  ni  tanche  ni  empois- 
sonnage ; et  le  brochet , après  les 
avoir  mangé , dépérit  à son  toui- 
faute  de  nourriture.  Dans  le  second 
cas,  la  carpe  et  la  tanche  affamées 
par  l’excès  d’einpoissonnage  , sont 
maigres  et  n’ont  pris  que  peu  d’ac- 
croissement ; les  brochets  en  petit 
nombre  ont  pris  beaucoup  d’aug- 
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incnlalion  , mais  n’indcmiiiscnl  pas 
lie  la  perle  qu’on  éprouve  sur  le 
surplus  ; l’empoissonnage  ne  vaut 
rien  et  n’esl  pas  de  rccellc. 

li’avanLage  de  celle  pdehe  pour 
le  propriétaire,  quand  elle  réussit, 
ostd’offrir  i“  une  carpe  Lien  refaite, 
ordinairement  coriace  à manger  , 
mais  supporlant  facilement  le  trans- 
port; 2“  des  brochets  moins  gros 
que  dans  une  pâche  réglée , mais 
plus  gras , et  en  beaucoup  plus 
grande  quantité,  et  des  empois- 
sonnages  qu’on  nomme  panneaux, 
qui  sont  quelquefois  assez  gros 
pour  pouvoir  être  vendus  3o  francs 
le  cent.  Outre  ces  gros  empois- 
sonnages  , on  en  trouve  encore  à 
un  et  à deux  ans,  et  des  carnauciers. 
Quant  à la  tanche,  il  est  rare  d’en 
trouver  beaucoup;  le  brochet  a 
pour  ce  poisson  un  attrait  si  domi- 
nant qu’il  le  recherche  de  préfé- 
rence à l’empoissonnage  carpe  , et 
qu’il  ne  donne  sur  ce  dernier  qu’à 
défaut  de  tanches  du  calibre  de  sa 
gueule.  Il  faut  donc  pour  en  trou- 
ver les  mettre  déjà  fortes.  Le  pro- 
priétaire d’étangs  fait  volontiers  le 
sacrifice  de  celle  perle  dont  il 
est  dédommagé  par  la  bonté  du 
brochet , il  est  instruit  par  l’expé- 
rience que  ce  poisson  ne  prospère 
que  lorsqu’il  peut  par  intervalle  se 
procurer  ce  mets  délicat  et  très 
substantiel.  Il  y a rarement  une 
belle  pêche  en  brochets  dans  un 
étang  qu’on  a négligé  d’empois- 
sonner en  tanches. 

Dans  quelques  localités  de  la 
Sologne,  on  est  dans  l’usage  de 
réserver  de  petits  étangs  , appelés 
étangs  carpiers  dans  lesquels  on 
met  des  carpes  /ôrc/’ères  avec  quel- 
ques mâles  dont  on  a soin  d’écarter 
les  brochets.  Ces  étangs  fournis- 
sent la  seillée  ou  petites  carpes  de 
quelques  pouces  seulement  de  lon- 
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gueur.  Dans  des  étangs  moins  pe- 
tits on  élève  ce  petit  poisson  et  en- 
fin dans  les  grands  étangs  on  tra- 
vaille pourl’approvisionnement  des 
marchés;  dans  ces  derniers  seule- 
ment on  laisse  grossir  quelques 
brocliels  qui  détruisent  le  fretin  et 
favorisent  ainsi  la  croissance  du 
poisson  en  diminuant  le  nombre 
des  consommateurs. 

C’est  par  un  aménagement  ainsi^ 
calculé  que  les  étangs  d’Allemagne 
fournissent  de  plus  beaux  produits 
que  ceux  delà  France.  Voici  le  dé- 
tail de  celle  culture,  d’après  M. 
Bosc. 

On  met  dans  un  petit  étang  les 
plus  grosses  carpes  dans  la  propor- 
tion de  4-0  environ  par  arpent,  dont 
25  femelles  et  i5  mâles.  Ces  25 
femelles  produisent  par  an,  à rai- 
son de  3oo,ooo  chacune,  terme 
moyen,  7,250,000  petites  carpes 
qui  réduites  au  sixième  à la  fin  de 
bannée  par  diverses  circonstances 
font',  i,25o,ooode  ce  qu’on  ap- 
pelle feuille.  Chaque  automne  , 
au  mois  de  novembre  , on  trans- 
porte la  totalité  de  celle  feuille 
dans  un  second  étang  inférieur. 
Dans  cet  étang,  plus  grand  que  le 
premier,  et  où  il  n’y  a pas  non 
plus  de  brochets,  les  petites  car- 
pes prennent  de  la  force  ; il  en  pé- 
rit cependant  un  certain  nombre 
que  l’on  a évalué  à moins  de  la 
moitié.  A la  fin  de  l’année,  on  pê- 
che cet  étang,  dont  les  carpes  ont 
6,  8 et  même  10  pouces  de  longueur 
selon  l’abondance  de  la  nourriture 
qu’elles  y ont  trouvée  ; la  plupart 
pèsent  plus  d’une  demi-livre.  Lue 
partie  en  est  vendue,  et  le  reste  en 
est  introduit  dans  un  troisième  étang 
dans  la  proportion  de  5oo  à 1,000 
par  arpent. 

Dans  ce  dernier  étang  on  met 
des  brotiielons  d’un  et  de  deux 
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ans  y qui  sont  peu  dangereux  pour 
les  carpes , et  qui , détruisant  tous 
les  petits  poissons  descendus  des 
étangs  supérieurs,  et  même  le  frai 
de  celles  de  ces  carpes  qui  fraient 
à leur  troisième  année,  leur  lais- 
sent d’autant  plus  de  moyen  de 
subsistance.  Dans  cet  étang  , elles 
augmentent  considérablement  en 
grosseur  dans  le  courant  d’une 
année. 

• Quand  on  veut  avoir  des  carpes 
d’un  plus  grand  échantillon , on 
met  dans  un  quatrième  étang  une 
partie  de  celles  qui  sont  tirées  du 
troisième  dans  la  proportion  de 
moins  de  5oo  par  arpent  ; on  y met 
également  des  brochets  qui  détrui- 
sent leur  frai  et  les  empêchent  de 
s’épuiser  à poser.  Là  on  les  laisse 
aussi  long-temps  qu’on  le  juge  à 
propos,  mais  rarement  plus  de 
trois  ans,  surtout  si  elles  sont  des- 
t tinées  à la  vente  ; car  une  carpe  qui 
I a passé  six  ans  ne  croît  plus  qulavec 

I une  lenteur  extrême. 

;j  Outre  l’augmentation  de  nourrî- 
i|  ture  que  cette  méthode  procure 
|i  aux  carpes,  outre  la  connaissance 

II  presqu’exacte  qu’elle  donne  de  la 
1 quantité  de  pièces  qui  se  trouvent 
I dans  le  second  et  le  troisième  étang, 

! ce  qui  permet  une  surveillance  plus 
! facile  et  une  vente  en  gros  plus 
I avantageuse,  elle  fait  encore  gagner 
i à la  feuille  deux  à trois  mois  la 

j première  année,  les  vieilles  carpes, 
j jetant  leur  frai  de  bonne  heure, 
c’est  à dire  dès  les  mois  de  mars 
et  d’avril.  ^ 

Les  espèces  de  poissons  qui  peu- 
plent le  plus  ordinairement  dans 
i les  étangs  sont  la  carpe , la  tanche, 

I la  perche  , le  barbeau,  le  gardon, 
i la  truite , le  brochet  et  quelques 
I autres. 

Tous  les  fonds  ne  leur  convien- 
■'  nent  pas  Indifféremment  ; on  a re- 
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marqué  que  les  sols  sablonneux 
conviennent  peu  à la  tanche;  lors 
de  la  pêche  on  y retrouve  à peine 
l’empoissonnage  qu’on  y a mis  ; 
tandis  que  dans  les  terrains  com- 
pacts e.  bourbeux  elle  donne  huit 
pour  un.  Là  carpe , le  gardon  et 
l'anguille  sont  dans  le  même  cas. 
Le  brochet , la  truite , le  barbeau , 
etc. , préfèrent  les  eaux  vives.  En 
général  moins  le  sol  est  fertile  , 
moins  il  faut  y mettre  d’u/ecm. 

Dans  l’empoissonnage  la  carpe 
doit  toujours  dominer  ; la  tanche  en- 
suite, et  enfin  la  perche;  le  brochet, 
quelque  soit  son  prix,  à la  vente  , 
rapporte  toujours  moins  qu’il  n’a 
causé  de  dommage,  on  devrait 
donc  sinon  l’exclure  des  étangs  , 
au  moins  ne  l’y  mettre  qu’en  très 
petite  quantité  , et  seulement  dans 
ceux  où  le  poisson  est  déjà  fort. 

Dans  les  grands-étangs , les  pois- 
sons ne  reçoivent  d’autre  nourri- 
ture que  celle  que  leur  fournis- 
sent la  vase,  les  insectes,  et  quel- 
ques plantes  aquatiques  ; Sonnini 
range  la  naïade  parmi  ces  plantes; 
aussi  quelques  propriétaires  ont- 
ils  soin  d’en  semer  les  rives  des 
étangs  où  elle  ne  croît  pas  naturel- 
lement. 

Dans  les  étangs  qui  avoisinent 
les  maisons  d’habitation,  on  peut 
y jeter  toutes  les  matières  propres 
a engraisser  les  poissons;  les  fruits 
gâtés,  les  matières  animales  et  vé- 
gétales, les  corps  des  animaux 
morts,  etc. 

Sur  le  fond  des  étangs  qui  ont 
été  mis  en  culture , on  peut,  avant 
de  les  couvrir  d’eau,  y semer  des 
navels  qu’on  n’arrache  pas  et  qui 
pourrissant  dans  la  terre  attirent 
une  grande  quantité  d’insectes  et 
fournissent  aux  poissons  une  abon- 
dante nourriture.  On  dit  que  cette 
pratique  a réussi  plusieurs  fois,  par- 


ticulièrement  dans  des  «Jlangs  à 
carpes.  Là  où  le  brochet  est  ahon- 
üant  il  convient  de  multiplier  le 
poisson  Liane. 

Je  ne  parlerai  pas  ici  de  l’en- 
graissement du  poisson  qui  forme 
.à  Strasbourg  une  industrie  particu- 
lière , pour  ne  pas  alonger  davan- 
tage cet  article  dans  lequel  il  me 
reste  encore  à parler  du  frai  et  de 
la  pèche  ; je  me  bornerai  à dire 
qu’en  Angleterre  on  emploie  fré- 
quemment la  castration  pour  faci- 
liter l’engraissement  des  poissons, 
et  que  cette  pratique  en  rend  la 
chair  plus  grasse  et  plus  délicate. 

/Ju/iw'.  La  reproduction  des  pois- 
sons a lieu  au  moyen  d’œufs  con- 
nus sous  le  nom  de  frai  que  les  fe- 
melles déposent  sur  le  sol , sur  des 
pierres  où  les  mâles  vont  les  fécon- 
der en  les  arrosant  d’une  liqueur 
appelée  communément  laite. 

Le  frai  a lieu  à deux  époques  de 
l’année  ; en  février  et  juin  pour  les 
brochets  ; en  mai  et  août  pour  les 
carpes  ; et  en  juin  et  septembre 
pour  les  tanches. 

Les  carpes  recherchent  pour  dé- 
poser leur  frai  les  bords  des  étangs 
échauffés  par  le  soleil  et  où  l’eau 
est  peu  profonde  ; elles  choisissent 
de  préférence  le  côté  du  midi  : sui- 
vant que  les  eaux  sont  plus  ou 
moins  froides  de  leur  nature,  et 
que  la  situation  de  l’étang  est  plus 
ou  moins  ombragée,  le  frai  a lieu  de 
de  meilleure  heure  ou  plus  tard. 

Dansées  étangs  où  il  n’y  a pas 
de  brochets,  il  arrive  souvent  que 
les  carpes  et  les  tanches  s’épuisent 
à poser;  elles  y sont  en  général 
plus  maigres  et'leur  chair  est  tou- 
jours moins  grasse  et  moins  déli- 
cate. Le  brochet  se  fait  entière- 
ment à l’époque  du  frai  et  il  est  su- 
jet à s’épuiser  comme  la  carpe  et 
la  tanche.  Dans  les  étangs-  où  il 
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manque  de  nourriture,  le  brocbel 
mange  son  propre  frai;  en  général 
ce  poisson  fait  une  grande  destruc- 
tion de  celui  des  autres. 

Pêche.  On  ne  peut  pas  établir  le 
terme  après  lequel  les  étangs  doi- 
vent être  pôcl/és;  mille  circon- 
stances font  varier  la  durée  des 
étangs  depuis  un , deux  et  trois  ans, 
jusqu’à  un  nombre  indéterminé. 
La  durée  des  étangs  que  l’on  met 
en  culture  est  de  deux  à trois  ans. 

La  pèche  a lieu  du  premier  no- 
vembre au  3i  mars,  lorsque  l’é- 
tang doit  être  mis  à sec  pour  être 
cultivé  ; il  est  toujours  bien  que 
le  fond  ait  le  temps  de  s'égoutter 
avant  de  recevoir  la  semence.  Quel- 
ques propriétaires , voisins  des 
grandes  \ illes , pèchent  leurs  étangs 
vers  le  mois  de  septembre,  épo- 
que où  la  rareté  du  poisson  leur 
fait  obtenir  du  produit  de  leur  pè- 
che un  prix  plus  avantageux. 

Si  l’étang  est  pêché  après  deux 
ans,  ce  qui  est  le  terme  moyen  , 
ditM.  Bossi,  la  carpe  qui  pesait  à 
6 décagrammes  pèsera  g6  déca- 
grammesetsera  ainsi  augmentée  de 
poids  dans  la  proportion  d’un  à i6.  A 
la  même  époque,  loo  brochets  de 
a5  décagrammes,  la  pièce  pesant 
ensemble  a5  kilogrammes,  pèseront 
de  20  à 2Ô  miriagramines  ; ce  qui 
présentera  une  augmentation  d’un 
à lo;  enfin  les  tanches  seront  aug- 
mentées d'un  à 5 et  davantage  si 
le  fond  est  très  vaseux. 

Lors  de  la  pèche  par  dessèche- 
ment, le  poisson  est  entraîné  par 
l’eau  dans  la  poêle  où  il  se  prend 
avec  des  filets;  mais  il  échappe 
presque  toujours  une  certaine  quan- 
tité de  grosses  pièces  qui  s’enfon- 
cent dans  la  vase  où  elles  restent 
jusqu’au  moment  où  l’eau  est  re- 
mise dans  l’étang. 

Les  étangs  destinés  à fournir  aux 


El'A 


besoins  domesllques  des  proprié- 
taires qui  habitent  leur  domaine, 
peuvent  être  péchés  toute  l’année; 
mais  celle  habitude  décrédile  la 
vente  en  gros.  On  devrait  s’en  abs- 
tenir à l’epoque  du  frai  ; le  pois- 
son étant  alors  sans  chair  et  lout-à- 
fait  mou. 

Transport  du  poisson.  Les  soins 
qu’exigent  l’arrangement  et  le  trans- 
port des  poissons  sont  de  la  plus 
grande  importance,  puisque  du  plus 
ou  moins  de  facilité  qu’on  éprouve 
à cet  égard  dépend  entièrement  la 
I valeur  d’un  étang  un  peu  considé- 
I rable. 

! Le  transport  du  poisson  dans  le 
I département  de  l’Ain  , se  fait  au 
n moyen  de  toniiettcs  •,  ce  sont  des 
|(  futailles  auxquelles  on  conserve  la 
i:  longueur  ordinaire  et  dont  on  di- 
1 niiuue  la  capacité  en  enlevant  quel- 
i ques  douelles  ou  douves;  quatre 
tonneaux  ordinaires  servent  à faire 
cinq  tonnelles;  on  a remarqué  que 
le  poisson  est  moins  balollé  dans 
ces  futailles  rétrécies  que  dans  les 
lùls  plus  larges  ; on  en  construit 
encore  de  plus  rétrécis  pour  le 
brochet,  on  leur  donne  le  nom 
de  demi-lonnelte.  A la  partie  supé- 
lieure  et  au  milieu  de  leur  lon- 
gueur est  une  ouverture  de  i3  h 
i6  centimètres  par  laquelle  on 
introduit  le  poisson. 

11  est  curieux  de  lire  dans  l’ou- 


vrage de  M.  Bossi,  les  détails 
la  mise  en  tonnelles  et  du  Iraj 
port. 

Le  jour  indique  pour  la  pécl 
les  voilures  chargées,  chacune 
deux  tonnetles,  pleines  d’eau  fr 
the se  trouvent  de  grand  matin 
la  chaussée  au  moment  où  pai 
moyen  d’un  grand  fdet  on  a ré 
le  poisson  dans  la  pêcherie  ( 
poêle  ).  Le  pêcheur  chaussé 
grandes  bottes , y entre , prend 
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poisson  au  moyen  d’une  truble  ron- 
de longuement  enmanchée, appelée 
atvoiix,  et  le  met  dans  la  gniière. 
Cette  gruière  est  une  caisse  de  aa 
à a5  décimètres  de  longueur  , di- 
visée par  cases  pour  séparer  les 
différentes  espèces , et  percée  de 
trous  pour  laisser  écouler  l’eau.  On 
la  place  sur  le  devant  de  la  pêche- 
rie; chaque  voiturier  se  présente 
auprès  de  la  gruière  pour  reçevoir 
dans  un  petit  filet  le  poisson  qui 
lui  est  compté  par  lo  ou  i5  paire.s 
sous  le  nom  de  bennes,  et  qu’il 
va  de  suite  déposer  dans  les  ton- 
nelles. Le  propriétaire  de  la  pêche 
tient  note  du  nombre  de  bennes 
délivrées  à chaque  voiturier. 

ün  met  dans  chaque  tonnelle 
une  plus  ou  moins  grande  quantité 
de  poisson  selon  sa  grosseur,  selon 
qu’il  fait  froid  ou  chaud,  qu’on  a 
le  vent  du  nord  ou  celui  du  midi , 
selon  la  longueur  du  voyage  et  la 
facilité  de  changer  d’eau  sur  la  rouie. 
On  en  met  trop  en  général  et  l’on 
éprouve  souvent  de  grandes  perles 
pour  avoir  voulu  épargner  sur  le 
nombre  des  voilures. 

Suivant  que  le  poisson  est  calme 
ou  agité  dans  la  gruière , le  pro- 
priétaire peut  prévoir  l’importance 
des  perles  de  la  roule.  Celui  qui 
n’a  pas  d’expérience  préférerait  le 
second  état  au  premier.  Le  pêcheur 
Bressan,  au  contraire,  se  félicite 
de  le  voir  calme  et  tranquille  ; il  y 
trouve  la  preuve  que  l’état  de  l’at- 
mosphère se  rapproche  de  celui  de 
l’élément  que  le  poisson  vient  de 
quitter  ; il  ne  prend  pas  des  sauts 
Iréquents  et  élevés  peur  un  signe 
de  vigueur;  il  y reconnaît  une  es- 
pèce de  convulsion  occasionée  par 
le  malaise  qu’il  éprouve. 

Pour  faciliter  le  transport  du 
poisson  pendant  les  chaleurs  , lors- 
que le  vent  du  midi  souille  ou  que 
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le  Icinps  est  à l’orage  , on  fait  ujie 
grande  attention  h rijcure  de  la 
pèche  et  au  choix  de  l’eau  dont  on 
remplit  les  tonuelles.  L’heure  la 
plus  favorable  est  celle  du  soleil 
levant , parccqu’alors  le  poisson 
est  plus  (rais  et  craint  moins  d’èlre 
touche.  L’eau  des  étangs  conserve 
toute  la  nuit  la  chaleur  de  la  jour- 
née précédente , et  ne  la  perd  que 
depuis  l'aurore  jusqu’au  lever  du 
soleil.  C’est  dans  ce  court  intervalle 
que  l’on  remplit  les  tonnettes  ; 
quelques  particuliers,  pour  en  aug- 
menter la  fraîcheur  , y mélangent 
moitié  d’eau  de  puits. 

En  faisant  dégorger  l’ancienne 
eau , le  voiturier  remue  doucement 
le  poisson  avec  le  manche  de  son 
boutülon,  afin  que  la  nouvelle  eau 
enlève  l’enduit  visqueux  qui  le 
couvre.  On  appelle  houtillon  un 
petit  vaisseau  de  hois  en  forme  de 
seau  , emmanché  d’un  hàton  de  17 
décimètres  de  longueur,  dont  on  se 
sert  pour  verser  l’eau  dans  les  ton- 
nettes. 

L’expérience  ayant  prouvé  que 
le  mouvement  des  voilures  fatigue 
beaucoup  le  poisson  , le  voiturier 
doit  choisir  les  chemins  le  moins 
caillouteux.  11  serait  même  possible 
d’employer  à ce  transport  des  voi- 
lures mieux  appropriées  à cet  usage. 

Le  poisson  fatigué  par  la  roule , 
est  disposé  à s’endormir  dès  qu’il 
trouve  un  moment  de  repos;  et  ce 
sommeil  est  souvent  mortel  en  ce 
qu’il  donne  à ses  ouïes  le  temps  de 
s’ agglutiner  contresa tète  ; pour  peu 
que  le  repos  soit  long  , le  poisson 
ne  peu  plus  les  soulever  pour  res- 
pirer, et  il  meurt  suffoqué.  Le  voi- 
turier , pour  éviter  cet  accident , a 
l’attention  de  ne  pas  dételer  son 
cheval  pour  le  faire  manger  en  rou- 
te , pareequ’en  mangeant  attelé  , il 
entretient  la  voiture  dans  un  mou- 
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veinent  continuel  qui  s’oppose  au 
sommeil  du  poisson  ; il  a en  outre 
ralleiiliou  d’ôlcr  le  bouchon  de 
paille  qui  ferme  la  tonnelte  , et  d’y 
introdulie,  à plusieurs  reprises  , le 
manche  de  son  houtillon  pour  le 
tenir  éveillé  et  l’empêcher  de  s’ac- 
cumuler au  fond  de  la  tonnelle. 

Tout  le  poisson  qui  arrive  a Lyon 
ne  s’y  consomme  pas;  une  partie 
considérable  en  est  transportée 
dans  plusieurs  départements  envi- 
ronnants ; mais,  à cause  des  mon- 
tagnes on  emploie  un  moyen  par- 
ticulier de  transport;  c’est  sans  eau 
à dos  de  mulets  , dans  de  grands 
paniers  d’osier  qu’il  a lieu-  Les  voi- 
turiers rangent  les  carpes  dans  des 
paniers  à côté  les  unes  des  autres  , 
et  sur  le  ventre.  Un  premier  rang 
formé,  ils  le  couvrent  de  paille  ; 
ils  eu  forment  un  second  qu’ils  re- 
couvrent de  même,  et  ainsi  de  sui- 
te , jusqu’à  ce  que  le  panier  soit 
plein.  Us  cheminent  ensuite  , sans, 
trop  s’arrêter  toute  la  journée , jus- 
qu’au lieu  de  leur  couchée  , où  ils 
trouvent  un  réservoir  approprié 
dans  lequel  ils  mettent  rafraîchir 
leur  poi.sson  pendant  la  nuit.  Le 
lendemain  ils  continuent  leur  voya- 
ge, et  les  poissons  arrivent  presque 
toujours  frais , même  après  trois  ou 
quatre  jours  de  marche,  pourvu 
qu’un  froid  trop  rigoureux  ne  les 
saisisse  pas  en  roule.  Ces  marchands 
instruits  par  l’expérience  aiment 
mieux  , pour  peu  qu’il  y ait  de  dan- 
ger, transporter  des  femelles  que 
des  mâles  , qui  périssent  plus  faci- 
lement, quoiqu’en  général  ces  der- 
niers soient  préférés  et  se  vendent 
mieux. 

EXHAUSSEMENT  DU  SOL. 
C’est  un  des  moyens  employés 
pour  le  dessèchement  des  terrains 
bas  et  humides.  TojcîDesséciik- 
MENT. 
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On  peu  exhausser  le  sol , dans  le 
voisinage  des  ruisseaux  qui  roulent 
souvent  du  limon  dans  leur  cours , 
en  conduisant  les  eaux  dans  les  par- 
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lies  basses  où  elles  lorinenl  des 
dépôts  terreux  qui , avec  le  temps  , 
en  élèvent  le  niveau  et  en  facilitent 
le  dessèchement. 


F 


FAI  N F-  F.  Hêtre. 

FARCIN.  Maladie  particulière 
au  cheval.Ce  n’est,  suivant  Gilbert, 
qu’un  symptôme  de  la  morve,  et  il 
n’a  été  regardé  comme  une  vérita- 
ble maladie  que  par  une  suite  de 
l’ignorance  de  maréchaux  qui  ont 
fait  de  chaque  symplôme,  une  ma- 
ladie particulière.  Elle  est  produite 

f)ar  l’épaississement  ou  l’âcreté  de 
a lymphe,  ün  distingue  deux  sor- 

Ites  de  larcin  , le  jarcin  malin  ^ est  le 
farcln  hénin\  de  toutes  les  maladies 
psoriques,  le  premier  est  le  plus  re- 
belle ; il  est  contagieux  et  dégé- 
nère quelquefois  en  morve.  On  le 
reconnaît  tantôt  à de  petites  tu- 
meurs dures  et  arrondies  qui  cou- 
vrent le  cou,  les  épaules,  les  cô- 
I tés  et  les  fesses  ; tantôt  à des  bou- 
ji  tons  assez  réguliers,  rangés  en 
j chapelet  sur  le  devant  du  poitrail , 

: sur  le  bras  et  quelquefois  jusqu’au 
bas  de  la  jambe  ; tantôt  enfin  à 
une  sorte  de  dartres  vives  répan- 
dues en  larges  plaques  sur  diverses 
parties  du  corps,  mais  principale- 
ment sur  le  garrot,  l’épine  du  dos 
la  croupe , le  dedans  de  la  jambe 
et  le  jarret  : quelquefois  aussi  la 
maladie  a son  siège  dans  les  glan- 
des des  articulations,  et  devient 
très  difficile  à guérir.  Le  second 
s’annonce  par  des  boutons  répan- 
dus superficiellement  çà  et  là,  peu 
volumineux  , cachés  quelquefois 
dans  le  corps  ou  sous  le  corps  de 
I la  peau  , et  suppurant  aisément  ; 
j mais  il  est  contagieux  et  peut  com- 
niuniqiicr  le  farr.in  malin. 


On  emploie  un  grand  nombre 
de  méthodes  pourguérirle  farcin, 
mais  on  ne  connaît  point  encore 
de  véritable  spécifique.  Nous  al- 
lons rapporter  les  méthodes  qui 
méritent  le  plus  de  confiance. 

Méthode  de  Rozier.  « Le  but  qu’on 
doit  se  proposer  dans  le  traitement 
de  cette  maladie  est  d’atténuer, 
d’inciser,  de  fondre  les  humeurs 
tenaces  et  visqueuses,  de  les  dé- 
layer, de  les  évacuer,  d’adoucir 
leurs  sels,  de  corriger  leur  acri- 
monie, de  faciliter  la  circulation 
des  fluides  dans  les  vaisseaux  les 
plus  déliés,  etc.  On  débutera  par 
la  saignée,  on  tiendra  l’animal  à 
un  régime  très  doux,  au  son,  à 
l’eau  blanche  ; on  lui  administrera 
des  lavements  émollients,  des  breu- 
vages purgatifs,  dans  lesquels  on 
n’oubliera  point  de  faire  entrer 
Vaquila  alha\  quelques  diaphoré- 
tiques  , à l’usage  desquels  on  le 
mettra,  achèveront  de  dissiper  les 
boulons  et  les  tumeurs  qui  se 
montrent  dans  le /nm'n  bénin,  et 
d’amener  à un  dessèchement  to- 
tal ceux  qui  auront  suppuré. 

» Le  farcin  invétéré  et  malin 
est  infmiutent  plus  opiniâtre  : il 
importe  alors  de  multiplier  les  sai- 
gnées, les  lavements  émollients; 
de  mêler  à la  boisson  ordinaire  de 
l’animal  quelques  pintes  d’une  dé- 
coction de  mauves,  guimauve,  pa- 
riétaire , etc.;  d’immecter  le  son 
qu’on  lui  donne  avec  une  tisane 
apéritive,  rafraîchissante,  faiteavec 
les  racines  de  patience  , d’aunée  , 
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de  scorsonère,  de  fraisier  cl  de* 
chicorée  sauvage  ; de  le  maintenir 
long-temps  à ce  régime  ; de  ne  pas 
recourir  trop  tôt  à des  évacuants 
capables  d'irriter  encore  davantage 
les  solides  , d’agiter  la  masse  et 
d’augmenter  l’âcrelé;  de  faire  suc- 
céder aux  purgatifs  administrés  les 
délayants  et  les  relâchants  qui  les 
auront  précédés  ; de  ne  pas  réité- 
rer coup  sur  coup  ces  purgatifs  ; 
d’ordonner  avant  de  les  prescrire 
une  saignée,  selon  le  besoin  , en 
suite  de  ces  évacuations,  dont  le 
nombre  doit  être  fixé  par  les  cir- 
constances; et  après  le  régime  hu- 
mectant et  rafraîchissant  observé 
pendant  un  certain  intervalle  de 
temps,  on  prescrira  la  tisane  et 
l’on  en  mouillera  tous  les  matins 
le  son  que  l’on  donnera  à l’animal. 
Si  les  tumeurs  ne  s’éteignent  point  ; 
si  les  boutons  prolongés  ont  la  me- 
me adhérence  et  la  meme  immo- 
bilité , on  recourra  de  nouveau  à 
la  saignée,  aux  lavements,  aux 
purgatifs,  pour  en  revenir  à pro- 
pos à la  même  tisane. 

a Tous  ces  remèdes  Intérieurs 
sont  d’une  merveilleuse  efficacité, 
et  opèrent  le  plus  souvent  la  gué- 
rison de  l’animal  lorsqu’ils  sont 
administrés  selon  l’art  et  avec  mé- 
thode. On  est  néanmoins  quelque- 
fois obligé  d’employer  des  médica- 
ments externes  : les  plus  convena- 
bles, dans  le  cas  de  la  dûreté  et  de 
l’immobilité  des  humeurs  sont  d’a- 
bord l’onguent  d’allhéa,  et  s’il  y a 
des  boutons  qui  ne  viennent  point 
à suppuration , et  que  l’animal  ait 
été  suffisamment  évacué,  on  pourra 
en  usant  de  la  j)lus  grande  circon- 
spection , les  frotter  légèrement 
avec  l’onguent  napolitain. 

« Les  lotions  adoucissantes  fai- 
tes avec  les  décoctions  de  plantes 
mucilagincuses  sont  indiquées  dans 
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les  circonstances  d'une  supuration. 
que  l’on  aidera  par  des  remèdes 
onctueux  et  résineux  , tels  que 
l’onguent  de  basilicum  et  d’allhéa, 
et  l’on  aura  attention  de  s’abstenir 
de  tout  remède  dessiccatiflorsqu'il 
y aura  dureté,  inflammation,  et  que 
la  suppuration  sera  considérable  : 
on  pourra , quand  la  partie  sera 
exactement  dégorgée,  laver  les  ul- 
cères avec  du  vin  chaud  , dans  le- 
quel on  délaiera  du  miel  commun. 

» Des  ulcères  du  genre  de  ceux 
qu’on  nomme  oerrnincu-x,  demande- 
ront un  liniment  fait  avec  de  l’on- 
guent napolitain  à la  dose  d’une 
once , le  baume  d’Arcœus  à la  do- 
se de  demi-once,  le  staphisaigre 
et  l’aloès  succotrin  à la  dose  d’une 
drachme;4a  myrrhe àla dose  d’une 
demi-drachme,  le  tout  dans  suffi- 
sante quantité  d’eau  d’ absinthe;  ce 
Uniment  est  non-sulement  capable 
de  détruire  les  vers , mais  de  dé- 
lerger  et  de  fondre  les  callosités, 
cl  l’on  y ajoutera  le  baume  de 
Fioraventl , si  l’ulcère  est  vérita- 
blement disposé  à la  corruption. 

)>  L’alun  calciné  , mêlé  avec  l’é- 
gyptiac  ou  autres  cathéréliques , 
seront  mis  en  usage,  s’il  y a des 
ulcères  qui  tiennent  du  caractère 
des  ulcères  chancreux;  on  pourra 
même  employer  le  cautère  actuel, 
mais  avec  prudence  ; et  quant  à 
récoulement  par  les  nazeaux  , de 
quelque  cause  qu’il  provienne,  on 
poussera  plusieurs  fois  par  jour 
dans  les  cavités  nasales  une  injec- 
tion faite  avec  de  l’eau  commune, 
dans  laquelle  on  aura  fait  bouillir 
légèrement  de  l’orge  en  grain  et 
dissoudre  du  miel. 

» 11  est  encore  très  utile  de  ga- 
rantir les  jambes  éléphantiasées 
des  impressions  de  lair,  et  Ion 
doit  d’autant  moins  s’en  dispenser, 
qu’il  n’est  pas  difficile  d assujettir 
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• sur  celte  partie  un  linge  grossier 
propre  à la  couvrir. 

« J’ai  observé  très  souvent , au 
moment  de  la  dissipation  de  tous 
I les  symptômes  du  farcin,  une  sup- 
ipuration  dans  les  pieds  de  l’ani- 
mal , et  quelfiuefois  dans  les  qua- 
I tre  pieds  ensemble  : on  doit  alors 
I faire  ouverjure  à l’endroit  d’où 
(•elle  semble  partir , y jeter,  lors- 
( que  le  mal  est  découvert,  de  la 
I teinture  de  myrrhe  et  d’aloès , et 
y placer  des  plumasseaux  mouillés 
rêl  baignés  de  cette  même  teinture. 
J’ai  remarqué  encore  plusieurs 
fois  dans  1 intérieur  de  l’ongle, 

. entre  la  sole  et  les  parties  qu’elle 

• nous  dérobe,  un  vide  considérable 

• annoncé  par  le  son  que  rend  le 
; sabot  lorsqu’on  le  heurte;  j’ai  rem- 
: pli  celle  cavité  , de  l’existence  de 

laquelle  je  me  suis  assuré,  lors- 
qu’elle n’a  pas  été  une  suite  de  la 
' suppuration,  par  le  moyen  du  bou- 
■ toir,  avec  des  bourdonnets  chargés 
d’un  digestif  dans  lequel  j’ai  fait  en- 
I'.  trerl’huiled’hypéricum,  latérében- 
I thine  en  résine,  les  jaunes  d’œufs  et 
i une  suffisante  quantité d’eau  de-vic. 
! » Personne  n’ignore  au  surplus 

I l’utilité  de  la  poudre  de  vipère,  par 
1 laquelle  on  doit  terminer  la  cure  de 
I la  maladie  ; et  comme  on  ne  peut 
I douter  dessalulaires  effets  d’un  exer- 
I cice  modéré,  il  est  impossible  qu’on 
' ne  se  rende  pas  à la  nécessité  d’y  sol- 
I liciter  régulièrement  l’animal  pen- 
dant  le  traitement,  et  lorsque  le  vi- 
' rusmontrera  moins  d’activité. 

! « 11  ne  faut  de  plus  mettre  le  che- 

j val  guéri  du  farcin  à la  nourriture 
ordinaire  que  peu  à peu,  et  que 
dans  la  circonstance  d’un  réta- 
blissement entier  et  parfait.  « 

Méthode  de  l^itet.  « A peine  un 
cheval  est-il  attaqué  du  farcin,  qu’il 
faut  faire  une  ou  deux  petites  sai- 
gnées à la  veine  jugulaire  dans  l’cs- 
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pacc  de  vingt-quatre  heures  s’il  est 
pléthorique  , autrement  elle  lui  est 
nuisible.  Les  maréchaux  sont  bien 
éloignés  de  suivre  une  telle  prati- 
que ; persuadés  que  la  maladie  est 
dans  le  sang  (langage  de  maréchal), 
ils  en  tirent  la  plusgrande  quantité 
possible  , principalement  chez  l’a- 
nimal doué  d’embonpoint;  les  fonc- 
tions vitales  ont  beau  s’affaiblir  , 
ils  persistent  toujours  à tirer  du 
sang.  Ce  qui  les  excite  h une  pra- 
tique si  dangereuse,  c’est  la  dimi- 
nution et  quelquefois  la  dispari- 
tion des  boutons  lorsque  la  mala- 
die est  dans  son  origine.  De  ce 
qu’une  abondante  évacuation  de 
sang  aura  fait  disparaître  des  bou- 
lons, que  la  diète,  les  boissons 
tempérantes  auraient  dissipés  , se- 
ront-ils donc  en  droit  de  certifier 
que  les  copieuses  saignés  guéris- 
sent le  farcin  ? Au  contraire,  je  suis 
très  convaincu,  d’après  une  multi- 
tude d’observations  , que  les  sai- 
gnées trop  réitérées,  bien  loin  de 
détruire  le  farcin  ne  font  <[ue  l’ac- 
croître, et  si  les  boulons  disparais- 
sent ce  n’est  que  pour  un  court  es- 
pace de  temps. 

» La  plupart  des  auteurs  de  ca- 
binet rapportent  comme  un  axio- 
me de  pratique,  qu’il  faut  saigner 
beaucoup  plus  abondamment  les 
chevaux  surchargés  de  graisse  et 
en  repos,  que  les  chevaux  d’un 
embonpoint  ordinaire  et  sujets  .à 
fatiguer  : l’expérience  nous  prou- 
ve tous  les  jours  le  contraire  ; c’est 
à dire  que  les  chevaux  les  plus 
gras  ne  sont  pas  les  plus  sanguins 
et  les  plus  disposés  à supporter  de 
copieuses  saignées. 

» Ap  rès  la  saignée  , administrez 
tous  les  jours  deux  ou  trois  lave- 
ments cotnposés  d’une  décoction 
de  racines  de  patience,  tenant  une 
once  de  foie  de  soufre  en  solution 
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])our  cliaquc  lavcincnl;  donnez  A 
l’animal  pour  nourrllurc  de  la 
paille  et  du  son,  auxquels  il  faut 
ajouter  de  la  Heur  de  soufre  à la 
dose  de  3 onces  par  jour;  cl  pour 
boisson  de  l’eau  blanclic,  ou  de 
la  décoction  de  racine  de  patience, 
édulcorée  avec  du  miel;  pratiquez 
dèsle  commencement  de  la  maladie 
trois  sétons  avec  le  fil  de  crin,  l’un 
au  poitrail,  le  second  au  bas-ventre, 
le  troisième  à la  cuisse.  11  est  es- 
sentiel de  les  entretenir  non  seule- 
ment pendant  le  cours  de  la  mala- 
die, mais  encore  un  mois  ou  deux 
après  la  disparition  des  symptômes, 
quand  même  les  boutons  auraient 
fourni  une  grande  quantité  de  pus. 

» Parfumez  soir  et  matin  le 
cheval  avec  une  drachme  de  parties 
égales  d’encens  et  d’orpiment;  vous 
pouvez  augmenter  la  dose  du  mé- 
lange à parfumer  jusqu’à  2 drach- 
mes pour  chaque  parfum.  Avant 
de  faire  ce  parfum  , vous  laverez 
tout  le  corps  de  l’animal  avec  de 
l’eau  saturée  d’arsenic,  ayant  la 
précaution  de  ne  pas  loucher  les 
parties  de  la  génération  , l’anus  et 
la  bouche,  crainte  d’y  exciter  une 
violente  inflammation.  Dès  que  les 
boulons  contiennent  du  pus,  ou- 
vrez-les  avec  une  lancette,  cl  pan- 
sez l’ulcère  avec  parties  égales  d’or- 
jiimcnt  et  d’onguent  égyptiac  , 
tant  qu’il  subsiste  des  duretés.  Aus- 
sitôt qu’elles  sont  dissipées  , re- 
tranchez l’orpiment,  et  continuez 
à panser  l’ulcère  avec  l’onguent 
ègyptlac  jusqu’à  parfaite  cicatrice. 

Il  Celte  méthode,  qui  m’a  réussi 
sur  plusieurs  chevaux  attaqués  du 
farcin  , demande  d’être  réitérée 
plus  souvent  pour  la  faire  regarder 
comme  le  vrai  spécifique  du  farcin. 

« Les  jambes  restent-elles  en- 
flées après  le  traitement,  il  faut 
les  laver  avec  du  >in  d'ab.synthe 
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saturé  d’alun , ou  avec  du  vinaigre 
tenant  en  solution  du  vitriol  blanc. 
La  nourriture  <loit  être  médiocre, 
l’exercice  modéré  , l’écurie  propre 
et  bien  aérée.  » 

1 ARINL.  L habitude  générale 
des  cultivateurs  de  vendre  leur  blé 
en  grain  nous  dispense  de  dévelop- 
per les  considérations  générales 
qui  se  rattaclient  à la  niouture,  à 
la  manutention  des  larines  et  àleur 
conservation.  Ces  opérations  in- 
téressent surtout  ceux  qui  s’occu- 
jient  du  commerce  en  grand  de 
cette  denrée  , et  qui  sur  quelques 
places  sont  connus  sous  le  nom  de 
juriniers.  Presque  toujours  le  cul- 
tivateur a plus  d’avantage  à vendre 
ses  grains  pour  acheter  la  farine 
nécessaire  à la  consommation  de  sa 
maison  , qu’à  les  consen  er  pour 
faire  moudre  lui-même  : la  seule 
considération  qui  l’arrête  ordinai- 
rement, c’est  la  crainte  d être 
trompé  sur  la  qualité  de  la  farine 
qu’on  lui  vend;  mais  avec  un  peu 
d'habitude  il  aurait  plutôt  appris  a 
distinguer  la  bonne  et  la  mauvaise 
qu’à  se  mettre  à l’abri  des  fraudes 
des  meuniers. 

Quant  à la  con.servalion  de  la  i 
farine , elle  est  peu  difficile  quand  | 
on  opère  sur  la  quantité  qui  forme 
l’approvisionnement  ordinaire  d’un  : 
ménage.  11  suffit , ajirès  d’être  as- 
suré qu’elle  n’est  pas  humide, 
échauffée  ou  altérée  par  des  insec- 
tes, de  la  mettre  dans  des  sacs  que  \ 
l’on  place  debout,  et  éloignés  les  ; 
uns  des  autres  et  des  murs  dans  i 
une  pièce  sèche  et  d’une  tempé-  ; 
rature  peu  variable  ; la  grande  cha-  I 
leur,  la  gelée  et  l’humidité  lui  i 
étant  également  nuisibles. 

On  conserve  aussi  la  farine  dans  1 
' destonneaux  solidement  construits 
et  bien  joints  dans  lesquels  on  la  : 
comprime  fortement  à mesure  1 
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nu’ on  l’y  introduit  soit  au  moyen 
d’un  pilon , soit  à l’aide  d une 
presse.  Le  tonneau  peut  dire  en- 
suite enduit  extérieurement  d’une 
couche  de  goudron  ou  d un  vernis 
épais;  ainsi  préparée,  la  farine  se 
garde  plusieurs  années,  même  a 

la  cave,  sans  éprouver  d’altération, 

et  le  pain  qu’elle  fournit  est  de 
bonne  qualité. 

î^ous  n’entrerons  pas  dans  de 
plus  longs  détails  sur  cet  objet  qui 
rentre  peu  dans  notre  plan  ; nous 
renvoyons  nos  lecteurs  pour  le  dé- 
veloppement dont  il  est  suscepti- 
ble à l’excellent  article  FAaiNE  du 
nouveau  Cours  complet  d’agricul- 
ture publié  par  Déterville. 

FASCINAGE.  L’emploi  des 
fagots  ou  fascines  pour  former  des 
encaissements  de  cours  d’eau , sou- 
tenir les  terres-,  etc. , est  généra- 
lement connu  ; il  consiste  à enfon- 
cer dans  la  terre  une  ou  plusieurs 
lignes  de  forts  pieux  contre  lesquels 
on  range  des  fagots  placés  debout  ; 

I on  les  charge  ensuite  de  pierres  ou 
j de  terre,  etl’on  forme  ainsi  en  peu 
1 de  tempsdes  digues  capables  de  sou- 
I'  tenirles premiers effortsdes  eaux. 

Cette  pratique  réussit  également 
I bien  pour  former  des  alluvions  et 
I faciliter  l’exhaussement  du  sol  ; 

I nous  avons  eu  occasion  de  le  dire 
plus  haut.  Fuyez  Exuaussement. 

Le  fascinage  est  quelquefois  le 
seul  moyen  de  rendre  praticables 
les  chemins  qui  servent  à l’exploi- 
tation des  bois  dans  les  fonds  hu- 
mides; dans  ce  cas  les  fascines 
doivent  être  d’un  à deux  pieds  de 
longueur  et  mises  en  travers  dans 
les  ornières. 

Enfin  on  emploie  encore  les 
fascines  pour  former  des  fossés 
couverts,  dans  les  terrains  où  il 
y a inconvénient  à sillonner  la 
surface  par  des  tranchées  ouvertes. 
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L’aune,  le  chêne,  l’épine,  le  châ- 
taignier conviennent  trèsbien  pour 
cet  usage.  Voyez  Fossés. 

FAUCHAGEouFAUCiiEii.Les 
foins,  les  orges , les  avoines  , et 
très  souvent  les  blés  se  coupent  à 
la  faux  ; de  là  vient  fauchage  et 
faucher. 

Nous  nous  occuperons  à l’arti- 
cle Fenaison  de  tout  ce  qui  con- 
cerne le  fauchage  des  prairies  na- 
turelles et  artificielles;  nous  ne  nous 
y arrêterons  donc  pas  ici.  Voyez 
Fenaison. 

Le  fauchage  des  orges  et  des 
avoines  est  généralement  pratiqué; 
les  froments  et  les  seigles  se  mois- 
sonnent encore  dans  beaucoup  de 
localités  à la  faucille,  malgré  les 
avantages  reconnus  de  l’emploi  de 
la  faux.  Ko/ei;  Faux,  Fauui.le, 
Moisson. 

FAUCHET.  On  donne  ce  nom 
à un  râteau  garni  des  deux  côtés  de 
longues  dents  de  bois  et  qui  sert 
pour  la  fenaison. 

FALCHEUR.  L’opération  du 
fauchage  exige  de  la  force , de  l’a- 
dresse et  une  certaine  habitude  ; 
aussi  les  bons  faucheurs  se  paient 
assez  cher.  L’usage  le  plus  géné- 
ral est  de  les  employer  à la  tâche. 
Il  serait  utile  que  parmi  les  ou- 
vriers attachés  à la  ferme,  il  s’en 
trouvât  toujours  quelques  uns  qui 
fussent  en  état  de  faucher;  on  évi- 
terait par  là  le  grave  Inconvénient 
de  se  mettre  à la  merci  d’étran- 
gers. dont  il  faut  attendre  l’arrivée 
pour  commencer  la  moisson , et 
qui  la  plupart  du  temps  font  payer 
chèrement  leurs  services. 

FAUCHON.  C’est  le  nom 
d’une  petite  faux  employée  dans 
la  Relgique,  dont  la  lame  un  peu 
courbe  a trois  pieds  environ  de 
longueur,  et  dont  le  manche  n’a 
qu’un  à deux  pieds  et  se  recourbe 
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|)rcsq<ic  à nngle  droit  à son  extré- 
mité inférieure. 

FAUCILLE.  Cet  instrument 
qui  sert  à moissonner  les  céréales 
se  compose  d’une  lame  contour- 
née en  demi  cercle  et  d’un  manche 
très  court;  celte  lame  est  tran- 
chante ou  dentelée.  Au  surplus 
celle  forme  est  assez  variable.  L’u- 
sage de  la  faucille  devient  moins 
commun  de  jour  en  jour,  et  l’on 
commence  à reconnaître  qu’elle 
peut  presque  dans  tous  les  cas 
être  suppléée  par  la  faux.  Il  est 
certain  cependant  que  si  la  récolte 
est  plus  ou  moins  versée,  si  elle 
n’est  pas  abondante,  il  y a peu  d’a- 
vantage à se  servir  de  la  faux.  En- 
fin la  faucille  peut  être  maniée  par 
des  femmes,  des  vieillards  et  des 
jeunesgens,  et  elle  donne  de  l’ou- 
vrage à un  grand  nombre  d’indi- 
vidus. Voyez  Faux. 

FAUCILLON.  Instrument  qui 
sert  à couper  les  jeunes  taillis  ; il 
a la  forme  d’une  faucille. 

FAUX.  Cet  instrument  qui  sert 
à moissonner  les  céréales  et  les 
foins  est  composé  d’une  lame  d’a- 
cier , longue  de  plusieurs  pieds  et 
large  de  deux  à trois  pouces;  elle 
est  montée  à l’extrémité  d’un  long 
manche  garni  d’une  main  vers  le 
milieu  de  sa  longueur.  Telle  est 
la  faux  simple.  La  faux  à râteau 
n’en  diffère  que  par  l’addition  sui- 
vante à l’extrémité  du  manche  où 
est  fixée  la  lame  , dn  implante 
perpendiculairement  un  morceau 
<le  bois  long  de  lo  à 12  pouces 
et  d’un  pouce  environ  de  diamè- 
tre ; sur  ce  montant  on  fixe  à égale 
distance  l’une  de  l’autre,  trois  ou 
quatre  baguettes  légères  et  sèches, 
auxquelles  on  a donné  une  cour- 
bure analogue  à celle  de  la  lame  ; 
et  dont  la  longueur  est  d’environ 
les  deux  tiers  de  cette  lame.  Pour 
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donner  ensuite  plus  de  solidité  .i 
cet  appareil , on  pratique  sur  le 
manche  et  à un  pied  environ  de  la 
base  du  montant,  une  mortaise 
dans  laquelle  on  adapte  une  ba- 
guette plus  forte  que  les  précéden- 
tes, et  dont  l’autre  extrémité  vient 
s’arrêter  dans  une  autre  mortaise 
également  ménagée  à la  partie  su- 
périeure du  premier  montant.  De 
cette  façon  la  lame  de  la  faux  est 
surmontée  d’une  sorte  de  râteau 
qui  sert  à réunir  les  tiges  de  gra- 
minées , à mesure  qu’elles  sont 
coupées,  cl  à les  jeter  ensemble 
sur  le  sol',  où  sans  ce  moyen  elles 
tomberaient  éparses.  Dans  quel- 
ques pays  toutes  les  parties  de 
l’appareil  que  nous  venons  de  dé- 
crire sont  en  fer. 

Il  existe  en  France  , particuliè- 
rement dans  le  midi,  des  fabriques 
de  lames  de  faux,  qui  fournissent 
déjà  en  grande  partie  aux  besoins 
de  notre  consommation.  On  trouve 
dans  l’article  faux  de  M.  Dutour 
( Cours  complet  d’agriculture  de 
Déterville  ) , les  détails  suivants 
sur  les  moyens  de  s’assurer  de  la 
qualité  de  ces  lames.  Les  faux  pré- 
sentent presque  toujours  quelques 
défectuosités  qui  proviennent  de 
la  qualité  de  l’acier  et  du  fer,  et  de 
la  manière  dont  elles  ont  été  trem- 
pées. 11  arrive  bien  souvent  qu’elles  i 
ont  été  moins  chauffées  dans  cer-  ■ 
tains  endroits  que  dans  d'autres  : 
alors  la  trempe  n’étant  point  éga- 
le , il  en  résulte  que  la  faux  n’a 
pas  partout  la  même  dureté  , une  , 
partie  est  très  dure , et  l’autre  i 
très  molle.  On  s’aperçoit  aisément 
de  ces  défectuosités  en  passant  1 
doucement  sur  le  tranchant  une 
])icrre  à aiguiser  dont  on  connaît 
la  dureté  : selon  que  cette  pierre  1 
mord  plus  ou  moins , on  s’assure  1 
si  le  tranchant  est  bien  égal , s’il 


( 


FAU 

est  plus  dur  dans  un  endroit  que 
dans  un  autre  ,•  ou  s^il  est  trempé 
au  dégrc  qu’il  faut.  On  peut  aussi 
reconnaître  les  endroits  mous  ou 
durs  , soit  en  frappant  à petits 
coups  le  tranchant  d’un  couteau 
contre  celui  de  la  faux,  soit  en 
promenant  lentement  sur  ce  der- 
nier une  petite  lime  douce,  les 
I différentes  impressions  faites  par 
le  couteau  ou  la  lime  indiqueront 
: suffisamment  les  inégalités  de  la 
I trempe  : alors  on  remarquera  sur 
1 la  lame,  avec  un  Instrument  poin- 
: tu  les  endroits  mous  et  les  endroits 
durs.  Lorsqu’il  s’agira  d’établir  le 
tranchant  des  premiers , on  les 
I mouillera  avec  de  l’eau  froide, 
ainsi  que  le  marteau  et  l’enclume 
destinés  à acérer  les  faux,  et  on 
'battra  ces  endroits  jusqu’à  ce  que 
le  tranchant  soit  établi  ; l’eau  froi- 
de donne  à la  lame  une  trempe 
; plus  dure  : au  contraire  on  battra 

Il  à sec  les  endroits  plus  durs,  parce- 
que  les  coups  donnés  ainsi  dé- 
trempent un  peu  la  lame  et  l’a- 
doucissent. Peu  de  personnes  sa- 
vent battre  les  faux  et  beaucoup 
|;  les  abîment  : de  là  ces  lames  fes- 
I'  tonnées  et  à tranchant  Inégal.  Il 
i faut  battre  également  par  tout,  et 
I toujours  en  proportion  de  la  qua- 
• lité  du  fer  dans  l’endroit  où  l’on 
I bat. 

Le  tranchant  d’une  faux  desti- 
née à couper  des  herbes  fortes, 
telles  que  la  luzerne  et  les  gros 
foins  , doit  être  court.  Pour  les 
herbes  fines  et  tendres , il  doit  être 
, long  et  aplati. 

. Tout  faucheur  doit  remettre  sa 
, faux  en  état  sans  quitter  le  travail , 

J et  il  doit  être  à cet  effet  muni  des 
instruments  nécessaires. 

On  emploie  la  faux  pour  cou- 
, per  les  orges  et  les  avoines,  et 
souvent  on  s’en  sert  pour  mois- 
T.  I. 
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sonner  les  blés.  Cet  Instrument 
est  beaucoup  plus  expéditif  que  la 
faucille,  et  il  est  peu  de  cas  où  elle 
ne  puisse  la  remplacer.  Nous 
aurons  occasion  de  l’examiner 
sous  ce  rapport  à l’article  Mois-* 

SONS. 

FENAISON.  Sous  cette  déno- 
mination on  comprend  générale- 
ment le  fauchage,  le  fanage,  et  la 
rentrée  des  foins  ; ce  travail  occu- 
pe tous  les  habitants  de  la  ferme,  et 
fournit  à chacun  une  occupation 
analogue  à ses  forces. 

Il  est  Impossible  de  fixer  d’une 
manière  absolue  l’époque  de  la  fe- 
naison ; elle  varie  suivant  les  loca- 
lités et  la  nature  des  plantes  qui 
composent  les  prés  naturels.  Le 
moment  le  plus  favorable  est  celui 
où  l’on  voit  en  pleine  fleur  les  gra- 
minées qui  forment  la  masse  de  la 
prairie.  Après  cette  époque  les  foins 
ont  moins  de  qualité  ; car  toute 
plante  qui  a porté  graine  donne  un 
foin  sans  saveur , et  celte  perte 
n’est  pas  compensée  par  la  petite 
augmentation  en  quantité  qu’un 
retard  peut  produire.  Au  surplus 
cette  considération  n’est  pesée  que 
dans  les  cantons  où  le  parcours  a 
lieu  sur  les  prairies  après  la  fenai- 
son; car  là  où  il  est  possible  de 
faire  des  regains,  il  y a encore 
plus  de  préjudice  à laisser  passer  le 
moment  opportun.  En  général  la 
récolte  des  foins  a lieu  vers  la  fin 
de  mai. 

Malgré  les  motifs  que  nous  ve- 
nons de  mentionner,  il  convient 
peu  de  mettre  les  faucheurs  dans  le 
pré  après  une  pluie  abondante  , 
et  il  est  bon  d’attendre  un  jour  ou 
deux  pour  donner  au  sol  le  temps 
de  se  ressuyer,  et  au  ciel  celui  de  se 
remettre  au  sec. 

Lorsque  le  fauchage  est  com- 
mencé il  est  nécessaire  de  suln-e  le 
aG 
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travail  (les  ouvriers,  eide  leur  faire 
fauchci-  le  plus  près  de  terre  qu’il 
est  possible.  Ce  soin  favorise  la 
repousse  des  herbes  nouvelles,  et 
coniribue  à en  cnlrclcnlr  la  bonne 
qualité;  mais  si  l’on  n’apaseul’at- 
tenllon  d’éiendre  les  taupinières  et 
les  fourmilières,  d’enlever  les  pier- 
res, et  de  faire  disparaître  les  inéga- 
lités du  terrain,  il  y aura  toujours 
une  grande  perle  de  foin.  L’herbe 
doit  être  coupée  à un  pouce  de  terre. 

Ecoutons  ]VI.  Matthieu  deDom- 
basle  parler  de  cette  opération. 

« La  fenaison  exige  un  grand 
nombre  de  bras  ; ici  l’économie  se- 
rait fort  mal  entendue , il  est  né- 
cessaire d’avoir,  en  quelque  sorte, 
surabondance  de  monde,  car  il  ar- 
rive très  souvent  que  quand  la  sai- 
son n’est  pas  fixément  au  beau,. le 
salut  de  la  récolte,  ou  au  moins 
sa  bonne  qualité,  dépendent  de  la 
promptitude  avec  laquelle  se  fait 
la  manœuvre  , soit  pour  étendre  et 
retourner  le  foin,  lorsque  le  soleil 
se  montre,  soit  pour  le  mettre  en 
tas  à l’approche  de  la  pluie. 

Le  travail  des  attelages  et  des  ou- 
vriei’S  pour  rentrer  le  foin  sec  est 
peut-être,  de  touë  les  travaux  agri- 
coles, celui  qui  exige  le  plus  d’acti- 
vité pour  celui  qui  a une  fenaison 
un  peu  considérable:  lorsqu’on  tra- 
vaille avec  des  chariots  à quatre 
chevaux , la  manière  de  faire  le 
plus  d’ouvrage  possible  est  d’em- 
ployer six  chevaux  pour  trois  char- 
riots  ; l’un  se  charge  attelé  de  deux 
chevaux  pour  le  faire  avancer  à 
mesure  qu’un  tas  est  enlevé;  l’au- 
tre dételé  se  décharge  dans  la  cour 
de  la  ferme;  le  troisième  est  en 
route  avec  quatre  chevaux  ; aussi- 
tôt que  ce  dernier  arrive  sur  le 
pré,  on  prend  deux  de  ses  chç- 
vaux  qu’on  joint  à ceux  qui  sont 
déjà  attelés  au  chariot  qui  doit  se 
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trouver  cliargé , et  l’on  part.  Le 
temps  du  chargement  forme  pour 
deux  chevaux  un  moment  de  repos 
qu’on  a soin  de  partager  entre  les 
chevaux  de  l’attelage  dans  le  cou- 
rant de  la  journée. 

Ces  jours-là,  et  gens  et  chevaux 
doivent  prendre  leur  repas  à la 
hussarde-,  il  n’est,  pas  question  de 
dîner,  il  faut  rentrer  le  foin.  En 
organisant  le  service  avec  intelli- 
gence, on  fait  beaucoup  d’ouvrage 
dans  une  journée.  Ce  n’est  pas  l’ac- 
tivité seule  qui  est  nécessaire  ici  ; 
il  faut  mettre  beaucoup  d’attention 
à distribuer  les  ouvriers  de  la  ma- 
nière la  plus  convenable;  le  nom- 
bre de  ceux  qui  chargent,  qui  dé- 
chargent, qui  retournent  le  foin , 
qui  l’amassent  en  tas,  les  attela- 
ges, tout  cela  doit  être  proportion- 
né de  manière  que  rien  ne  chôme, 
et  qu’un  travail  ne  nuise  pas  à l’au- 
tre. Si  on  examine  k manière  dont 
ces  travaux  sont  exécutés  dans  la 
plupart  des  exploitations  rurales  , 
on  y trouvera  bien  rarement  cet 
ordre  qui  peut  seul  assurer  la  célé- 
rité du  service,  et  l’économie  de  la 
main  d’œuvre. 

Ordinairement,  quelques  beaux 
jours  suffisent  pour  sécher  le  foin 
et  le  mettre  en  état  d’être  rentré; 
mais  s’il  importe  qu’il  soit  suffi- 
samment sec , il  est  nécessaire 
aussi  qu’il  ne  soit  pas  desséché;  car 
dans  cet  état,  il  a perdu  toute  sa 
saveur  et  la  plus  grande  partie  de 
sa  qualité.  Un  agronome  dont  les 
conseils  sont  toujours  fondés  sur 
l’observation  et  sur  l’expérien- 
ce, M.  Matthieu  de  Dombasle, 
a môme  émis  l’opinion  que  l'hu- 
midité est  moins  nuisible  que  la 
trop  grande  sécheresse  , si  l’on  a 
soin  de  prendre  quelques  précau- 
tions qu’il  indique , et  qui  consis- 
tent à empêcher  l’air  d’agir  sur  la 
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masse , comme  nous  le  dirons  plus 
bas. 

Lorsque  le  foin  est  sec , on  en 
forme  des  meules  exposées  à l’air, 
ou  on  le  met  dans  des  granges  ou 
greniers  appelés  fenils.  Cette  pre- 
mière méthode  est  plus  économi- 
que , et  lorsqu’un  usage  plus  géné- 
ral en  aura  fait  apprécier  tous  les 
avantages,  elle  sera  sans  doute  pré- 
férée partout  à la  seconde. 

On  donne  aux  meules  différen- 
tes formes  ; le  plus  généralement, 
elles  sont  rondes  ou  carrées  ; quel- 
quefois on  les  construit  en  carrés 
longs  dont  le  petit  côté  est  dans  la 
direction  des  pluies  ou  vents  do- 
minants. C’est  eu  Hollande  qu’il 
faut  aller  apprendre  à faire  ces 
meules  , dont  on  peut  v.oir  la  des- 
cription dans  une  note  du  tome  i®' 
du  Théâtre  d agriculture  d’Olivier 
de  Serres,  \oici  celle  qu’en  don- 
ne M.  de  Perthuis  : 

Sur  un  terrain  naturellement  sec 
et  uni , on  trace  un  cercle  de  dix 
mètres  environ  de  diamètre , sur 
lequel  on  dispose  le  soustrait  de  la 
manière  suivante  ; avec  des  pièces 
de  bois  d’un  tiers  de  mètre  de  gros- 
seur, on  forme  sur  le  sol,  en  lais- 
sant le  centre  du  cercle  dans  le 
I milieu  de  leur  rencontre  , deux 
I.  galeries  transversales  d’un  tiers  de 
! mètre  de  largeur,  et  tracées  en 
' équerre  l’une  sur  l’autre;  on  rem- 
’ plitles  quatres  segments  extérieurs 
qui  restent  sur  la  plate-forme  après 
l’établissement  des  galeries,  et 
l’on  recouvre  la  partie  supérieure 
de  ces  galeries , à l’exception  du 
I centre  commun,  avec  des  fagots  ou 
i des  bûches , de  manière  que  le 
I tout  présente  un  soustrait  solide  et 
' de  niveau,  sur  lequel  le  foin  puisse 
I être  à l’abri  de  l’humidité  du  sol, 
et  que  les  quatre  branches  des  ga- 
1 leries  donnent  un  libre  passage  à 
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l’air  extérieur,  auquel  ils  servent 
de  conduits. 

Au  centre , on  place  un  cylindre 
d’osier  à claire-voie  d’un  tiers  de 
mètre  de  diamètre,  et  de  deux  mè- 
tres de  hauteur,  et  l’on  forme  la 
meule  autour  de  ce  cylindre  ou 
panier. 

Pour  faciliter  l’opération  et  lui 
donner  toute  la  perfection  dont 
elle  est  susceptible,  le  panier  est 
garni  dans  sa  partie  supérieure, 
i®de  deux  anses  destinées  à pouvoir 
le  relever  à mesure  que  la  meule 
monte  ; 2®  d’une  croix  formée  par 
deux  bâtons,  et  au  centre  de  la- 
quelle est  un  fd  à plomb  qui  sert  à 
faire  connaître  si  la  meule  est  per- 
pendiculaire ; 3®  d’une  corde  atta- 
chée au  centre  du  panier,  et  qui 
donne  le  moyen  de  vérifier  si  la 
meule  est  d’une  parfaite  rondeur. 

Ces  meules  sont  bombées  vers 
le  milieu  de  leur  élévation , afin  d’é- 
loigner de  leur  pied  l’eau  de  leur 
couverture  ; quinze  jours  après  leur 
construction,  lorsqu’on  juge  que  le 
foin  a suffisamment  ressué , et  que 
la  chaleur  et  la  fermentation  inté- 
rieures ont  toui.-à-falt  cessé  , on 
couvre  la  meule  et  la  chemlnéç 
d’un  chapiteau  de  paille. 

On  voit  que  le  but  de  cette  con- 
struction particulière  est  de  facili- 
ter la  circulation  intérieure  de  l’air, 
et  l’on  ne  saurait  contester  les  avan- 
tages de  ce  procédé,  que  l’expé- 
rience justifie  depuis  long-temps 
en  Hollande. 

Mais  cette  méthode  n’est  pas  la 
seule  qui  se  recommande  aux  cul- 
tivateurs ; un  système  tout-à-falt 
contraire,  c’est  à dire  la  privation 
d’air,  a été  pratiquée  avec  succès; 
c’est  celui  qui  est  recommandé  par 
M.  Matthieu  de  Hombasle. 

Autrefois,  dit-il,  on  croyait  qu’il 
était  utile  de  ménager  dans  les  mas- 


404  FEN 

scs  (le  foi»  (les  courarUs  d’air,  au 
»ip)cn  (le  fagots  ou  d’espèces  de 
clicminécs  qu’on  y pratiquait  ; mais 
dans  les  pays  où  l’on  apporte  le 
plus  de  soin  à la  conservation  du 
fourrage , comme  en  Belgique , 
dans  le  Palatinat,  lc  pays  d’Hano- 
vre et  tout  le  nord  de  l’Allemagne , 
on  a reconnu  depuis  plus  de  cin- 
quante ans  , que  cette  opératioh 
était  fondée  sur  un  faux  principe  ; 
aussi  a-t-on  soin  d’intercepter  le 
mieux  qu’on  peut  l’introduction  de 
l’air  dans  les  meules , en  tassant 
ti'ès  fortement  le  pourtour;  on  pré- 
fère par  cette  raison  les  toits  en 
paille , qui  recouvrent  immédiate- 
ment la  masse,  aux  toits  mobiles , 
qui  laissent  de  l’intervalle  au-des- 
sous d’eux.  Pour  le  foin  qu’on 
rentre  dans  les  greniers,  on  prend 
des  soins  dirigés  d’après  le  meme 
principe. 

Dans  plusieurs  cantons  des  pays 
que  je  viens  de  citer,  ajoute  le 
même  agronome,  on  fait  même 
souvent  ce  qu’on  appelle  du  foin 
brun  ; à cet  effet , on  tasse  le  foin 
en  meules  très  serrées  , lorsqu’il 
n’est  qu’à  moitié  sec  ; dans  cet  état, 
il  ne  tarde  pas  à s’échauffer  consi- 
dérablement : toute  la  meule  sue, 
s’affaisse,  et  diminue  d’une  grande 
partie  de  son  volume  ; elle  ne  tarde 
pas  alors  à se  dessécher,  et  le  foin 
se  trouve  comprimé  en  une  masse 
brune , dure , et  qui  ressemble  à 
de  la  tourbe  ; on  ne  peut  plus  en 
tirer  qu’en  la  coupant  avec  des 
couteaux,  des  bêches  bien  tran- 
chantes, ou  même  des  haches.  L’o- 
pinion d’un  grand  nombre  de  cul- 
tivateurs est  que  ce  foin  brun  est 
plus  profitable  aux  bestiaux  que  le 
loin  vert  ; tout  le  monde  est  d ac- 
cord qu’il  vaut  mieux  pour  1 en- 
graissement des  bœufs. 

Du  reste,  M.  Matthieu  de  Dom- 
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basle  ne  conclut  pas  qu’il  faille 
pousser  les  choses  aussi  loin,  mais 
adoptant  le  principe  , il  insiste 
pour  que  le  foin  soit  rentré  ou  mis 
en  meule  à un  degré  suffisant  de 
dessiccation,  qu’il  soit  tassé  et  foulé 
bien  également  dans  toutes  les  par- 
ties et  surtout  dans  le  pourtour, 
enfin  que  l’on  empêche,  autant  que 
possible,  l’introduction  de  l’air 
dans  la  masse. 

Malgré  ces  précautions,  il  se- 
rait difficile  d’empêcher  le  foin 
nouveau  d’éprouver  un  mouvement 
de  fermentation  ; si  la  masse  est  tas- 
sée inégalement , cette  fermenta- 
tion sera  irrégulière  et  partielle  ; et 
si  le  fourragen’est  pas  suffisamment 
sec , on  ne  tardera  pas  à voir  se  dé- 
clarer la  moisissure , la  pourriture 
et  l’Inflammation.  Si  au  contraire 
le  foin  a été  foulé  uniformément , 
quand  bien  même  il  ne  serait  pas 
sulfisamment  sec , il  pourra  s’é- 
chauffer, suer,  mais  il  se  desséchera  \ 
bientôt  ; il  est  possible  qu’il  pren-  I 
ne  dans  ce  cas  une  teinte  foncée  , j 
mais  il  n’en  conservera  pas  moins 
toutes  ses  bonnes  qualités. 

D’après  celte  méthode , il  se-  ■ 
rait  nécessaire  de  fermer  les  fenê- 
tres et  ouvertures  des  greniers,  les- 
quelles restent  habituellement  ou- 
vertes. 

Au  surplus,  ces  réflexions  s’ap- 
pliquent à la  conservation  du 
foin  lorsqu’il  sort  de  la  prai- 
rie, pour  être  engrangé  ou  mis  en 
meule,  jusqu’au  moment  on  il  est 
livré  à la  nourriture  du  bétail  de 
la  ferme  ou  vendu  ; dans  ce  der- 
nier cas  , il  n’est  plus  susceptible 
d’éprouver  de  fermentation  et  de 
s’échauffer,  et  tout  son  effet  e.st 
produit  ; aussi  la  forme  des  fcnih  on 
greniers  et  hangars  dans  lesquels 
on  conserve  les  grands  approvi- 
sionnements de  cette  denrée  est- 
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elle  peu  importante,  pourvu  qu’elle 
garanlissse  suflisaminent  le  lour- 
rage  de  riiumidlté  et  du  soleil. 
Foyez  Fenil. 

ÎDans  un  très  petit  nombre  de 
fermes  seulement , excepté  dans  les 
environs  des  grandes  villes,  on  est 
dans  l’usage  de  botteler  le  foin gé- 
néralement, n’étant  pas  destiné  à la 
vente,  il  est  livré  à la  consomma- 
tion, pour  ainsi  dire,  sans  compter, 
et  arbitrairement;  celte  conduite  a 
de  graves  Inconvénients  et  peu  d’a- 
vantages ; la  méthode  contraire  est 
utile  sous  plusieurs  rapports.  Voici 
ce  qu’on  lit  à cet  égard  dans  une 
note  qui  accompagne  la  G“  édition 
du  traité  des  prairies  artificielles  de 
Gilbert,  et  qui  se  trouve  au  bas  de 
la  page  ; « chacune  de  ces  deux 
méthodes  présente  des  avantages 
1 et  des  inconvénients  : si  le  foin  qui 
I n’est  pas  bottelé  semasse  et  se  foule 
mieux  que  celui  qui  est  bottelé,  s’il 
' occupe  aussi  moins  de  place  dans 
1 les  granges  ou  greniers , où  il  laisse 
I moins  d’accès  àl’air  et  aux  animaux 
nuisibles  ; s’il  se  conserve  ainsi  plus 
long-temps  sans  altération  après  la 
fermentation  qui  suit  la  fenaison  ; 

• si  enfin  on  épargne  une  opération 
assez  longue  à une  époque  où  l’on 
en  a beaucoup  d’autres  à faire,  on 
a cependant,  par  le  bottelage,  l’a- 
vantage de  charger,  de  décharger 
et  d’entasser  le  foin  plus  commo- 
dément; celui  de  pouvoir  apprécier 
et  calculer  sûrement  le  produit  de  la 
récolte  de  chaque  pièce  en  particu- 
lier, et  de  la  récolte  entière  , celui 
non  moins  grand  d’avoir  le  foin  tout 
préparé  pour  la  vente  et  pour  la 
distribution  aux  animaux  domes- 
tiques. Tous  ceux  qui  ont  élevé  ou 
entretenu  des  bestiaux  savent  com- 
bien la  régularité  dans  le  poids  des 
rations  est  nécessaire  à la  santé  et 
a la  prospérité  des  animaux  en 
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même  temps  qu’elle  est  très  éco- 
nomique. » 

Ces  réflexions  de  M.  A.  Yvarl 
nous  paraissent  fort  justes  ; nous  y 
ajouterons  cette  considération,  que 
le  bottelage  est  un  moyen  certain  de 
reconnaître  la  qualité  nutritive  de 
chaque  espèce  de  fourrage  , sur- 
tout dans  l’engraissement  des  ani- 
maux destinés  à la  boucherie. 

Fenaison  des  fourrages  artificiels. 
11  est  temps  de  mettre  la  faux  dans 
les  prairies  artificielles  lorsque  la 
moitié  environ  des  plantes  montre 
sa  fleur  ; avant  cette  époque,  l’herbe 
est  aqueuse  et  manque  de  saveur; 
après  qu’elle  a apporté  sa  graine  , 
elle  est  dure  et  ligneuse  ; il  est  à 
remarquer  d’ailleurs  que  la  fructi- 
fication des  plantes  consomme  plus 
d’huifms  que  leur  simple  végéta- 
tion, et  que  si  on  la  laisse  s’accom- 
plir, elle  les  épuise  en  épuisant  le 
sol.  SI  donc  on  veut  faire  durer  une 
prairie  artificielle , Il  Importe  de 
prévenir  la  formation  de  lagraine, 
et  l’on  ne  doit  laisser  arriver  les 
plantes  à maturité  que  dans  celles 
qui  sont  usées,  et  que  l’on  veut  dé- 
truire Pour  se  procurer  de  la  grai- 
ne , il  vaudrait  mieux  consacrer  à 
cet  usage  une  portion  du  terrain  ; 
autrement  II  vaut  mieux  laisser  ve- 
nir en  graine  la  deuxième  coupe  de 
la  luzerne  et  du  trèfle , et  la  pre- 
mière du  sainfoin. 

Pour  le  fauchage  des  vesces,  on 
peut  attendre  qu’une  partie  des  sl- 
îlques  soit  formée  , mais  si  la  ré- 
colte est  versée  , on  doit  la  couper 
immédiatement,  la  partie  qui  se 
trouve  dessous  ne  tardant  pas  à se 
pourrir. 

Dans  tous  les  cas,  on  aura  soin  de 
choisir  un  beau  jour  pour  le  fau- 
chage , et  un  temps  sec  , à moins 
qu’on  ne  récolte  la  graine  ; la 
plante  doit  être  coupée  le  plus  près 
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<lu  soi  qu’il  est  possible  ; ce  soin 
n’est  pas  moins  utile  ici  que  pour 
les  foins  naturels. 

La  fenaison  des  fourrages  arti- 
ficiels diffère  de  celle  des  foins 
naturels  en  ce  que  les  premiers 
étant  garnis  ou  plutôt  se  compo- 
sant de  feuilles  qui  en  sont  la  par- 
tie la  plus  nourrissante  , toutes  les 
opérations  doivent  tendre  à les  mé- 
nager et  à les  conserver  autant  que 
possible. 

Lorsque  les  plantes  sont  cou- 
pées, on  les  laisse  en  ondains  pen- 
dant deux  ou  trois  jours,  et  lors- 
qu’on s’aperçoit  qu’ils  sont  secs 
d’un  côté , on  les  retourne  , sans 
leur  donner  de  secousses,  avec  le 
manche  d’un  râteau , et  quelques 
jours  après , lorsque  les  ondains 
sont  tout-à-fait  secs , on  en  forme 
de  gros  tas  bien  foulés,  qu’on  lais- 
se ressuer  quelques  jours  avant  de 
les  rentrer.  Dans  beaucoup  de  lo- 
calités, on  met  le  fourrage  en 
meulons  avant  de  le  mettre  en 
meules  ; celte  pratique  a l’avantage 
de  laisser  les  plantes  exposées 
moins  long-temps  à l’action  du  so- 
leil, de  l’air  et  de  la  pluie,  qui 
, leur  enlèvent  une  partie  de  leurs 
qualités,  et  les  décolorent;  mais 
les  meulons  ne  doivent  être  for- 
més qu’après  que  les  ondains  sont 
aux  trois  quarts  secs  , et  la  gros- 
seur de  ces  meulons  doit  variersui- 
vant  le  degré  de  la  dessiccation. 

Si,  pendant  que  le  fourrage  est 
en  ondains  ou  en  menions,  il  sur- 
vient de  fortes  averses  ou  des  pluies 
battantes , il  est  nécessaire  de  sou- 
lever légèrement  les  ondains,  qui 
sont  alors  collés  contre  la  terre , 
et  d’ouvrir  les  menions  avec  la 
main  pour  y faciliter  la  circulation 
de  l’air. 

Dès  que  les  plantes  commen- 
cent à se  dessécher,  il  est  impor- 
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tant  de  ne  les  travailler  que  le  ma- 
tin et  le  soir , leurs  tiges  étant  moins 
cassantes  à ce  moment  que  pen- 
dant le  milieu  du  jour. 

Le  point  important  dans  la  fe- 
naison des  fourrages  artificiels 
étant  d’en  opérer  la  dessiccation 
dans  le  moindre  espace  de  temps 
possible,  on  a conseillé  différentes 
méthodes  pour  arriver  à ce  but. 

Gilbert , dans  son  traité  des  prai- 
ries artificielles  , cite  celles  de 
M.  l’abbé  Commerell;  elle  consis- 
te, dit-il, à enfoncerdansla prairie, 
de  distance  en  distance , des  bâtons 
de  g à lo  pieds  de  longueur,  percés 
de  trous  en  différents  sens,  et  tra- 
versés par  des  morceaux  de  bois 
cylindriques  d’un  pouce  de  diamè- 
tre , et  de  20  à 24.  de  longueur. 
Aussitôt  que  l’herbe  est  fauchée  , 
on  l’enlève  sur  ces  piquets,  où  elle 
sèche  en  peu  de  temps  , sans  qu’il 
soit  nécessaire  d’y  toucher.  Celte 
pratique  est  en  usage  dans  quelques 
parties  de  l’Allemagne  ; elle  a l’a- 
vantage de  procurer  la  prompte 
dessiccation  du  fourrage , et  de  dé- 
barrasser le  terrain  où  son  séjour 
est  nuisible,  et  pour  les  coupes  sui- 
vantes et  pour  le  fond  de  la  prai- 
rie. 

D’autres  ont  recommandé  de 
former  avec  les  plantes  coupées  de 
petits  faisceaux  disposés  de  manière 
que  les  tiges  se  rapprochent  par 
leur  sommet , où  elles  sont  liées 
avec  quelques  brins  plus  longs,  et 
s’écartent  parleur  base  de  manière 
à former  une  sorte  de  pain  de 
sucre.  Cette  méthode  consene 
bifcn  le  fourrage  , mais  elle  a 1 in- 
convénient d’êïre  longue,  la  des- 
siccation complète  n’arrivant 
qu’après  quinze  ou  vingt  jours , et 
d’occuper  le  sol  au  préjudice  des 
récoltes  subséquentes. 

Enfin  ^ il  faut  encore  citer  la 
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pratique  usitée  dans  plusieurs  can- 
tons de  l’Allemagne , où  elle  est 
connue  sous  le  nom  de  méthode  de 
Klapmayer.  On  en  trouve  la  des- 
cription dans  plusieurs  ouvrages 
français  ; celle  que  nous  donnons 
ici  est  empruntée  au  Calendrier  du 
bon  cultivateur,  de  M.  Matthieu  de 
Dombasle  : elle  consiste  à mettre 
l’herbe  en  gros  tas  dès  le  lende- 
I main  du  jour  où  elle  a été  fauchée  ; 

. ainsi  on  mettra  en  tas  dans  l’après- 
I midi , toute  l’herbe  qui  a été  fau- 
I chée  dans  la  journée  de  la  veille  ; 
les  tas  doivent  être  gros  , et  conte- 
1 nir  chacun  la  charge  de  plusieurs 
I chariots  ; on  doit  les  fouler  forte- 
I ment  et  bien  également  dans  tou- 
Ites  leurs  parties;  ordinairement  la 
I fermentation  commence  à s’y  éta- 
Iblirpeu  d’heures  après  qu’ils  ont 
t été  formés,  et  elle  augmente  rapi- 
I dement.  On  doit  alors  observer 
. avec  soin  et  fréquemment  l’état  de 
lia  fermentation,  et  lorsqu’elle  est 
J parvenue  au  point  où  la  chaleur  ne 
I permet  plus  de  tenir  la  main  dans 
I le  tas  , et  où  il  s’en  échappe  de  la 
» vapeur  lorsqu’on  y fait  une  ouver- 
:ture,  on  démonte  promptement  le 
itas,  et  on  étend  le  foin  à l’entour. 

< Quelques  heures  de  soleil  ou  mâ- 
: me  de  vent  suffisent  pour  dessécher 
c complètement  le  foin  qui  a subi 
cette  fermentation , et  pour  le  met- 
9 tre  en  état  d’ôtre  rentré.  Les  feuil- 
9 les  ne  s’en  détachent  pas  facile- 
||  ment.  On  conçoit  qu’on  ne  doit  pas 
I.  manquer  de  démonter  le  tas  aussi- 
■itôt  qu’il  est  parvenu  au  degré  de 
fermentation  convenable  ; la  pluie 
; ne  doit  pas  même  faire  retarder 
cette  opération  , sans  laquelle  tout 
> se' gâterait;  mais  aussitôt  que  le 
t foin  est  refroidi , on  peut  le  remet- 
i Ire  en  tas  sans  craindre  qu’il  s’é- 
- chauffe  de  nouveau. 

Lorsqu’il  fait  beaucoup  de  vent. 
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il  arrive  souvent  que  dans  le  côté  du 
tas  qui  y est  exposé , une  partie  de 
l'herbe  ne  prend  pas  part  à la  lor- 
mentatlon;  cela  peut  arriver  aussi, 
si  on  n’a  pas  foulé  la  niasse  bleu 
également.  On  s’en  aperçoit  en  de- 
montant  le  tas,  parce  que  cette 
herbe  est  restée  verte , tandis  que 
le  reste  est  devenu  brun.  I)ans  ce 
cas  , on  met  à part  celle  qui  n’a  pas 
fermenté , parcequ’elle  ne  peut  pas 
sécher  aussi  promptement  que  l’au- 
tre , et  on  la  remet  dans  d’autres 
tas  pour  la  faire  fermenter,  ou  on 
la  fait  sécher  de  toute  autre  ma- 
nière. Cette  méthode  par  laquelle 
on  peut  faire  sécher  le  trèfle , est 
sans  contredit  la  plus  prompte;  car 
dans  trois  jours  il  peut  être  fauché 
et  rentré  ; mais  elle  est  coûteuse , 
par  le  grand  nombre  de  bras  qu’clle- 
exige  pour  les  divers  déplacements 
du  foin  ; elle  peut  être  très  pré- 
cieuse dans  une  saison  pluvieuse, 
le  foin  préparé  par  cette  méthode 
est  sucré  au  goût,  et  pendant  la 
fermentation,  les  tas  répandent 
une  forte  odeur  de  miel , ce  four- 
rage plaît  beaucoup  aux  bestiaux. 

Quant  à la  conservation  du  four-» 
rage  artificiel,  elle  ne  diffère  pas 
de  celle  du  foin  naturel , dont  nous^ 
avons  parlé  précédemment.  Gilbert 
recommande  comme  le  moyen  le 
plus  sûr  de  conserver  le  fourrage 
artificiel  et  de  le  préserver  de  l’hu- 
midité, de  placer  alternativement 
un  Ht  de  ces  fourrages  et  un  lit  de 
paille  jusqu’à  ce  que  le  tas  soit 
achevé;  la  paille  et  le  fourrage  , 
ajoute-t-il , trouvent  un  égal  avan- 
tage dans  cette  réunion  ; la  pre- 
mière devient  aussi  appétissante 
que  le  foin  , qui  devient  aussi  inal- 
térable qu’elle.  F a/czFoiN,  Four- 
rages , Prairies  , etc. 

FENOUIL  espèce  d’anis  dont 
on  distingue  deux  espèces  ; le 
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coinimm  cC  le  doux.  Le  prcinier 
est  vivace,  doux,  aroiiialique  . un 
peu  douceâtre.  Le  fenouil  doux 
ou  de  F/or-crice  diflere  du  précédent 
par  sa  lige  qui  est  plus  basse , et 
ses  feuilles  qui  sont  plus  petites  ; 
sa  graine  est  plus  grosse , plus 
Llanchc  et  plus  cannelée  : elle  est 
en  même  temps  plu&  douce  et 
moins  âcre.  Blanchie  avec  , le  pied, 
sa  lige  est  aussi  plus  tendre  et  plus 
sucrée. 

L’une  et  l’autre  espèce  se  cul- 
tivent de  la  même  manière.  On  le 
^ sème  au  mois  de  mai  ou  de  juin , 
quand  on  veut  le  blanchir  pour  le 
manger  en  salade,  et  au  mois  de 
mars  quand  on  veut  en  recueillir 
la  graine.  Le  semis  se  fait  par 
rayons,  soit  en  planche,  toit  en 
bordure.  La  terre  doit  être  meu- 
ble et  bien  préparée.  On  l’arrose 
légèrement  si  le  temps  est  sec. 
Quand  le  plant  a six, semaines  ou 
deux  mois , on  l’éclaircit  et  on  le 
sarcle.  Il  demande  peu  d’eau , à 
moins  qu’on  ne  le  destine  à être 
mangé  en  pied , alors  c’est  la  se- 
conde espèce  qu’on  prend  ; dans 
ce  cas , on  le  repique  en  planche 
comme  le  céleri , quand  il  a la 
force  convenable , et  on  l’espace  à 
un  pied  en  tout  sens.  On  le  soigne 
de  la  même  manière  en  le  mouil- 
lant fréquemment , et  on  le  butte 
lorsqu’il  a la  grosseur  qu’il  doit 
avoir.  Il  blanchit,  forme  un  pied 
beaucoup  plus  gros  que  le  céleri , 
et  fort  supérieur  en  qualité.  Sa 
saveur , sa  finesse  et  son  odeur 
charment  tout  à la  fols  le  goût  et 
l’odorat.  Il  est  tendre  et  beaucoup 
moins  indigeste  que  le  céleri.  Il 
se  mange  en  salade  et  se  met  dans 
la  soupe.  La  pointe  des  jeunes  feuil- 
les entre  dans  les  fournitures  de 
salade , où  elle  répand  une  odeur 
et  un  goût  agréables. 
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FERWENIATION.  Quand 
une  matière  végétale  fraîche,  con- 
tient du  sucre,  du  mucilage,  de 
l’amidon  ou  d’autres  composés 
solubles  dans  l’eau,  et  qu’elle  est 
. exposée  à l’action  de  l’air  et  de 
l’humidité  , par  une  température 
de  12  à 26  degrés.  Elle  s’échauffe 
et  donne  naissance  à des  fluides 
élastiques  , mais  surtout  à de  l’a- 
cide carbonique  , à de  l’oxide  de 
carbone  et  à un  liquide  d’un  noir 
foncé,  d’un  goût  légèrement  aigre 
ou  amer  : si  elle  est  abandonnée  à 
elle-même  pendant  un  temps  suf- 
fisant , elle  se  désorganise  d’une 
manière  complète  , et  ne  laisse, 
pour  résidu  solide,  qu’un  peu  de 
matière  terreuse  et  saline,  colorée 
en  noir  par  du  charbon. 

Le  fluide  brun,  auquel  la  fer- 
mentation donne  naissance,  ren- 
ferme toujours  de  l’acide  acétique 
et  de  l’alcali  volatil , quand  l’al- 
bumine et  le  glutem  entrent  dans 
la  composition  de  la  substance  vé- 
gétale. Plus  celle-ci  en  contient , j 
plus  , toutes  choses  égales  d’ail-  j 
leurs,  elle  se  décompose  promp-  ' 
lement.  La  fibre  ligneuse  pure  ré- 
siste lorsqu’elle  est  seule  ; mais  al-  • 
liée  à des  substances  moins  fixes  et 
volatiles,  elle  se  décompose,  les 
résines  et  la  cire  , exposées  à l’ac- 
tion de  l’air  et  de  l’eau,  sont  plus  • 
sujettes  aux  mêmes  décomposi-  j 
lions  que  la  fibre  ligneuse,  mais  1 
beaucoup  moins  que  les  autres  î 
composés  végétaux.  Les  corps  les  ! 
plus  inflammables  deviennent  peu  1 
a peu  solubles  à mesure  qu’ils  ah-  ^ 
sorbent  de  l’oxigène. 

Les  matières  animales  sont  en  p 
général  plus  susceptibles  de  se  dé-  !i 
composer  que  les  substances  vé-  '! 
gélales  : elles  se  putréfient , pré-  i 
sentent  les  mêmes  phénomènes  et  • 
dégagent  les  mêmes  produits.  Elles  î 
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«loniieiit  en  outre,  de  1 ammonia- 
que, divers  fluides  élastiques, 
composés,  fétides,  ainsi  que  de 
l’azote  ; elles  donnent  aussi  des  li- 
quides colorés,  acides,  huileux, 
et  déposent  un  résidu  formé  de 
sels , de  matières  terreuses  et  de 
carbone. 

Quand  les  déjections  des  bes- 
tiaux sont  employées  à amender 
les  terres , on  doit  se  garder  de 
leur  faire  éprouver  la  fermenta- 
tion avant  d’en  faire  usage.  Si  on 
souffre  qu’elle  s’établisse,  il  faut 
au  moins  l’arrêter  promptement. 
L’herbe  qui  pous  e dans  le  voisi- 
nage de  celles  qui  ont  été  enfouies 
sur-le-champ,  est  toujours  d’une 
végétation  forte  et  d’un  vert  noi- 
râtre. Quelques  personnes  attri- 
buent celle  circonstance  à ce  que 
le  fumier  n’a  pas  fermenté  ; mais 
il  est  beaucoup  plus  probable 
qu’elle  tient  à un  excès  de  sub- 
stances nutritives  administrées 
aux  plantes. 

La  question  relative  à la  mé- 
thode la  plus  avantageuse  d’appli- 
quer ces  fumiers,  rentre  dans  celle 
des  engrais  composés,  car  ils  sont 
ordinairement  formés  d’un  mé- 
lange d’excréments,  de  paille  et 
autres  débris  dont  se  compose  la 
litière  ; de  plus,  ils  contiennent 
une  grande  quantité  de  matière  fi- 
breuse végétale. 

Un  léger  commencement  de 
fermentation  est  dans  ce  cas  d’une 
utilité  incontestable  ; il  dispose  la 
fibre  ligneuse,  qui  abonde  tou- 
jours dans  les  immondices  qu’on 
recueille  autour  d’une  ferme,  à se 
décomposer  et  à se  dissoudre  , 
quand  elle  est  répandue  sur  la 
terre  ou  enfouie  dans  le  sol. 

Mais  une  putréfaction  trop  avan- 
cée est  extrêmement  préjudiciable 
aux  fumiers  composés,  il  vaut 
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mieux  que  la  masse  n’alt  pas  fer- 
menté du  tout  avant  qu’on  en  fasse 
usage,  que  d’avoir  été  trop  loin. 
Le  phénomène , poussé  au-delà 
des  bornes  qu’il  doit  avoir , dis- 
sipe les  parties  les  plus  efficaces 
de  l’engrais  , et  produit  en  défini- 
tif les  mêmes  effets  que  la  com- 
bustion. 

Les  fermiers  ont  l’habitude  de 
laisser  fermenter  leurs  fumiers, 
jusqu’à  ce  que  la  texture  fibreuse 
de  la  matière  végétale  soit  rom- 
pue , que  l’engrais  soit  tout-à-falt 
froid,  et  si  doux,  qu’il  se  coupe  à 
la  bêche. 

Indépendamment  desobjectîons 
fondées  sur  la  nature  et  sur  la 
composition  des  substances  végé- 
tales que  la  théorie  suggère  , une 
foule  d’observations  et  de  faits  dé- 
montrent que  cette  méthode  est 
préjudiciable  aux  intérêts  de  ceux 
qui  la  suivent. 

Pendant  la  violente  fermenta- 
tion qui  est  nécessaire  pour  putré- 
fier les  fumiers  d’étable  , au  point 
qu’ils  n’offrent  plus  qu’une  masse 
savonneuse  et  liante  , les  engrais 
éprouvent  de  telles  pertes  par  les 
liquides  et  les  gaz  qui  s’en  déga- 
gent, qu’ils  se  réduisent  de  la 
moitié  aux  deux  tiers  de  leur  poids. 
La  plus  grande  partie  des  fluides 
aéri formes  se  compose  d’acide 
carbonique  et  d’ammoniaque  , qui 
concourent  l’un  et  l’autre,  si  l’hu- 
midité les  relient  dans  le  sol , à 
la  nutrition  des  plantes. 

La  dissipation  des  gaz  n’est  pas 
le  seul  désavantage  que  produise 
la  fermentation  poussée  à l’extrê- 
me , elle  cause  encore  une  perte 
de  chaleur.  Celle-ci,  développée 
dans  le  sol,  eût  provoqué  la  ger- 
mination des  semences,  et  facilité 
l’expansion  des  plantes  , tant 
qu’elles  sont  faibles  et  sujettes  à 
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ptfrir;  elle  eût  surtout  <5lé  utile  au 
blé  , qu’elle  eût  maintenu  dans  une 
douce  température  pendant  l’ar- 
rière automne  et  l’hiver. 

On  sait  d’ailleurs,  que  les  prin- 
cipes se  combinent  bien  plus  faci- 
lement lorsqu'ils  se  dégagent,  que 
lorsqu’ils  sont  tout-à-fait  libres. 

Dans  la  fermentation  que  les 
substances  enfouies  éprouvent , les 
fluides,  à mesure  qu’ils  se  forment, 
se  trouvent  en  contact  avec  les  or- 
ganes des  plantes  ; ils  sont  encore 
chauds  au  moment  où  ils  s’intro- 
duisent dans  les  racines , et  sont 
plus  efficaces  que  si  l’engrais  eut 
été  putréfié  avant  qu’on  en  fit  usage. 

Les  ouvrages  des  agronomes 
instruits  sont  pleins  de  faits  qui  mi- 
litent en  faveur  de  la  méthode  que 
nous  recommandons.  Young,  dans 
son  Essai  sur  les  engrais,  invoque 
une  foule  d’excellentes  autorités  , 
pour  en  faire  sentir  les  avantages. 
Plusieurs  personnes,  long-temps 
incertaines,  se  sont  rendues  à l’é- 
vidence, et  il  n’existe  pas  peut- 
être  de  sujet  de  recherches  sur  le- 
quel il  y ait  une  co’incidence  aussi 
parfaite  entre  les  résultats  de  la 
théorie  et  ceux  de  la  pratique.  Di- 
vers agriculteurs  qui  ont  renoncé 
à l’ancien  système  qu’ils  suivaient 
pour  la  conduite  des  engrais  les 
appliquent  frais  , trouvent  qu’ils 
durent  presque  deux  fois  autant, 
et  que  les  récoltes  sont  tout  aussi 
belles. 

Une  grande  objection  qu’on 
élève  contre  les  fumiers  légère- 
ment fermentés , c’est  qu’ils  déve- 
loppent avec  force  les  mauvaises 
herbes  dans  les  endroits  où  on  les 
applique.  S’ils  en  renferment  les 
graines,  elles  germeront,  la  chose 
n’est  pas  doûleuse  : mais  ce  cas 
particulier  n’aura  jamads  lieu  bien 
en  grand. 
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Si  la  terre  est  Infectée,  qu’elle 
contienne  les  semences  des  plan- 
tes dont  il  s’agit  , toute  espèce 
d’engrais,  qu’il  soit  ou  non  putré- 
fié , favorisera  leur  croissance. 
Quand  on  emploie  sur  les  prairies 
celui  qui  n’est  que  légèrement  dé- 
composé, il  faut,  aussitôt  que  l’her- 
be pousse  avec  vigueur  , en  ras- 
sembler les  débris  au  moyen  du 
râteau , et  les  reporter  dans  la 
basse-cour.  En  suivant  cette  mé- 
thode , on  ne  fera  aucune  perte , 
et  la  culture  sera  propre  et  écono- 
mique. 

Lorsqu’on  ne  peut  appliquer  de 
suite  les  engrais , il  faut , autant 
que  possible , les  empêcher  de 
fermenter.  11  faut  les  abriter  avec 
soin  du  contact  de  l’oxigène  répan- 
du dans  l’air  : une  couche  de 
marne  compacte  ou  d’argile  te- 
nace est  ce  qu’on  peut  employer 
de  mieux;  mais  il  faut  les  dessé- 
cher autant  que  les  circonstances 
le  permettent,  avant  de  les  cou- 
vrir entièrement.  Si  on  s’aper- 
çoit qu’ils  s’échauffent,  il  faut  les 
retourner  et  les  refroidir  en  les 
aérant. 

On  recommande  quelquefois 
de  les  humecter  pour  ralentir  les 
progrès  de  la  fermentation  ; celte 
pratique  est  tout-à-fait  mauvaise  ; 
la  température  baisse  en  effet  ; 
mais  l’humidité,  est  un  des  prin- 
cipaux agents  qui  concourent  à la 
décomposition  de  toute  espèce  de 
substances.  Les  matières  fibreuses 
sèches  ne  l’éprouvent  jamais. 
L’eau  est  aussi  nécessaire  que  l’air 
à la  production  du  phénomène  : 
en  répandre  sur  une  masse  qui 
fermente,  c’est  lui  fournir  le  prin- 
cipe qui  doit  hâter  sa  destniction. 

Quand  les  engrais  doivent  être 
conservés  quelque  temps  , le 
choix  du  lieu  où  on  les  dépose  est 
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important.  Il  ne  faut  pas,  autant 
que  possible,  qu’ils  soient  exposés 
au  soleil.  On  les  tient  à l’ornbre 
où  on  les  adosse  à un  mur  tourné 
au  nord.  L’aire  sur  laquelle  ils  re- 
posent doit  être  pavée  en  pierres 
plates , et  un  peu  concave.  Des 
conduits  doivent  aboutir  au  centre 
pour  rassembler  les  matières  flui- 
des qu’on  enlève  au  moyen  d’une 
petite  pompe  , et  qu’on  distribue 
ensuite  sur  les  terres. 

FETUQUE  DES  MOU- 
TONS. Tous  les  bestiaux  aiment 
cette  herbe,  mais  elle  ne  se  main- 
tient pas  long-temps.  Dans  les  sols 
argileux , les  espèces  dont  la  végé- 
tation est  plus  vigoureuse  ne  lardent 
pas  à l’étouffer.  Dans  les  terrains 
secs  et  peu  profonds  , qui  ne  peu- 
vent supporter  les  plantes  fortes  , 
elle  devrait  être  la  principale , si  ce 
n’est  la  seule  graminée  dont  on  soi- 
gne la  culture.  Dans  son  état  natu- 
rel, elle  n’est  jamais  mélangée  avec 
aucune  autre. 

Feixique  dure.  Parmi  les  herbes 
peu  élevées  , c’est  une  des  meil- 
leures espèces.  Tous  les  animaux 
la  mangent  avec  délices  ; les  lièvres 
la  recherchent , la  broutent  jusqu’à 
laracine,et  tant  qu’elle  n’est  pas  en- 
tièrement consommée , ils  ne  tou- 
chent pas  à la  fétuque  des  moutons 
et  à la  fétuque  rouge  qui  l’environ- 
nent. Elle  se  trouve  dans  presque 
tous  les  bons  prés  et  pâturages. 

Fétuque  des  prés.  Elle  existe 
aux  mêmes  lieux  que  la  précédente  ; 
très  agréable  aux  chevaux,  aux 
moutons  et  surtout  aux  bœufs.  Elle 
parait  avoir  la  plus  belle  végétation 
possible  quand  on  l’associe  à la  fé- 
tuque dure  et  au  poa  commun. 

FEU1LI.AISÜN.  Développe- 
ment des  feuilles  qui  s’échappent 
des  bourgeons.  Ce  phénomène,  qui 
semble  dû  à la  chaleur,  varie  d’é- 
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poque  suivant  les  espèces.  Ainsi  les 
mousses  et  les  pins  se  couvrent  de 
feuilles  pendant  l’hiver,  les  lilia- 
cées  et  la  plupart  des  arbres  au 
printemps,  les  chênes  verts  en 
été,  et  plusieurs  fougères  en  autom- 
ne. Cette  époque  n’est  pas  rigou- 
reuse et  présente  d’une  année  à 
l’autre  d’assez  grandes  variations  ; 
en  général  cependant  la  floraison 
est  à peu  près  régulière.  Adanson 
a cherché  à préciser  le  temps  où 
elle  s’opère  et  a obtenu  les  résul- 
tats suivants.  Cqsont  les  moyennes 
de  dix  années  d’observations  ; 

Sarean,  chèvrefeuille,  tulipe  jaune,  sa- 
fran, i6  février. 

Groseiller  épineux,  lilas,  aubépine,  i mars. 
Groseiller,  fusain,  trùé'ne,  rosier,  5 iJ. 
Saule,  aune,  obier,  coudrier,  pom- 
mier, 7 id. 

Tilleul,  maronnier,  orme,  charme,  lo  id. 
Poirier,  prunier,  pêcher,  20  id. 

Kerprun,  bourgène,  prunelier  i avril. 
Hêtre,  tremble,  plane,  5 id. 

Charme,  Orme,  vigne,  figuier  , 

noyer,  frêne,  20  id. 

Chêne,  i mai. 

La  chaleur  n’est  pas  la  seule 
cause  qui  détermine  la  floraison , 
l’humidité  contribue  beaucoup  à la 
hâter.  Tout  le  monde  sait  combien 
une  pluie  légère  qui  tombe  à l’é- 
poque de  l’ouverture  des  boutons 
favorise  le  développement.  Aussi 
les  jardiniers  ont-ils  l’babitude 
d’arroser  ou  plutôt  d’humecter 
les  branches  des  plants  qu’ils  cul- 
tivent en  serre. 

Une  particularité  remarquable 
que  présente  ce  phénomène  est 
que  les  bourgeons  supérieurs  de 
chaque  branche  sont  toujours  les 
premiers  qui  se  développent.  Cela 
tient,  ou  du  moins  paraît  tenir,  à ce 
que  l’extrémité  des  branches  est 
plus  molle,  plus  herbacée,  cou- 
verte de  moinsde pores,  etparcon- 
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séquenl  plus  sensible  h l’aclion  de 
la  chaleur. 

FEUlIiEES.  La  position  et  la 
forme  des  feuilles  varient  suivant 
les  espèces.  Dans  la  plupart  des 
plantes  elles  sont  revêtues  à leur 
naissance  d’une  enveloppe  écail- 
leuse qui  porte  le  nom  de  bouton^ 
et  les  met  à l’abri  du  froid.  Elles 
se  dilatent  à mesure  qu’elles  se  dé- 
veloppent , et  présentent  enfin  une 
organisation  toute  'particulière. 
Elles  sont  pourvues  de  fibres , de 
nervures  et  d’un  parenchyme  qui 
n’est  qu’un  épanouissement  du  tis- 
su cellulaire.  Une  longue  macéra- 
tion dans  l’eau  y fait  aussi  décou- 
vrir deux  réseaux  de  membranes 
superposées  dont  les  mailles  s’u- 
nissent par  des  tubes  de  communi- 
cation. Tous  deux  jouissent  de 
propriétés  différentes;  l’un  ab- 
sorbe l’eau,  l’autre  l’élabore.  Ce 
fait  explique  pourquoi  les  feuilles 
s’emparent  principalement  de  l’hu- 
midité par  leur  surface  inférieure. 
Cette  fonction  est  commune  à plu- 
sieurs autres  parties  de  la  plante  , 
telles  que  les  tiges , les  calices , 
les  fruits  verts;  mais  le  concours 
des  feuilles  est  Indispensable  pour 
lui  donner  cette  force  de  vie  qui 
détermine  sa  croissance.  De  là 
vient  que  si  on  en  dépouille  quel- 
ques sujets,  ils  périssent  ou  lan- 
guissent et  ne  donnent  ni  fleurs  ni 
fruits. 

Les  feuilles  n’ont  pas  une  durée 
, fixe  et  uniforme.  Quelquefois  elles 
meurent  en  même  temps  que  la 
branche  ou  la  tige  qui  les  porte  ; 
c’est  ce  qui  ai'rlve  dans  la  plupart 
des  plantes  annuelles.  Celles  des 
vivaces  cessent  de  vivre  toujours 
avant  le  rameau.  Les  unes  restent 
sur  la  tige  jusqu’à  ce  qu’elles  cèdent 
aux  intempéries  de  l’air.  Les  au- 
tres tombent  à une  époque  déler- 
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minée.  D’autres  eiifm  restent  après 
leur  mort  fixées  à l’arbre  et  ne 
s’en  détachent  qu’à  la  naissance 
d’un  nouveau  bourgeon , ou  à 
l’approche  des  neiges,  et  quelque- 
fois même  elles  survivent  au  déve- 
loppe ment  de  nouveaux  bourgeons. 
C’est  ce  qui  a lieu  dans  tous  les 
arhres  verts. 

L’abri  qu’elles  forment  pendant 
leur  sommeil  aux  organes  de  la 
fructification  , n’est  pas  la  seule 
fonction  qu’elles  accomplissent. 
Elles  pompent  dans  l’atmosphère 
les  substances  utiles  à la  nutrition 
des  plantes  et  la  débarrassent  en 
même  temps  de  toutes  les  émana- 
tions qui  l’infectent.  Elles  décom- 
posent dans  leurs  viscères  l’eau  at- 
mosphérique absorbée  par  leur 
face  inférieure.  L’hydrogène  qu’el- 
les dégagent , s’assimile  au  végé- 
tal, devient  la  base  des  sucs  qui 
lui  donnent  la  vie,  et  l’oxigène  se 
dégage  par  la  surface  inférieure 
dans  l’atmosphère  où  il  remplace 
celui  que  la  respiration  animale  et 
une  foule  d’autres  circonstances 
ont  détruit.  Elles  absorbent  aussi 
le  gaz  acide  carbonique  dont  le 
radical  forme  le  corps  ligneux. 

Les  feuilles  absorbent  de  préfé- 
rence les  matières  volatiles  qui 
nuisent  à l’économie  animale  , les 
substances  carbonacées , les  gaz 
hydrogène  sulfuré,  azoté , les  mias- 
mes de  toute  nature  qui  flottent 
dansl’air.  Ce  n’est  cependant  qu’a- 
vec le  concours  de  la  lumière  so- 
laire qu’elles  produisent  ces  heu- 
reux effets.  On  a reconnu  qu’elles 
dégageaient  la  nuit  de  l’acide  car- 
bonique , gaz  essentiellement  dé- 
létère. 

Pour  que  le  dégagement  d’oxi- 
gène  ait  lieu , II  faut  que  les  feuil- 
les soient  saines,  vertes  et  dans 
toute  leur  activité.  Celles  des  jeu- 
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nés  sojels  en  donnent,  à surfaces 
égales,  moins  que  les  feuilles 
avancées;  celles  des  plantes  étio- 
lées , malades  et  panachées  n’en 
donnent  que  très  peu. 

I.es  feuilles  persistantes  et  dont 
l’hiver  n’Inlerrompt  pas  les  fonc- 
tions ne  cessent  jamais  d’en  déga- 
ger. Les  graminées , quelques  fou- 
gères, les  pins  , les  sapins,  le  gé- 
nevrler,  le  houx,  les  pervenches, 
le  lierre, rif,  les  thuyas, les  cyprès 
purifient  l’air  en  toutes  saisons. 

Les  feuilles  sont  pendant  le  jour 
plus  froides  que  la  terre  qui  les 
environne.  C’est  à cette  circon- 
stance qu’elles  doivent  la  faculté  de 
rendre  l’humidité  sensible  et  de  se 
couvrir  de  rosées  bienfaisantes. 
De  là  vient  aussi  que  les  pays  boi- 
sés n’éprouvent  pas  ces  brusques 
variations  de  température  qui  se 
font  sentir  dans  les  déserts. 

Les  feuilles  étant  le  principal 
organe  de  la  végétation  , il  suffit 
de  les  enlever  au  printemps  pour 
retarder  l’accroissement  de  la 
plante , empêcher  son  fruit  de  se 
développer,  et  quelquefois  lui  cau- 
ser des  accidents  plus  graves.  L’ef- 
feuillage est  néanmoins  une  opé- 
ration utile  dans  quelques  cas, 
parexemplelorsqu’iî s’agit  de  don- 
ner de  la  couleur  au  fruit;  mais  il 
faut  toujours  y procéder  avec  la 
plus  grande  circonspection.  On 
emploie  ce  moyen  pour  retarder 
t les  rosiers  , et  se  procurer  des  ro- 
ï scs  pendant  l’été  et  l’automne, 
f Sous  le  point  de  vue  économl- 

Ique , les  feuilles  sont  d’une  grande 
utilité.  Celles  des  arbres  servent 
à nourrir  les  animaux  domesti- 
ques pendant  l’iilver.  Le  bœuf, 
le  cheval,  l’âne,  la  brebis,  la  chè- 
vre, le  lapin,  l’oie,  une  foule  d’au- 
tres trouvent  de  quoi  se  repaître 
dans  les  pâturages.  C’est  pour  avoir 
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des  feuilles  qu’on  forme  ceux-ci  , 
ainsi  que  les  prairies  naturelles  et 
artificielles,  qu’on  plante  des  légu- 
mes, qu’on  sème  des  graines  de 
toute  espèce.  L’homme  aussi  leur 
doit  quelques  uns  des  mets  qui 
garnissent  sa  table. 

Enfouies  dans  la  tei-re,  les  feuil- 
les deviennent  un  engrais  des  plus 
avantageux.  C’est  un  procédé  que 
l’on  suit  toutes  lesfois  que  l’on  veut 
transformer  un  terrain  aride  en  sol 
végétal.  I.es  rivages  , les.  sables 
traités  de  cette  manière,  sont  bien- 
tôt propres  à recevoir  de  nouvelles 
cultures. 

On  a recommandé  les  planta- 
tions de  frêne  dans  les  lieux  insa- 
lubres pour  en  détruire  l’air  vicié, 
pareeque  ses  feuilles  jouissent  des 
propriétés  les  plus  absorbantes  ; 
mais  comme  elles  tombent  en  au- 
tomne, et  que  d’ailleurs  elles  don- 
nent asile  à une  foule  d’insectes 
plus  ou  moins  fétides  , il  serait 
avantageux  d’y  substituer  des  ar- 
bres verts  qui  dégagent  l’air  vital  à 
toutes  les  époques  de  l’année , et 
recréent  plus  agréablement  la  vue. 
FEUILLES  SÈCHES.  Elles 

fournissent  en  se  décomposant 
V humus  on  terreau  ; c’est  donc  une 
bonne  opération  que  de  les  ramas- 
ser pour  en  faire  des  composts  ou 
pour  augmenter  la  masse  des  fu- 
miers. Les  feuilles  mortes  qu’on 
laisse  sur  la  terre  dans  les  bois, 
suffisent , et  au-delà , pour  leur 
fournir  l’engrais  dont  ils  ont  be- 
soin ; car  il  est  démontré  que  cha- 
que plante  dans  l’état  naturel  rend 
toujours  à la  terre  plus  qu’elle  n’en 
a retiré.  Le  contraire  arrive  dans 
nos  cultures,  puisque,  dès  que  les 
plantes  cultivées  ont  produit  leurs 
graines,  elles  sont  enlevées  sans 
laisser  leurs  débris  au  sol  : c’est  ce 
qui  rend  les  engrais  Indispensables 
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à nos  terres  labourables.  Les  feuil- 
les qu’on  laisse  séjourner  dans  les 
forets  ont  encore  l’avantage  de  fa- 
voriser la  germination  des  graines 
des  arbres  ou  de  les  conserver  pen- 
dant de  longues  années  sans  aucune 
altération.  On  les  emploie  aussi 
avantageusement  pour  couvrir  les 
jeunes  plantes  qui  craignent  la  ge- 
lée, les  artichauts,  ét  même  le 
pied  des  arbres  fruitiers.  On  peut 
encore  en  garnir  les  racines  de  ces 
derniers,  surtout  lorsqu’ils  sont  en 
espalier  et  dans  un  terrain  léger  et 
sec,  pour  les  préserver  du  hâle. 

Les  feuilles  dépourvues  d’air  et 
d’humidité  se  décomposent  très 
lentement  ; il  faut  se  garder  de  les 
enterrer  au  pied  des  arbres  qu’on 
plante  ; elles  isolent  les  racines  du 
sol,  et  peuvent  ainsi  leur  devenir 
très  nuisibles.  Il  ne  faut  pas  non 
plus  les  laisser  sur  les  prairies  et 
les  cultures,  parcequ’elles  intercep- 
tent l’airet  la  lumière,  et  font  étio- 
ler les  végétaux  qu’elles  recouvrent. 
F.  Engrais. 

FEVE.  11  y en  a plusieurs  espè- 
ces ; nous  ne  parlerons  que  des  plus 
communes. 

Fcvcrole.  Fève  de  cheval.  Elle 
est  petite , fleurit  tard  , donne  des 
fruits  abondants,  mais  âpres  et 
durs.  C’est  surtout  en  plein  champ 
qu’elle  se  cultive.  Elle  sert  à nourrir 
les  bestiaux  et  à amender  les  terres. 

Fève  naine  hâtive.  Petite  , bran- 
clîue  , elle  charge  beaucoup. 

Fève  julienne.  Plus  grande  que  la 
précédente  , et  la  plus  commune 
de  son  espèce. 

Fève  veiie.  Un  peu  tardive,  porte 
'des  fruits  qui  restent  toujours  verts, 
ce  qui  leur  donne  du  prix  dans  les 
marchés. 

Fève  il  longue  cosse.  Plus  tardive 
que  les  précédentes , donne  des 
fruits  longs  et  multipliés. 
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Grosse  fève  ordinaire , fève  de  ma- 
rais. C’est  celle  qui  est  la  plus  cul- 
tivée dans  les  jardins  et  en  plein 
champ.  11  y en  a une  sous-variété  , 
appelée  fève  picarde  qui  est  moins 
grosse  et  plus  aplatie. 

Grosse  fève  de  Windsor.  C’est  la 
plus  forte  de  toutes  ; mais  elle  four- 
nit peu , donne  des  semences  larges 
et  presque  rondes. 

Les  fèves  se  cultivent  dans  les 
jardins  et  en  plein  champ.  Dans  les 
jardins  : elles  exigent  un  sol  sub- 
stantiel, un  peu  frais,  travaillé,  et 
fumé  avec  soin  ; elles  ne  craignent 
pas  un  peu  d’ombre.  Cependant  si 
on  veut  les  manger  en  primeur,  il 
faut  les  semer  au  midi  et  dans  une 
terre  légère  que  les  pluies  du  prin- 
temps entretiennent  dans  un  degré 
suffisant  d’humidité. 

Elles  craignent  les  gelées  tardives 
du  printemps  , ainsi  que  les  cha- 
leurs de  l’été.  Elles  demandent  donc 
à être  semées  en  automne  dans  les 
pays  chauds,  et  au  printemps  dans 
les  pays  froids.  Plus  la  graine  reste 
en  terre , et  plus  elle  est  exposée 
aux  ravages  des  mulots , des  cam- 
pagnolcs  et  autres  animaux  de  cette 
espèce.  Il  est  bon  de  la  faire  trem- 
per un  ou  deux  jours  dans  l’eau  , 
pour  la  disposer  à germer  plus 
promptement.  Il  faut  en  outre 
choisir,  autant  que  possible , un 
temps  pluvieux  pour  la  mettre  en 
terre. 

On  la  sème  en  touffes  de  cinq  à 
six  pieds  qu’on  espace  plus  ou 
moins  , selon  la  variété  ; la  com- 
mune et  la  grosse  de  VA  indsor  ont 
besoin  de  l’être  davantage  que  la 
hâtive,  la  julienne,  etc.  On  la  sème 
encore  en  rayons,  en  conservant 
entre  eux  les  mêmes  intervalles. 
Dans  les  deux  cas , chaque  pied 
doit  être  éloigné  de  trois  à quatre 
pouces  de  scs  voisins. 
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Dans  les  cllinals  froids , les  se- 
mis ne  doivent  se  faire  qu’à  la  fin 
de  l’hiver,  et  de  huit  jours  en  liuit 

jours.  Ceux  d’automne,  néanmoins, 

fournissent  des  récoltes  plus  belles 
et  plus  précoces.  On  peut , du  reste, 
les  continuer  jusqu’au  milieu  de 
l’été,  si  l’on  veut  en  manger  en 
vert  ; dans  le  cas  contraire , on  s’ar- 
rête au  milieu  de  mai. 

Une  gelée  de  deux  ou  trois  de- 
grés* au-dessous  de  zéro  fait  périr 
les  jeunes  fèves.  11  faut , si  on  veut 
les  conserver,  les  couvrir  de  litière, 
de  feuilles  sèches,  de  fougère,  etc., 
ou  mieux  , de  pots  a fleurs  qu’on 
renverse  et  qu’on  ôte  le  matin  lors- 
que le  temps  promet  d’être  doux 
pendant  la  journée. 

Dès  que  les  jeunes  pieds  de  fève 
ont  trois  ou  quatre  pouces  de  haut, 
on  les  bine  , on  les  hutte.  Ces  fa- 
çons facilitent  la  croissance  de  la 
plante  et  déterminent  la  sortie  d’un 
plus  grand  nombre  de  racines  laté- 
rales, c’est  à dire  qu’elles  les  ren- 
dent plus  belles  et  plus  productives. 

On  répète  ces  opérations  une  ou 
deux  fois  à environ  quinte  jours  de 
distance  plus  ou  moins,  selon  qu’on 
le  juge  avantageux.  On  choisit  de 
préférence  un  temps  humide. 

Plus  les  fèves  sont  petites  , plus 
elles  sont  tendres  et  franches.  Aussi 
est-ce  à peu  près  au  quart  de  leur 
croissance  qu’on  les  cueille  pour 
la  table  , mais  alors  les  pieds  ne 
sont  pas  épuisés;  et  l’on  peut,  si  le 
temps  est  favorable,  obtenir  une 
seconde  pousse  , si  on  coupe  les 
tiges  à fleur  de  terre  immédiate- 
ment après  la  première  récolte. 

Les  jardiniers  pincent  ordinaire- 
ment l’extrémité  des  pieds  des  fè- 
ves , lorsqu’ils  sont  en  fleurs  ; ils 
courent  risque  d’en  faire  avorter 
‘beaucoup.  C'est  après  qu’elles  sont 
I passées  qu’il  faut  faire  cette  opéra- 
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tlon  qui  accélère  la  maturité  du 
fruit,  et  augmente  sa  grosseur. 

Les  pucerons  sont  presque  les 
seuls  animaux  qui  attaquent  les 
fèves.  C’est  toujours  à la  partie  su- 
périeure de  la  tige  qui  est  plus 
tendre  qu’ils  se  tlerment;  on  peut, 
par  conséquent , la  couper  et  les 
détruire , si  le  fruit  est  déjà  formé  ; 
s’il  ne  l’est  pas , c’est  le  cas  de  cou- 
per à fleur  de  terre. 

Il  est  plus  avantageux  de  conser- 
ver pour  graines  les  gousses  d’un 
certain  nombre  de  pieds  vigoureux, 
que  de  laisser  une  ou  deux  des  der- 
nières sur  chaque  pied , comme  on 
le  fait  communément.  C’est  de  la 
grosseur  de  la  graine  que  dépend 
la  beauté  du  semis,  et  c’est  de  la 
précocité  de  la  floraison  que  dépend 
cette  grosseur  sur  chaque  pied. 

On  reconnaît  que  la  graine  des 
fèves  est  mûre  quand  elle  est 
noire,  et  que  les  tiges  des  feuilles 
et  des  gougses  se  dessèchent.  Ces 
dernières  ont  la  peau  très  épaisse 
et  fournissent  encore,  long-temps 
après  que  leur  surface  est  noircie  , 
de  l’aliment  à la  graine.  On  ne  doit 
donc  pas  se  presser  de  la  détacher. 

C’est  en  plein  champ  que  la  cul- 
ture des  fèves  est  la  plus  avanta- 
geuse. Elle  fournit  de  la  graine 
pour  la  nourriture  des  hommes  et 
des  animaux , et  donne  de  la  farine 
qu’on  emploie  comme  fourage  et 
comme  engrais.  Elle  prépare  les 
terres  argileuses  pour  les  semailles 
de  céréales. 

La  fève  se  plaît  dans  les  terres 
argileuses  un  peu  humides  , c’est 
à dire  dans  les  terres  froides  qui 
sont  propres  au  froment  ; elle 
amène  l’abondance  et  la  beauté 
des  froments  qu’on  sème  l’année 
suivante,  et  donne  un  revenu  dans 
l’année  consacrée  aux  jachères. 
Elle  forme  une  nourriture  excel- 
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lente  pour  tous  les  animaux  do- 
inesliques.  Elle  vaut  mieux  que 
beaucoup  d’autres  pour  engraisser 
les  bœufs,  les  cochons,  les  dindes, 
les  oies,  les  chapons,  etc.  Elle 
augmente  considérablement,  le  lait 
des  vaches  et  en  améliore  la  qua- 
lité. 

L’expérience  a prouvé  aux  agro- 
nomes anglais  que  quelque  rota- 
tion d’assolement  qu’ils  préfèrent, 
c’est  toujours  l’année  qui  précède 
les  semis  du  blé,  qu’il  faut  choisir 
pour  la  culture  des  fèves.  Ce  résul- 
tat est  principalement  fondé  sur  ce 
que  les  deux , trois  et  même  quatre 
binages  qu’on  leur  donne,  prépa- 
rent le  terrain  et  détruisent  les 
mauvaises  herbes. 

On  ne  donne  ordinairement  que 
deux  labours  aux  champs  qu’on 
destine  à la  culture  des  fèves  ; mais 
on  les  donne  aussi  profonds  qûe 
possible. 

On  récolte  les  fèves  cultivées 
ainsi , lorsqu’elles  sont  complète- 
ment desséchées  ; on  les  détache 
une  à une  de  la  tige  , on  les  met 
dans  des  paniers  , puis  dans  des 
sacs  , au  moyen  desquels  on  les 
transporte  à la  maison  ; on  en  ar- 
rache les  tiges  encore  chargées  de 
fruits  , ou  bien  , enfin , on  les  fau- 
che. La  seconde  de  ces  manières 
est  la  plus  généralement  adoptée  , 
et  celle  qui  est  la  plus  expéditive. 

Les  deux  variétés  de  fève  que 
l’on  cultive  ainsi  sont  la  féverole 
et  la  grosse  fève  ordinaire  ou  fève 
des  marais.  Elles  donnent  à peu 
près  des  produits  égaux.  La  pre- 
mière est  plus  petite  , plus  dure  , 
moins  agréable  au  goût.  Elle  est 
presqu’exclusivcmentréservéepour 
la  nourriture  des  bestiaux , mais 
elle  craint  moins  la  gelée  et  la  sé- 
cheresse , et  fournil  plus  de  gous- 
ses. l..’aulre  est  prélérable  dans 
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tous  les  cas  où  la  graine  peut  se 
débiter. 

Les  fèves  de  marais,  comme 
toutes  les  espèces  de  vesccs  sont 
un  excellent  fourrage  , soit  vert  , 
soit  sec  ; on  les  cultive  souvent 
pour  cet  objet.  Dans  ce  cas , c’est 
toujours  à la  volée  et  épais  qu’on 
les  sème  , pareequ’on  ne  les  bine 
pas  et  qu’on  les  coupe  avec  la  faux 
lorsqu’elles  sont  en  pleine  fleur. 
Quelquefois  on  les  mêle  avec  des 
poids  , des  lentilles  , etc. 

Lorsqu’on  ne  coupe  qu’une  ou 
deux  fois  les  fèves  cultivées  pour 
fourrages,  le  terrain  peut  recevoir 
toutes  les  préparations  qu’exige  le 
blé,  ou  être  de  nouveau  ensemencé 
en  raves  , en  navettes  , etc. 

Une  autre  manière  de  tirer  par- 
ti des  fèves,  est  de  les  enterrer 
avec  la  charrue,  lorsqu’elles  sont 
en  fleurs.  11  faut  avoir  vti  les  bons 
effets  de  cette  pratique  pour  en 
apprécier  toute  l’importance.  Elle 
seule  vaut  le  meilleur  fumage. 

FIBRE  VÉGÉTALE.  C’est  la 
seule  substance  de  ce  règne  qui  ait 
besoin  de  fermenter  pour  devenir 
propre  à la  nutrition  des  plantes  ; 
il  en  est  de  même  du  tan  épuisé. 
Young  , dans  son  excellent  traité 
des  Engrais,  assure  « que  ce  corps 
semble  plutôt  contraire  que  favo- 
rable à la  végétation  ; « effet  que 
cet  agronome  attribue  à la  matière 
astringente  qu’il  contient.  Mais  il  a 
été  dépouillé  dans  la  fosse  de  tous 
les  principes  solubles  qu’il  renfer- 
me , et  s’il  est  funeste  aux  récoltes, 
c’est  probablement  par  son  action 
mécanique  ou  par  la  force  avec  la- 
quelle il  agit  sur  l’eau.  Il  absorbe, 
retient  l’humidité  avec  beaucoup 
d’énergie  , cl  n’est  pas  néanmoins 
pénélrable  aux  racines.  La  fibre 
ligneuse  ne  fermente  pas , à moins 
qu’elle  ne  soit  en  contact  avec 
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quelque  substance  qui  agisse  à la 
manière  du  mucilage  , du  sucre , 
des  matières  extractives  ou  albu- 
mineuses auxquelles  elle  est  unie 
dans  les  gramens  et  les  végétaux 
succulents.  On  recommande,  avec 
raison,  Pemploi  du  fumier  do  basse** 

I cour , pour  mettre  en  fermentation 
les  corps  qui  en  contiennent  beau- 
coup , tels  que  les  tourbes  , par 
exemple.  Toute  autre  matière  sus- 
ceptible d’une  prompte  putréfac- 
tion est  également  bonne  ; celle  qui 
s’échauffe  d’avantage  et  se  décom- 
pose plus  vite  est  la  meilleure. 

On  estime  qu’une  partie  de  fu- 
I mier  est  suffisante  pour  rendre 
I trois  ou  quatre  parties  de  tourbe 
1 propres  à être  employées  comme 
I engrais  ; mais  la  proportion  ne 
I peut  être  fixe  , elle  doit  nécessai- 
I rement  varier , suivant  la  nature 
I des  deux  substances. 

Si  la  seconde  contient  encore 
( quelques  végétaux  qui  jouissent  de 
1 la  vie , elle  s’altère  beaucoup  plus 
I promptement. 

FIENTE.  Substances  excré- 
1 raentielles  solides , dont  on  fait 
I usage  comme  engrais.  Une  des  plus 
I puissantes  est  la  fiente  des  oiseaux 
« qui  se  nourrissent  de  matières  ani- 
■ males.  Celle  des  oiseaux  marins 
I mérite  surtout  la  préférence.  La 
i guano  , dont  on  consomme  une  si 
. grande  quantité  dans  l’Amérique 
méridionale,  et  qui  fertilise  les 
plaines  arides  du  Pérou  , est  une 
i production  de  cette  espèce.  On 
: en  trouve  abondamment , ainsi 
; que  nous  l’apprend  M.  de  Hum- 
I.  boldt,  dans  les  petites  îles  de  Chin- 
j ché  , d’ilo  , d’iza  et  d’Arica , dans 
I la  mer  Paci^que.  Cinquante  bâti- 
I ments  , chargés  de  i5oo  à 2000 
' pieds  cubes  de  cette  substance, 
n sont  annuellement  expédiés  du 
premier  de  ces  lieux.  On  ne  l’cm- 
T.  I. 
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ploie  qu’en  très  petites  quantités  , 
et  spécialement  pour  les  récoltes 
de  maïs. 

Dans  nos  climats  , les  pluies 
affaiblissent  ces  sortes  d’engrais 
qu’elles  lavent  fréquemment  aussi- 
tôt qu’ils  sont  déposés;  mais  il  y a 
apparence  que  les  cavernes  , les 
fentes  de  rochers , où  les  cormo- 
rans et  les  mouettes  se  retirent,  en 
recèlent  des  masses  plus  ou  moins 
considérables  dans  un  état  de  gran- 
de perfection. 

FIGUE.  Il  y en  a une  foule 
d’espèces,  mais  les  plus  communes 
et  celles  qui  réussissent  le  mieux 
dans  les  contrées  ordinaires  , sont 
1°  la  blanche , longue  ou  printan- 
nlère,  qui  est  grosse  et  charge 
beaucoup  au  printemps  ; elle  donne 
même  quelquefois  en  automne  , ce 
qui  la  fait  rechercher  ; 2“  la  blan- 
che ronde  d’automne;  elle  est 
aussi  bonne  que  la  longue , charge 
moins  au  printemps , et  mûrit 
mieux  dans  les  automnes  chaudes; 
3“  la  violette  longue  ou  angélique, 
violette  en  dehors  et  rouge  en  de- 
dans; elle  est  la  meilleure  des  vio- 
lettes, quoiqu’elle  ne  soit  bonne: 
que  dans  les  années  sèches  ; elle 
produit  peu.  L’arbre  qui  la  porte 
est  fort  sujet  à geler  jusqu’au  pied, 
s’il  n’est  bien  abrité  pendant  l’hi- 
ver ou  planté  sous  le  pavé  d’une 
cour  qui  le  soit  ; 4“  la  violette  ronde 
est  plus  petite;  mais  elle  produit 
davantage.  Ces  deux  espèces  sont 
inférieures  aux  figues  blanches  sous 
tous  les  rapports. 

FIGUIER.  Il  se  multiplie  de 
semences , de  boutures , de  bran- 
ches couchées  et  de  rejetons  ou 
plants  enracinés  qu’on  trouve  sur 
les  vieux  pieds , et  même  de  tron-' 
çons  éclatés  de  la  souche  avec  les 
racines.  U faut  que  le  plan  soit  un 
peu  fort , ainsi  que  les  bouturc-s  , 
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«le  la  grosseur  à peu  près  du  pou- 
ce , lorsque  son  écorce  est  grise.  Si 
elle  était  encore  verte , il  serait 
trop  tendre,  et  trop  jeune,  il  se  sé- 
cherait et  ne  reprendrait  pas.  On 
coupe  les  boutures  de  la  longueur 
d’un  pied  et  demi  en  bec  de  flûte 
par  les  deux  bouts,  et  l’on  enfonce 
le  gros  bout  d’environ  huit  pouces 
en  terre. 

Si  on  ne  regarde  pas  au  temps 
et  aux  soins,  on  peut  multiplier  le 
figuier  par  le  moyen  de  la  graine. 
On  n’obtient  pas  toujours  l’espèce 
qu’on  a semée  ; mais  il  se  déve- 
loppe des  variétés  parmi  lesquelles 
il  peut  s’en  trouver  de  bonnes.  On 
frotte  une  corde  avec  des  figues 
mûres  , on  la  charge  de  graine  et 
on  l’enfouit  dans  une  petite  tran- 
chée. 

On  peut  aussi  greffer  les  figuiers 
en  sifflet  ou  en  écusson;  mais  alors 
on  place  l’écusson  au  bas  de  l’ar- 
bre , à moins  qu’il  ne  soit  élevé  en 
caisse  sur  une  seule  tige. 

Le  figuier  se  plaît  dans  les  me- 
mes terres  où  prospère  la  vigne  , 
dans  les  pays  montueux,  graveleux, 
sablonneux,  où  les  terres  sont  légè- 
res et  chaudes.  Celui  qui  croît  en- 
tre les  rochers  et  dans  les  décom- 
bres , donne  des  figues  qui  mûris- 
sent parfaitement  et  ont  plus  de 
goût  que  lorsqu’elles  viennent  ail- 
leurs. Celles  qui  croissent  dans  les 
carrières  épuisées  et  abandonnées 
sont  aussi  très  bonnes.  Le  figuier 
trouve  dans  ces  positions  tous  les 
avantages  qui  lui  conviennent,  abri 
de  la  gelée,  sécheresse  du  terrain 
et  soleil  ardent.  Les  eaux  des  ra- 
vins qui  s’y  amassent  quelquefois 
le  tiennent  humecté  , car  il  aime 
avoir  le  pied  dans  l’eau  et  la  tète 
au  soleil  ; quand  on  n’a  pas  des  si- 
luations^aussi  avantageuses,  l’abri 
des  grands  bâtiments  exposés  au 
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soleil  et  sous  l’égoût  des  toits,  est 
ce  qui  lui  convient  le  mieux , par- 
ticulièrement quand  il  y a une  bor- 
dure de  pavé  qui  couvre  les  racines 
et  les  garantit  de  la  gelée  en  hiver, 
et  de  la  grande  sécheresse  en  été. 
Ils  rc;>;ennent  facilement  dans 
cette  situation  , ils  y profitent  en 
peu  de  temps  et  rapportent  du  fruit 
abondamment.  Ln  seul  pied  de 
figuier,  placé  dans  une  cour,  en  li- 
berté et  sans  soins,  donne  plus  de 
figues  et  meilleures  qu’en  tout  au- 
tre endroit. 

Lorsqu’on  n’a  pas  le  terrain  tel 
qu’on  le  voudrait,  on  peut  y sup- 
pléer en  mêlant  avec  les  terres  trop 
fortes  de  la  cendre  , du  sable  , des 
gravois,  du  crotin  de  cheval,  dans 
la  proportion  de  deux  tiers  de  l'un 
pour  un  de  l’autre.  Mais  ils  pros- 
pèrent dans  tous  les  terrains  sous 
les  pavés  des  cours.  C’est  une  si- 
tuation qu’on  fait  bien  de  choisir  , 
si  on  en  est  le  maître.  C’est  le 
meilleur  moyen  qu’on  puisse  em- 
ployer pour  faire  réussir  des  arbres 
de  toute  espèce,  même  dans  des 
sables  mouvant*. 

Les  figuiers  en  caisse  ou  en  pots 
sont  dispendieux  et  peu  lucratifs  ; 
ils  exigent  beaucoup  de  soins  ; c’est 
pourquoi  on  en  fait  peu  d'usage  , 
si  ce  n’est  dans  quelqu' endroit  trop 
resserré  pour  en  avoir  autrement  : 
les  pots  ou  les  caisses  qui  reçoivent 
les  jeunes  plants  de  figuier  doivent  i 
avoir  un  pied  de  diamètre  et  de  I 
profondeur  ; on  fait  les  caisses  plus 
grandes  quand  les  figuiers  grossis- 
sent et  qu’elles  ne  peuvent  plus 
contenir  leurs  racines,  ce  que  l’on 
connaît  lorsqu’ils  ne  poussent  plus 
de  gros  bois,  il  ne  faut  pas  attendre 
qu’ils  languissent  pour  les  changer. 
On  mettra  au  fond  un  lit  de  pierres 
ou  de  platras  comme  aux  orangers  i 
pour  faire  égoutter  l’eau  des  arro-  i 
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sements;  on  les  remplit  ensuite  de 
terre  telle  qu’on  la  trouve  ; si  c’est 
de  la  terre  franche  , on  y mêle  du 
terreau  et  des  cendres  de  lessive 
qui  sont  très  favorables  au  figuier. 

Quelques  uns  élèvent  les  figuiers 
en  caisses  sur  lige  de  quatre  pieds 
de  haut,  et  taillent  maladroitement 
la  tête  en  houle  , de  façon  qu’ils  ne 
rapportent  presque  rien , au  lieu 
de  la  tailler  en  entonnoir , ou  com- 
me on  dit  en  buisson;  mais  il  vaut 
mieux  les  tenir  nains  sous  cette 
forme.  Ceux  qui  les  veulent  en 
houle,  ne  doivent  pas  espérer 
de  tenir  leur  tête  parfaitement 
ronde  ; il  suffit  qu’il  n’y  ait  pas  de 
confusion  dans  les  branches , et 
qu’elles  n’excèdent  pas  la  longueur 
d’un  pied  et  demi  ou  deux,  lors- 
qu’ils sont  parvenus  à leur  gros- 
seur. 

A l’égard  des  figuiers  en  pleine 
terre  près  des  murs,  on  ne  doit  pas 
les  gêner  en  les  palissant  comme 
I d’autres  arbres,  àmolns  qu’on  ysoit 
I contraint  faute  de  place,  car  ilsexi- 
! gent  beaucoup  d’air.  C’est  pourquoi 
t on  attache  seulement  les  plus  forts 
1 bras  au  treillage , afin  qu’ils  ne 
t tombent  pas  trop  bas  ; on  retran- 
I che  ceux  qui  s’y  opposeraient  du 
I côté  du  mur,  et  ou  laisse  en  liberté 
I tons  les  autres  qui  se  jettent  en 
I dehors  et  donnent  du  fruit.  Si  on 
t est  trop  gêné  parle  défaut  d’espace, 

( on  retranche  alors  toutes  les  fortes 
1 branches,  on  palisse  ou  on  rap- 
1 proche  du  treillage  les  autres. 

Aussitôt  que  les  feuilles  du  fi- 
: gnler  en  caisse  ou  en  pot  sont  tom- 
1 bées , on  les  enferme  dans  la  serre 
I d’où  ils  ne  sortent  qu’à  la  ml-mal , 

• en  môme  temps  que  les  orangers. 
' On  leur  donne  une  bonne  mouil- 
I lure  en  les  sortant,  de  façon  que 
I toute  la  motte  en  soit  pénétrée  , et 
' que  l’eau  coule  par  dessus  la  caisse, 
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afin  de  raviver  les  racines  qui  ont 
été  si  long-temps  desséchées.  On 
les  met  en  place,  et  l’on  continue 
de  les  arroser  une  fois  par  semaine 
jusqu’au  commencement  de  juin 
qu’on  les  arrose  deux  fois  , et  à la 
mi-juin,  de  deux  jours  l’un,  et  l’on 
continue  jusqu’à  ce  que  le  fruit  soit 
cueilli.  Les  figuiers  en  caisse  sont 
plus  hâtifs  que  les  autres  , attendu 
qu’on  peut  les  placer  à l’exposition 
qu’on  juge  convenable , et  qu’on 
peut  leur  donner  des  arrosements. 
Ils  durent  une  vingtaine  d’années, 
après  quoi  les  plus  grandes  caisses 
ne  pouvant  plus  les  contenir  , on 
les  transplante  en  pleine  terre. 

Le  figuier  se  passe  aisément  de 
labour  et  de  fumier  quand  il  est 
bien  situé  ; mais  il  aime  la  cendre 
et  surtout  l’arrosement  avec  l’eau 
grasse  de  vaisselle  amassée,  brouil- 
lée avec  un  bâton  et  fermentée  pen- 
dant quelques  jours  dans  un  ton- 
neau exposée  au  soleil. 

Quand  les  figuiers  sont  palissés 
sur  des  treillages , on  peut  les  cou- 
vrir de  paille  , de  litière  ou  de 
cosses  de  pois  qu’on  fixe  avec  des 
perches  et  des  liens  d’osier , pour 
les  garantir  de  la  gelée  pendant 
l’hiver.  S’ils  sont  placés  sous  l’é- 
goût  d’un  toit  dont  l’eau  pourrait 
pénétrer  ces  couvertures , on  y 
remédie  au  moyen  de  planches  qui 
rejettent  l’eau  au  loin.  Avec  ces 
précautions , on  est  sûr  d’avoir  des 
figues  dans  toutes  sortes  de  ter- 
rains ; on  pose  les  planches  en  no- 
vembre , et  on  les  ôle  au  commen- 
cement de  mai. 

La  couverture  est  Indispensable 
aux  figuiers  isolés , ou  éloignés  des 
murs  et  plantés  en  quinconce  dans 
les  figuerics  des  grandes  maisons. 
On  ne  doit  pas  ménager  la  paille 
dans  celte  occasion,  car  si  ces  cou- 
vertures ne  sont  pas  suffisamment 
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épaisses,  l’eau  et  l’air  les  percent, 
cl  l’état  (les  figues  devient  pire  que 
s’ils  n’étaient  pas  empaillés.  On 
met  ces  couvertures  au  commen- 
cement de  décembre  avant  les  for- 
tes gelées,  et  on  les  ôte  à la  fin  de 
mars,  ou  au  commencement  d’a- 
vril, suivant  le  temps.  C’est  alors 
qu’on  ôte  du  pied  tout  le  plan  en- 
raciné pour  le  replanter  ailleurs 
quand  il  est  de  la  grosseur  du  doigt, 
de  couleur  grisâtre.  On  ôte  en 
même  temps  tous  les  rejetons  trop 
confus  pour  faire  profiter  les  maî- 
tres brins  , et  l’on  en  fait  des  bou- 
tures lorsqu’ils  ont  la  même  gros- 
seur. 

Quant  aux  figuiers  plantés  dans 
les  champs , on  les  couche  en  terre 
pour  passer  l’hiver  et  les  préserver 
desgelées.  C’est  aucommencement 
de  décembre  que  se  fait  cette  opé- 
ration. On  creuse  une  fosse  de  huit 
ou  dix  pouces  de  profondeur  vis-à- 
vis  de  chaque  jet  qui  peut  se  cou- 
cher. On  en  fait  de  même  tout  au- 
tour de  la  souche  , on  met  au  fond 
de  chaque  un  lit  de  paille  sur  la- 
quelle on  couche  la  branche  dans 
toute  sa  longueur  ; on  arrête  celle- 
ci  avec  un  crochet , (àn  la  recouvre 
de  même  d’un  Ht  de  paille , et  on 
jette  six  ou  sept  pouces  de  terre  par 
dessus.  On  lie  en  paquet  avec  les 
jets  qui  n'ont  pu  se  coucher , et  on 
les  enveloppe  d’un  bon  demi-pied 
de  paille;  on  l’arrête  bien,  et  l’on 
butte  cette  espèce  de  ruche  le  plus 
haut  qu’on  peut  pour  la  retenir. 

Le  figuier  n’est  sujet  à aucune 
maladie , ni  à être  attaqué  par  les 
insectes  ; il  n’y  a que  les  moineaux 
et  les  poules  dont  il  faut  garantir 
ses  fruits  dans  le  temps  de  leur  ma- 
turité , 'en  les  couvrant  de  quelques 
lambeaux  de  vieux  filets. 

Les  figues  commencent  à mûrir 
à la  fin  de  juillet.  Celles  qui  sont 
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mûres  jusqu’à  se  rider  , et  qui  ont 
une  larme  de  sirop  à l’œil  sont  les 
meilleures,  quoique  moins  agréa- 
bles à la  vue.  C’est  le  matin  et  le 
soir  qu’il  faut  lescueillir,  et  jamais 
pendant  l’ardeur  du  soleil.  On  les 
pose  sur  le  côté  sur  des  feuilles  de 
vigne , dans  une  office  fraîche  , où 
on  les  laisse  jusqu’au  lendemain 
pour  les  rafraîchir  et  les  perfec- 
tionner avant  de  les  servir. 

En  Provence  et  en  Languedoc  , 
où  ils  croissent  en  abondance , on 
les  fait  sécher  au  soleil.  Les  secon- 
des figues,  celles  qui  paraissent 
quand  les  premières  sont  passées, 
ne  mûrissent  que  dans  les  automnes 
sèches  et  chaudes;  elles  sont  alors 
quelquefois  meilleures  que  les  pre- 
mières. 

Le  bols  du  figuier  est  employé 
par  les  serruriers  et  les  armuriers. 
Spongieux  et  tendre,  il  se  charge  fa- 
cilement d’huile  et  de  poudre  d’éme- 
ri, dont  ils  se  servent  pour  nettoyer 
les  armes  et  autres  ouvrages  enfer. 

FLEAU.  Instrument  dont  on  se 
sert  pour  battre  le  blé  ; 11  est 
composé  de  deux  bâtons  attaches 
l’un  au  bout  de  l’autre  avec  des 
courroies. 

La  forme  de  cet  instrument  va- 
rie : tantôt  le  manche  est  aussi 
long  que  le  morceau  qui  frappe  la 
paiUc,  tantôt  il  l’est  davantage,  et 
quelquefois  moins.  Dans  quelques 
endroits  le  fléau  proprement  dit  est 
plus  gros  et  plus  court  que  le  man- 
che; dans  d’autres,  il  est  aussi  gros 
l’un  que  l’autre.  Lequel  doit-on  pré- 
férer ? chacun  a son  avantage  et  son 
inconvénient.  Le  manche  long  et  le  ; 
fléau  court  amène  un  coup  plus  fort; 
le  fléau  et  le  manche  égaux  en  i 
grosseur  et  en  longueur , frappé 
sur  une  plus  grande  surface  et  n’a 
point  autant  de  force.  Celui  à fléau 
court , gros  et  d’un  bois  léger , fait 
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mieux  iremousser  la  paille;  celui  à 
fléau  égal  au  manche  en  grosseur  et 
en  longueur  n’agit  par  aussi  bien  sur 
celle-ci.  Un  point  essentiel  est  la 
manière  dont  les  courroies  sont 
placées  les  unes  dans  les  autres.  Il 
faut  que  le  fléau  tourne  facilement 
lorsque  le  batteur  les  ramène  et 
qu’il  frappe.  Ce  n’est  pas  jusqu’à 
un  certain  point  la  force  du  coup 
qui  détache  le  grain  de  l’épi,  le 
contre-coup  et  le  soubresaut  y 
contribuent  beaucoup  plus.  C’est 
la  raison  pour  laquelle  les  batteurs 
ne  frappent  pas  ensemble,  mais 
l’un  après  l’autre , afin  que  le  fléau 
qui  tombe  trouve  la  paille  soule- 
vée par  le  fléau  qui  l’a  précédé, 
(^uand  il  y aurait  vingt  batteurs 
sur  une  aire , il  faut  que  les  coups 
se  succèdent  sans  interruption , 
et  que  jamais  deux  fléaux  ne  frap- 
pent à la  fols.  Il  est  bon  que  le 
bout  du  fléau  soit  terminé  par  un 
nœud  de  bols,  alors  il  s’use  moins 
et  frappe  plus  fort,  attendu  que  le 
point  le  plus  pesant  se  trouve  au 
bout.  Si  le  nœud  est  trop  gros, 
par  conséquent  trop  pesant , 11  sera 
très  difficile  au  batteur  d’amener 
un  coup  horizontal  sur  la  paille  , 
et  toute  la  force  se  trouvera  au 
bout  et  non  pas  dans  l’étendue  du 
fléau;  que  si  le  bout  est  plus  mince 
que  celui  attaché  aux  courroies  , 
il  agira  comme  un  fouet  plutôt 
que  comme  un  fléau. 

On  place  les  courroies  de  diffé- 
rentes manières,  afin  d’assujettir 
ensemble  le  manche  et  le  fléau, 
sans  faire  perdre  à celui-ci  sa  mo- 
bilité. Deux  lanières  de  cuir  sont 
I disposées  en  croix  au  haut  du  man- 
I che  et  le  débordent  d’un  pouce. 

De  semblables  courroies  égale- 
|i  ment  attachées,  placées  comme 
' les  premières  et  qui  les  traversent, 
assujétlsscnt  le  fléau  au  manche. 
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Quelquefois  on  ne  met  qu’une 
lanière  soit  au  manche  soit  au  fléau. 
Celte  méthode  est  défectueuse , eu 
ce  que  le  frottement  sans  cesse 
répété  , use  les  lanières  les  unes 
contre  les  autres,  le  batteur  sans 
cesse  obligé  de  remplacer  et  de 
rattacher,  perd  beaucoup  de  temps. 
Il  vaut  mieux  armer  le  manche 
d’une  seule  courroie  large  et 
épaisse  ainsi  que  le  fléau , et  les 
réunir  l’une  et  l’autre,  par  un  dou- 
ble bouton  de  bois , de  cuivre  et  à 
deux  tôles  arrondies.  Le  frotte-, 
ment  use  alors  très  peu  la  cour- 
roie qui  glisse  par  dessus.  Dans 
plusieurs  endroits,  le  sommet  du 
manche  , d’un  bols  très  dur , est 
terminé  en  bouton  plat  par  des- 
sous et  arrondi  par  dessus.  Ce  bou- 
ton entre  dans  la  courroie  épaisse, 
ou  simple , ou  croisée  (ce  qui  vaut 
mieux)  qui  est  fortement  assujélie 
à l’origine  du  fléau.  Cette  manière 
est  la  plus  simple  et  la  meilleure. 
On  remplace  souvent  les  courroies 
par  des  nerfs  de  .bœuf  ramollis 
dansl’eau;  ils  durentbeaucoupplus. 

Si  l’on  fait  battre  le  blé  à jour- 
nées et  non  à prix  fait,  il  est  très 
important  d’examiner , lorsque 
l’ouvrier  vient  à l’ouvrage  si  son 
fléau  est  en  état;  le  soir  on  l’exa- 
mine encore,  lorsque  le  travail  est 
fini,  afin  de  le  faire  réparer  dans 
la  veillée.  Sans  cette  précaution , 
le  batteur  perd  habituellement  un 
quart  ou  un  tiers  de  son  temps. 
Comme  il  ne  demande  pas  mieux 
que  de  multiplier  les  journées , 
tou|ours  chères  dans  l’été , et  à 
celle  époque , il  faut  exiger  de  lui 
qu’il  ait  au  moins  un  second  fléau 
de  rechange,  et  le  prévenir  qu’on 
ne  lui  tiendra  pas  compte  du  temps 
qu’il  mettra  à le  raccommoder  sur 
l’aire. 

FLEURS.  Les  fleurs  sont  à la 
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fois  la  parlie  la  plus  brillante  cl  la 
moins  durable  des  végétaux.  Dés 
qu’elles  sont  épanouies , la  végé- 
tation quelque  rapide  cl  vigoureuse 
qu’elle  soit,  s’arrête  tout  à coup 
ou  du  moins  se  ralentit.  Les  plan- 
tes vivaces  , comme  les  arbres  , 
sont  sujettes  à celle  interruption. 
Quant  aux  plantes  annuelles,  elles 
ne  dépassent  pas  l’époque  où  les 
semences  ont  atteint  leur  maturité. 
Les  espèces  qui  ont  passé  plusieurs 
hivers  sans  fleurir , dépérissent 
dès  qu’elles  l’ont  fait  et  succom- 
bent aux  premières  attaques  du 
froid.  Pline  observe  que  les  fleurs 
sont  la  joie  des  arbres.  Ils  pren- 
nent un  nouvel  aspect  aussitôt 
qu’elles  s’épanouissent  ; l’éclat,  la 
variété  des  couleurs  qu’ils  étalent, 
forment  un  tableau  qui  n’a  rien  de 
comparable.  Linnée  a développe 
celte  idée  qui  s’accorde  si  bien 
avec  sa  théorie  sur  la  propagation 
des  végétaux  et  avec  l’iinporlance 
qu’il  assigne  à la  fleur  dans  sa  mé- 
thode de  classification. 

La  position  des  fleurs  varie  sui- 
vant les  genres  ou  espèces.  Le  plus 
souvent  elles  se  développent  et 
s’ouvrent  à la  lumière,  et  se  fer- 
ment ou  s’abaissent  lorsqu’elles 
ne  reçoivent  pas  son  action.  Quel- 
ques unes  néanmoins  sont  toujours 
baissées  et  mettent  ainsi  leurs  or- 
ganes intérieurs  à l’abri  du  soleil . 
et  de  la  pluie  , aussi  long-temps 
que  le  comporte  leur  propre  con- 
stitution si  frêle  et  si  délicate.  Les 
fleurs  se  distinguent  de  toutes  les 
autres  parties  de  la  plante  par  la 
vivacité  et  l’éclat  de  leurs  couleurs, 
qui  résident  principalement  dans 
la  corolle,  et  souvent  aussi  par  les 
parfums  qu’elles  exhalent, parfums 
que  chantent  les  poêles , et  que 
recherchent  ceux  qui  peuvent  les 
supporter.  Ces  odeurs  délicieuses 
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sont  dues  à une  huile  essentielle 
volatile  que  l’on  obtient  soit  par 
la  distillation  , soit  par  l’infusion 
dans  une  buile  exprimée  ou  un 
esprit  qui  s’en  ebargent  ou  la  dis- 
solvent. Les  fleurs  ne  répandent 
pas  leur  odeur  en  tout  temps,  quel- 
ques unes  n’en-  ont  presque  point 
pendant  le  jour,  et  en  exhalent  une 
très  forte  vers  le  soir.  Ce  sont,  sui- 
vant l’expression  de  Linnée  des 
Jleurs  mélancoliques.  I.eur  couleur 
est  souvent  pâle  et  lan^aiissante , 
analogie  remarquable  dans  des 
plantes  de  classes  et  de  caractères 
du  reste  très  différents  , et  qui  de 
plus  exhalent  le  soir  les  mêmes 
parfums;  telles  sont  Hesperis  tris- 
ils , le  Pélargonium  triste  , le  Me- 
semhryantliemum  nocti(lorum , le 
Nyctantlies  arhor  iristis  et  autres. 
Plusieurs  fleurs  orientales  ont  le 
soir  une  agréable  odeur  de  citron, 
et  sont  cultivées  avec  soin  par  les 
Chinois,  à raison  de  cette  pro- 
priété ; tel  est  le  Chloranthus  incon- 
spicuus.1  dont  le  mérite  est  resté 
sous  ce  rapport  ignoré  en  Europe, 
où  on  le  cultivait  depuis  long-temps 
sans  se  douter  que  cette  odeur 
suave  et  pleine  de  force , dont  on 
était  frappé  le  malin  à la  première 
ouverture  de  la  serre  chaude,  put 
provenir  d’une  fleur  si  petite , et 
même  imperceptible.  Il  y a d’au- 
tres fleurs  dont  l’odeur  et  la  cou- 
leur paraissent  avoir  de  l’analogie. 
Ainsi  le  pai  fum  de  la  variété  jaune 
du  Chrysanthemum  indicum  diffère 
tout-à-fait  de  celui  du  pourpre 
foncé.  L’œillet  rouge  cramoisi  et 
l’œillet  girofle  ont  une  odeur  de 
girofle  bien  plus  prononcée  que 
les  espèces  de  couleur  blanche  ou 
moins  foncée. 

I.a  fleur  et  le  fruit  forment  les 
principaux  caractères  distinctifs 
des  plantes.  Ils  constituent  les  ca- 
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ractères  naturels  des  genres,  des 
ordres  et  des  classes  qu’a  adoptés 
Linnée.  D’autres  botanistes  les  ont 
basés  sur  le  fruit , d’autres  sur  la 
fleur.  Les  premiers  systèmes  s’ac- 
cordent mieux  en  général  avec  les 
affinités  naturelles  , les  derniers 
sont  plus  commodes.  Parmi  ceux- 
ci  , les  plus  remarquables  sont 
ceux  de  Rlvlnus,  de  Touruefort, 
où  la  corolle  joue  le  rôle  princi- 
pal , et  le  système  sexuel  de  Lin- 
née  qui  est  fondé  presqu’en  entier 
sur  les  étamines  et  les  pistils. 

Les  fleurs  se  distinguent  en  fleurs 
précoces  ou  printannières  qui  lieu- 
rissent  dans  les  mois  de  mars , 
avril  et  mai  ; telles  sont  les  ané- 
mones^ nar-isses , jacinthes , tulipes , 
jonquilles  , prime^res  , margueri- 
tes ^ etc.  ; en  fleurs  d’été  qui  s’épa- 
nouissent en  juin , juillet  et  août , 
telles  que  les  œillets,  giroflées , lis, 
colchiques  , campanules  , pavots , 
tournesols,  etc.  ; en  fleurs  d’arrière- 
saison  ou  fleurs  d’automne  , celles 

Ide  septembre  et  d’octobre,  comme 
Voculus  christi  , les  roses,  œillets 
d’Inde,  la  pensée , V amaranthe , etc. 
Celles  dontla  tige  , oudu  moins  la 
racine,  dure  toute  l’année  sont  dites 
fleurs  vivaces.  Celles  qui  ont  besoin 
d’ètre  semées , ou  plantées  chaque 
année  sont  dites  fleurs  annuelles. 
Conservation  des fleurs.  Beaucoup 
' de  personnes  ont  recherché  avec 
soin  le  moyen  de  conserver  les 
fleurs  dans  toute  leur  beauté  pen- 
dant l’année  entière.  Quelques 
unes  ont  essayé  de  les  cueillir  par 
un  temps  sec,  quand  elles  ne  sont 
pas  trop  ouvertes,  et  de  les  enter- 
rer ensuite  dans  du  sable  sec.  Ce 
procédé  conserve  assez  bien  les 
formes,  mais  altère  l’éclat  des  cou- 
leurs. 

Les  primevères  et  les  margue- 
rites fournissent  un  exemple  frap- 
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pant  des  changements  que  subis- 
sent les  couleurs  des  fleurs  séchées  ; 
car  celles  de  ces  deux  classes  sè- 
chent aisément  dans  leur  forme 
naturelle,  mais  elles  perdent,  non 
seulement  leur  couleur  jaune,  et 
elles  en  prennent  une  d’un  beau 
vert  foncé,  bien  supérieure  à celle 
des  feuilles  en  pleine  vigueur. 

Toutes  les  espèces  de  violettes 
changent  leur  superbe  bleu  en  un 
blanc  terne,  en  sorte  que,  dans  les 
échantillons  qu’on  a fait  sécher  , 
on  n’aperçoit  aucune  différence 
entre  les  violettes  à fleurs  bleues 
et  celles  à fleurs  blanches. 

Muntingius  enseigne  une  métho- 
de qu’il  regarde  comme  préféra- 
ble à toutes  les  autres  ; la  voici.  11 
cueille  au  fort  de  la  chaleur  des 
roses  ou  d’autres  fleurs  qui  ne  sont 
pas  entièrement  ouvertes , il  les 
met  dans  un  pot  de  terre  vernissé 
en  dedans,  qu’il  remplit  jusqu’au 
bord;  ensuite  il  jette  dessus  quel- 
ques cuillerées  de  bon  vin  légère- 
ment salé  , les  bouche  avec  soin 
et  les  porte  à la  cave.  Il  les  retire 
ensuite  quand  il  le  juge  convena- 
ble, et  les  expose  au  soleil  ou  les 
approche  du  feu.  Elles  s’épanouis- 
sent alors  comme  si  elles  étaient 
sur  la  plante , elles  exhalent  la 
meme  odeur  et  présentent  le  mê- 
me éclat.  Voici  une  autre  méthode 
de  sécher  les  plantes,  qui  conser- 
vent non  seulement  la  forme  na- 
turelle de  toutes  les  fleurs,  mais 
encore  l’odeur  d’.un  grand  nombre. 
On  prend  deux  plaques  de  fer  , 
grandes  comme  une  demi-leuille 
de  grand  papier  ou  plus  fortes, 
suivant  qu’on  le  juge  convenable  , 
assez  épaisses  pour  ne  pas  plier, 
et  percées  d’un  trou  près  de  cha- 
que angle  pour  recevoir  une  vis 
pour  les  serrer. 

11  faut  tenir  prêtes  plusieurs 
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feuilles  de  papier,  choisir  un  jour 
sec,  cueillir  les  plantes  avec  les 
Heurs  enlièrcmenl  développées,  et 
les  coucher  sur  une  de  ces  feuilles 
de  papier  pliée  en  deux,  en  éten- 
dant les  feuilles  et  les  pétales  avec 
le  plus  grand  soin.  Si  la  lige  est 
épaisse , il  faut  la  rogner  ou  l’a- 
platir; si  elle  est  ligneuse,  on  la 
pèle  , on  ne  conserve  que  l’écorce» 
La  plante  ainsi  étendue , on  place 
autour  quelques  feuilles  ou  pétales 
détachés , afin  de  remplacer  ceux 
qui  pourraient  manquer.  Les  cho- 
ses ainsi  disposées,  on  met  quel- 
ques feuilles  de  papier  au-dessus 
et  au-dessous  de  la  plante , on  les 
place  sur  les  plaques , on  les  su- 
perpose légèrement , on  les  serre 
au  moyen  de  vis,  et  on  les  porte 
au  four.  On  les  y introduit  aussi- 
tôt qu’on  a retiré  le  pain,  et  on  les 
y laisse  deux  heures.  On  les  retire 
alors,  on  les  expose  à l’air,  on 
prend  un  mélange  de  parties  éga- 
les d’eau-forte  et  d’eau-de-vie  or- 
dinaire qu’on  agite  avec  soin,  on 
y trempe  un  pinceau  de  poils  de 
chameau , et  on  le  passe  légère- 
ment dessus.  On  les  met  alors  dans 
du  papier  gris  nouveau,  on  les  re- 
couvre de  quelques  autres  feuilles; 
on  les  presse  avec  un  mouchoir 
afin  de  les  hlen  essuyer.  Ces  dis- 
positions faites  , on  prend  comme 
une  noix  muscade  de  sang  de  dra- 
gon qu’on  met  dans  une  pinte  d’eau 
chaude.  Il  se  dissout  et  forme  une 
composition  particulière.  On  y 
trempe  un  pinceau  à poil  fin,  on 
en  frotte  les  revers  des  feuilles 
qu’on  étend  avec  soin  sur  une 
feuille  de  papier  bien  déployée  , 
on  les  recouvre  de  quelques  autres, 
feuilles  et  on  les  presse. 

Les  fleurs  ainsi  traitées  conser- 
vent leurs  couleurs  naturelles,  ain- 
si que  les  feuilles. 
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Voici  un  moyen  de  conserver 
les  (leurs  et  les  fruits.  Prenez  une 
livre  de  salpêtre,  deux  livres  de 
bol  d’Arménie  et  troisde  sable  or- 
dinaire; mêlez  bien  le  tout  ensem- 
ble, cueillez  les  fruits  à moitié 
mûrs  avec  leurs  queues;  rangez- 
les  bien  en  ordre  , un  à un , dans 
un  bocal  que  vous  boucherez  avec 
un  linge  huilé  et  portez-les  dans 
une  cave  sèche  où  vous  les  place- 
rez dans  une  boîte  sur  un  lit  haut 
de  quatre  pouces,  de  la,. matière 
préparée  , remplissez  le  reste  de 
la  boîte  avec  la  préparation , et 
faites  qu’elle  passe  de  quatre  pou- 
ces le  dessus  et  les  côtés  du  bocal. 
On  peut  conserver  de  la  même 
manière  des  fleurs  qui  sont  au  bout 
d’un  an  aussi  fraîches  que  lorsqu’on 
les  y a mises. 

FLORAISON.  Développe- 
ment des  fleurs.  Il  a lieu  à une 
époque  à peu  près  régulière  pour 
chaque  plante.  La  plupart  de  cel- 
les-ci fleurissent  au  printemps , 
plusieurs  le  font  en  été , d’autres 
en  automne  et  quelques  unes  en 
hiver. 

En  général  les  fleurs  ne  se  dé- 
veloppent qu’ après  les  feuilles  , 
quelquefois  cependant  elles  se 
montrent  en  même  temps;  quel- 
quefois ce  sont  les  fleurs  qui  nais- 
sent les  premières.  Les  arbres  frui- 
tiers et  surtout  le  tussilage  en  of- 
frent un  exemple. 

L’époque  de  la  floraison  est 
plus  ou  moins  prompte  suivant  l’es- 
pèce des  végétaux.  Les  herbes  en- 
trent la  plupart  en  floraison  dès  la 
première  année  , quelques  imes 
cependant,  les  bisannuelles,  ne  le 
font  qu’à  la  deuxième  ; d’autres , 
les  vivaces  et  les  arbres  ne  com- 
mencent à fleurir  qu’après  un  laps 
de  temps  qui  est  quelquefois  assez 
considérable. 
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Une  fois  qu’ils  ont  fleuri,  la 
[plupart  (les  végétaux  continuent  à 
lie  faire  cVune  manière  annuelle  et 
rrégulière.  Quelques  unscependaut 
(éprouvent  des  intermittences  plus 
(«U  moins  longues;  d’autres  ne  peu- 
(vent  plus  se  couvrir  de  fleurs  et 
[périssent  dès  que  leurs  fruits  ont 
,\atteinl  la  maturité , telles  sont  par 
Æxemple  les  agaves. 

La  floraison  déj>end  d’une  foule 
i!de  circonstances.  Le  changement 
(Ide  climat,  de  sol,  de  température, 
lies  hâtent  ou  les  modifient.  Ainsi 
lia  plupart  des  plantes  bisannuelles 
'.mises  en  serres  ou  transportées 
>30uî  le  tropique , fleurissent  dès  la 
[première  année,  et  des  arrose- 
muents  faits  avec  des  dissolutions 
■Ide  sel  ont  fait  fleurir  le  nitraria 
lidans  les  jardins  d’Upsal. 

FLOUVE.  {anthoxantuni).  Le 
ifaible  produit  de  cette  graminée 
lia  rend  impropre  à la  confection 
Ides  foins;  mais  la  végétation  hâtive 
I et  la  qualité  supérieure  de  la  ma- 
ilière  nutritive  qu’elle  contient  à la 
seconde  coupe , comparée  à celle 
;qu’elle  donne  quand  elle  est  en 
ifleur  , la  fait  ranger  parmi  les 
: meilleures  graminées  de  pâturage 
Morsqu’elle  rencontre  des  sols  qui 
lilui  conviennent  ; telles  sont  les 
terres  tourbeuses , profondes  et 
humides. 

FOIN.  Herbe  desséchée  dont 
on  nourrit  les  bestiaux  pendant 
: l’hiver.  Voyez  Prairie. 
î FORÊT.  On  appelle  ainsi  une 
certaine  quantité  de  terrain  plantée 
de  bois  autres  que  des  arbres  frui- 
tiers, et  dont  le  produit  doit  four- 
nir aux  besoins  des  hommes,  soit 
comme  combustible,  soit  pour  être 
employé  aux  constructions  civiles, 
maritimes,  ou  à l’indastrle. 

Avant  de  nous  occuper  du  mcil- 
'leur  mode  d’exploitation  des  forêts 
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et  des  moyens  d’en  tirer  le  parti  le 
plus  avantageux,  nous  allons  exa- 
miner quelques  questions  d’un  in- 
térêt général,  sur  ce  genre  de  pro- 
priétés, et  considérer  son  influence 
tant  sur  la  fertilité  que  sur  la  tem- 
pérature et  la  salubrité  du  sol  d’un 
pays. 

Il  est  reconnu  aujourd’hui  que 
les  liqux  les  plus  boisés  sont  tou- 
jours à une  température  plus  basse 
que  ceux  qui , placés  à la  même 
latitude,  sont  dépourvus  de  forêts. 
L’abondance  des  fontaines  et  des 
petits  cours  d’eau  se  remarque  dans 
les  pays  couverts.  Une  contrée  où 
les  arbres  abondent  étant  toujours 
ombragée,  l’évaporation  des  eaux 
pluviales  qui  humectent  la  surface 
de  la  terre  s’y  fait  plus  lentement, 
pareeque  le  feuillage  Intercepte 
plus  complètement  les  rayons  di- 
rects lumineux  et  la  libre  circula- 
tion de  l’air.  La  filtration  de  ces 
eaux  dans  les  couches  supérieures 
de  la  terre  se  fait  donc  plus  profon- 
dément que  partout  ailleurs  ; ces 
eaux  arrivent  bientôt  à des  couches 
inférieures  disposées  en  lit  à peu 
près  horizontaux,  qui,  d’une  na- 
ture à ne  pas  permettre  aux  eaux 
de  les  pénétrer,  les  forcent  à suivre 
les  plans  légèrement  inclinés  qu’ils 
forment  avec  l’horizon,  et  en  déter- 
minent l’écoulement  sur  un  ou  plu  - 
sieurs  des  points  les  plus  abaissés 
de  chaque  versant.  De  là  des  sour- 
ces dont  l’écoulement  partage  la 
régularité  et  la  continuité  de  l’hu- 
midité constante  des  forêts , et  qui , 
dans  les  temps  de  sécheresse  , peu- 
vent seuls  pourvoir  aux  besoins  des 
hommes  et  de  l’agriculture. 

L’observation  et  quelques  Idées 
en  physique  démontrent  que  la  so- 
lution aérienne  d’une  partie  des 
eaux  qui  humectent  le  sol  des  fo- 
rêts et  leur  feuillage  soustraient 
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conlinucllemcnl  à l’almosplicre 
une  quantité  notable  de  son  calo- 
rique, lequel  se  trouve  employé 
comme  calorique  latent , à soute- 
nir la  tension  de  la  vapeur  formée, 
ün  doit  donc  conclure  de  là  que  l’a- 
baissement de  température  des  ré- 
gions boisées  est  une  conséquence 
naturelle  de  l’humidité  des  forêts, 
et  de  sa  lente  évaporation. 

Tout  le  monde  sait  maintenant, 
grâce  à la  popularité  de  la  chimie 
moderne,  que  l’alternative  du  con- 
tact de  la  lumière  directe  et  de  l’ob- 
scurité modifie  tellement  les  feuil- 
les des  arbres  qu’elles  transpirent 
tantôt  l’une  tantôt  l’autre,  des  ba- 
ses constituantes  de  notre  atmo- 
sphère. Elles  servent  donc  de  réser- 
voir inépuisable  pour  réparer  les 
pertes  qu’éprouve  l’air  de  notre 
globe,  tant  par  la  respiration  des 
animaux  que  par  l’entretien  des 
feux  si  nécessaires  aux  besoins  de 
la  vie  et  aux  usines  qu’établit  l’in- 
dustrie sociale.  Les  décompositions 
de  presque  toutes  les  bases  acidi- 
liables  et  de  tous  les  métaux  oxi- 
dables  augmentent  ces  pertes  con- 
tinuelles, et  rendent  indispensable 
l’existence  des  forêts.  Cependant, 
les  faits  généraux  qui  résultent  de 
ce  que  nous  venons  d’examiner 
nous  montrent  aussi  que  si  les  fo- 
rêts sont  indispensables  à la  salu- 
brité et  à la  fertilité  d’un  état,  leur 
masse  doit  être  en  rapport,  et  dans 
une  juste  proportion  avec  son  ter- 
ritoire , de  telle  sorte  que  nous 
n’avons  pas  a craindre  une  humi- 
dité assez  grande  et  une  tempéra- 
ture assez  basse  pour  le  transfor- 
mer en  une  région  continuelle- 
ment brumeuse  et  froide;  mais  en 
France,  nous  sommes  loin  d’avoir 
à craindre  maintenant  cet  excès. 

Il  convient  donc  de  proportion- 
ner l’étendue  du  sol  forestier  au  sol 
livré  à toute  autre  culture,  de  ma- 
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nière  à tempérer  les  sécheresses 
et  les  chaleurs  d’un  été  brûlant,  et 
à ne  pas  trop  accroître  les  gelées 
blanches  et  les  brouillards  quipré- 
cèdeiit  et  suivent  chaque  hiver; 
c’est  ainsi  que  l’on  obtiendrait  une 
atmosphère  pure,  et  où  l’air  ne 
serait  point  assez  vif  pour  compro- 
mettre l’existence  de  tous  les  êtres 
dont  les  appareils  respiratoires  ne 
sont  pas  fortement  constitués. 

L’accroissement  de  la  population 
a fait  que  , depuis  un  ou  deux  siè- 
cles on  s’est  hâté  en  France  de  sou- 
mettre à la  culture  des  céréales  ou 
à toute  autre , une  immense  quan- 
tité du  sol  anciennement  boisé, 
quantité  tellement  hors  de  propor- 
tion avec  les  besoins,  qu  elle  nous 
a assujettis  à des  sécheresses  et  à 
des  inondations  dont  nos  ancêtres 
avaient  beaucoup  moins  d’exem- 
ples. Une  grande  partie  des  forêts 
a aussi  changé  de  nature  par  l’usage 
où  l’on  est , et  où  l’on  était  encore 
plus  généralement  il  y a quelques 
années , de  permettre  le  pacage 
des  bestiaux  dans  les  forêts  de  l’é- 
tat , des  établissements  publics  et 
dans  les  bois  seigneuriaux.  En  ef- 
fet, ces  chaumes  arides  qui  occu- 
pent les  sommités  delà  plupart  des 
montagnes  n’ont  - ils  pas  été  jadis 
couverts  de  bois  spacieux  ? on 
peut  s’en  convaincre  en  comparant 
les  anciens  procès-verbaux  d’ainé-  | 
nagement  avec  ceux  faits  plus  ré- 
cemment. 

Quel  a dû  être  le  résultat  des 
défrichements  et  du  changement  de 
nature  de  toutes  ces  hauteurs?  la 
disparition  complète  d un  gr.md 
nombre  de  sources  vives  qui  jail- 
lissaient des  lianes  des  montagnes 
couronnées  par  des  forêts  ; les  inon- 
dations , en  ce  que  , sur  un  sol  en 
pente  et  dépouillé,  l’eau  séjourne 
peu,  s’écoule  rapidement,  forme  i 
des  torrents  dévastateurs  ; le  reste  ’ 
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>s’évapore  aux  premiers  rayons  du 
soleil;  les  pluies  d’été  qui  devraient 
alimenter  les  sources  et  tempérer 
lia  chaleur  brûlante  de  nos  mois  de 
juillet  et  d’août,  ravinent  prolondé- 
iment  les  coteâux  , ravissent  et  en- 
traînent le  peu  de  terre  qui  y est 
indispensable  , et  ne  font  que  hâ- 
ter le  dessèchement  des  végétaux 
Ihumidcs,  dévorés  par  une  chaleur 
;à  laquelle  leur  tissu  relâché  n’est 
[plus  susceptible  de  résister. 

Sans  doute  l’utile  expérience  de 
inos  anciens  forestiers  et  la  théorie 
.appliquée  que  nous  promet  une 
école  forestière  spéciale  et  prati- 
que , obtiendront  pour  premier  ré- 
isultat  que  de  vastes  forêts  ceignent 
lie  front  chauve  de  nos  montagnes; 
que  les  arbres  qui  y resteraient , 
(et  qui,  parla  chute  de  leurs  feuil- 
les et  de  leurs  fruits,  entretiennent 
(chaque  année  une  végétation  et 
lune  reproduction  précieuses,  ne 
; soient  point  abattues;  que  ce  pre- 
imler  bienfait  rende  à l’agriculture 
I des  eaux  abondantes  que  la  hauteur 
• de  leur  source  et  la  régularité  de 
I leur  écoulement  permettra  d’em- 
I ployer  d’une  manière  fort  avanta- 
i geuse  à des  irrigations  qu’on  pour- 
I ra  distribuer  à tous  les  terrains  in- 
I férieurs. 

Quelle  sera  la  méthode  la  plus 
sûre , la  plus  prompte  et  la  plus 
I profitable  de  remettre  en  foret  des 
I terrains  que  des  pacages  et  des 
' exploitations  mal  dirigées  ont  trans- 
formés en  des  chaumes  incultes? 
L’expérience  acquise  par  l’obser- 
vation pendant  une  longue  résiden- 
' ce  dans  une  des  provinces  les  plus 
boisées  de  la  France  , le  Morvan, 
et  des  relations  avec  des  forestiers 
praticiens  recommandables,  nous 
fera  tenter  la  solution  de  cette 
question. 

11  est  d’expérience  constante 
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que  les  essences  d’arbres  qui  com- 
posent une  forêt  n’ont  pas  toutes 
la  même  longévité,  et  ne  résistent 
pas  egalement  bienâjdusleurs  cou- 
pes successives.  Les  bouleaux  , 
trembles  et  marsaults,  par  exem- 
ple, disparaissent  presque  complè- 
tement après  quelques  révolutions, 
tandis  que  le  petit  nombre  de  plants 
d’arbres  d’une  plus  longue  durée  qui 
s’y  trouvaient  mêlés,  se  multiplient 
et  deviennent  vigoureux  à mesure 
que  les  premiers  s’affaiblissent  et 
se  rendent  plus  rares. 

Si  donc  on  plante  un  sol  dé- 
pouillé avec  celle  des  trois  essen- 
ces dont  il  s’agit,  et  qui  y con- 
vient le  mieux,  et  qu’on  y sème 
successivement  ou  simultanément 
du  gland,  le  chêne,  après  quelques 
révolutions  de  coupes,  y deviendra 
l’essence  dominante.  Les  bouleaux, 
trembles,  saules  et  marsaults  crois- 
sent vite,  et  protègent  à temps  les 
semis  de  glands.  Lors  de  la  pre- 
mière coupe , qui  doit  être  faite  à 
dix  ou  douze  ans  au  plus  tard , les 
glands  semés  par  dessus  terre  sont 
arrivés  à un  âge  où  un  recépage 
leur  est  nécessaire  pour  donner 
plus  de  force  aux  racines  et  les 
mettre  en  état  de  pousser  un  taillis 
vigoureux  ; mais  à la  seconde  ré- 
volution , les  bouleaux  et  autres 
arbres  de  bois  blanc,  fatigués  par 
deux  coupes  rapprochées,  dominés 
parles  plants  de  chêne,  leur  cèdent 
le  terrain , et  à la  troisième  coupe, 
ceux-ci  résistent  seuls  et  forinent 
un  bon  taillis. 

Les  coupes  que  l’on  a faites 
ainsi  sont  un  produit  moins  régu- 
lier, et  cependant  peuvent  devenir 
selon  les  besoins  locaux  , très  pro- 
fitables ; par  exemple  dans  les  pays 
vignobles,  pour  les  cercles  et  ccha- 
las.  Lorsque  le  bois  est  composé 
de  chêne  presque  uniquement,  on 
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peut  espacer  ilavanlagc  les  coupes, 
el  les  soumellrc  à uu  aménage- 
inenl  d’une  plus  longue  période. 

On  entend  par  aménagement, 
l’opération  qui  a pour  but  de  divi- 
ser une  masse  quelconque  de  fo- 
rêts en  un  nombre  de  coupes  tel 
qu’il  égale  celui  des  années  qui 
composent  la  période  de  l’exploi- 
tation de  chacune  d’elles. 

On  conçoit  que , pour  qu’un 
aménagement  soit  le  plus  profita- 
ble possible,  il  faut  y apporter 
beaucoup  de  soins,  car  il  importe 
de  bien  organiser  un  arrangement 
qui  doit  être  perpétuel.  Un  bon 
aménagement  doit  avoir  pour  base 
une  connaissance  exacte  et  détail- 
lée de  l’état  de  la  forêt.  Les  modifi- 
cations du  sol  doivent  en  apporter 
dans  le  choix  des  essences -que  l’on 
doit  y faire  dominer.L’éloignement 
de  la  forêt  des  villes  voisines,  des 
grandes  routes,  canaux  , usines, 
et  des  points  de  facile  transport  ou 
de  consommation  doit  être  pris  en 
grande  considération. 

Dans  un  pays  vignoble , la  fa- 
brication des  tonneaux  ouvre  une 
ressource  très  utile  pour  les  forêts 
aménagées  àtrente  ou  quarante  ans 
dont  les  produits  sont  propres  à 
être  transformés  en  douves  pour  la 
construction  des  tonneaux , et  en 
échalas  pour  les  vignes.  Les  taillis 
de  douze  à quinze  ans  propres  à la 
cerclerle  seront  d’un  produit  fort 
avantageux.  Là  proximité  d’une 
ville  sise  dans  une  province  où  les 
vignes  sont  rares  changera  néces- 
sairement la  période  de  l’aména- 
gement des  bols  environnants,  en 
ce  que  le  bois  à brûler  sera  celui 
dont  on  se  défera  avec  plus  de  faci- 
lité. Là,  il  conviendra  de  coupel- 
les bois  de  vingt  à trente  ans , âge 
auquel  Ils  donnent  la  plus  grande 
quantité  de  bon  bois  de  corde.  Les 


FOR 

canaux  et  rivières  flottables  et  navi- 
gables avoisinant  des  forêts  auront 
sur  elles  une  semblable  influence. 

11  faut  encore  remarquer  que  l’im- 
mense quantité  de  bois  de  con- 
struction employé  à Paris  depuis 
quelques  années , a donné  un 
écoulement  rapide  et  productif 
à toutes  les  vieilles  écorces  et  ar- 
bres de  réserve  propres  aux  con- 
structions civiles,  et  qui  se  trou- 
vaient dans  une  situation  propre  à 
faciliter  leur  transport  sur  la  Seine 
ou  ses  affluents.  La  proximité  des 
usines,  forges,  et  de  tous  établis- 
ments  d’exploitation  pour  les  mi- 
nerais de  fer  exercera  aussi  une 
influence  qui  doit  être  appréciée. 

II  est  évident  que  lorsqu’une  fo- 
rêt est  fort  éloignée  des  lieux  de 
consommation,  le  propriétaire  de- 
vra considérer  la  difficulté  et  le 
prix  du  transport , ainsi  que  la  né-^- 
cessité  d’obtenir  une  facile  carbo-, 
nisation. 

Il  résulte  de  ce  que  nous  avons  I 
dit  ci-dessus , qu’il  est  d’une  grande 
importance  de  bien  faire  un  amé- 
nagement, et  l’on  conçoit  difficile- 
ment comment  des  fonctionnaires 
publics  tels  que  des  maires  ont  pu 
fréquemment  demander  que  l’a- 
ménagement de  leurs  bois  commu- 
naux fût  abandonné  à des  hommes 
dont  l’éducation  et  la  capacité 
étalent  si  peu  en  rapport  avec  les 
connaissances  qu’une  telle  opéra- 
tion exige  si  impérieusement. 

Il  serait  donc  bien  à désirer  que 
les  aménagements  fussent  confiés 
à des  géomètres  capables  de  les 
faire  avec  cette  connaissance  des 
lieux  et  cette  intelligence  éclairée 
qui , réunie  à une  expérience  et  à 
une  pratique  raisonnée , peuvent 
seules  amener  des  résultats  avan- 
tageux. Nul  doute  qu’un  bon  amé- 
nagement d’une  forêt  ne  soit  le 
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Upoint  le  plus  cssenllcl  de  son  ad- 
|iniinistration.  Peut-être  est-il  clilfi- 
(cilc  de  trouver,  sur  tous  les  points, 

• des  hommes  qui  réunissent  les 
(connaissances  diverses  qu’exige  ce 
I travail;  il  faudrait  pouvoir  faire  les 
; analyses  des  terres , juger  zoologi- 
I quement  de  la  nature  et  de  la  dis- 
|j  position  des  couches  inférieures  du 
; sol,  débattre  les  questions  relatives 
. aux  droits  de  propriété  lors  de  la 
rédaction  des  procès-verbaux  de 
limitation  avec  les  propriétaires 
riverains , enfin  faire  toutes  les 
opérations  théoriques  que  la  per- 
fection des  méthodes  géodéslques 
d’aujourd’hui  rend  indispensables 
pour  la  confection  d’un  aménage- 
ment bien  fait.  Un  bon  géomètre 
doit  surtout,  lors  de  la  rédaction 
du  procès-verbal  de  limitation  de 
la  forêt,  apporter  le  plus  grand 
soin  à transformer  en  lignes  droi- 
tes les  lignes  courbes  de  son  péri- 
mètre. La  direction  générale  exige, 
dans  ce  genre  de  procès-verbaux  , 
que  chaque  partie  du  contour  du 
Lois,  qui  tient  au  territoire  d’une 
commune  , soit  rapportée  au  trait 
seulement  sur  une  feuille  séparée, 
et  à ce  que  les  angles  et  les  lon- 
gueurs des  côtés  y soient  cotés  avec 
une  exactitude  rigoureuse  ; mais 
dans  le  cas  où  une  partie  du  péri- 
mètre se  composerait  d’une  cour- 
be , ira-t-on  donner  la  longueur  et 
les  angles  d’une  ligne  d’opération 
principale  sur  laquelle  seraient  cal- 
culées une  quantité  d’ordonnées 
suffisantes  pour  fixerlacourbe  dont 
il  s’agit?  on  sent  quel  immense  tra- 
vail cela  exigerait  : on  reconnaît 
même  que  cela  serait  impraticable 
sur  le  terrain,  à cause  de  la  mul- 
tiplicité des  bornes  nécessaires 
pour  fixer  Irrévocablement  les  dif- 
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chargé  d’im  aménagemenf  appor- 
tât le  plus  grand  soin  à réduire  en 
lignes  droites  les  côtés  du  périmè- 
tre; qui  ne  le  seraient  pas,  et  qu’il 
fût  autorisé  à faire  à cet  égard  tou- 
tes compensations,  attendu  que  les 
anticipations  sont , comme  on  le 
sent,  une  des  principales  causes  de 
la  diminution  du  domaine  boisé. 

Il  est  encore  un  autre  point  que 
l’on  ne  peut  passer  sous  silence , 
c’est  que,  dans  la  plupart  des  con- 
servations, les  points  trigonomé- 
triques  des  canevas  de  "rattache- 
ment sont  relevés  par  des  employés 
qui  n’ont  aucune  connaissance  de 
la  géométrie  : ce  travail  est  livré 
aux  arpenteurs  forestiers  chargés 
des  aménagements, sans  s’inquiéter 
assez  de  son  exactitude.  Ces  der- 
nières ne  déterminent  communé- 
ment la  direction  à donner  aux 
parallèles  et  perpendiculaires  à la 
méridienne  de  Paris  que  par  l’ob- 
servation , au  moyen  d’une  bous- 
sole , de  la  méridienne  du  lieu  où 
ils  opèrent.  De  là  vient  l’excessive 
différence  qu’on  remarque  tant  dans 
les  rapports  de  position  des  points 
de  rattachement  entr’eux,  que  dans 
leurs  distances  aux  parallèles  et 
perpendiculaires  dont  II  s’agit.  Il 
serait  à désirer  que  ce  travail  pût 
se  faire  avec  plus  d’exactitude,  et 
que  les  arpenteurs  fussent  tenus 
de  consulter  à cet  égard,  les  arti- 
cles 6 et  8 du  chapitre  3 du  ma- 
nuel de  l’ingénieur  du  cadastre, 
par  M.  Pommiés.  Ce  serait  un 
moyen  sûr  d’obtenir,  dans  les 
aménagements  , cette  uniformité 
de  disposition  si  désirable  pour 
l’administration  des  forêts. 

Il  conviendrait  en  outre,  pour 
recueillir  tout  le  fruit  possible 
d’un  aménagement  qu’on  ne  mé- 
nageât pas  l’ouverture  de  lignes  de 
séparation  des  coupes  et  des  sé- 
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ries.  Il  serait  bon  de  donner  aux 
premières  une  largeur  de  trois 
mètres  au  moins  et  de  quatre  pour 
les  secondes.  On  obtiendrait  ainsi 
une  circulation  facile  pour  les  voi- 
tures autour  des  coupes  en  exploi- 
tation. Ces  routes  auraient  encore 
un  autre  avantage,  celui  de  percer 
convenablement  les  forêts  et  de 
les  aérer  davantage.  Telles  sont  à 
peu  près , sous  ce  rapport , les 
mesures  à observer  pour  obtenir 
un  bon  aménagement.  Il  n’est  pas 
un  seul  employé  forestier  éclairé 
qui  ne  sente  combien  une  opéra- 
tion de  ce  genre  est  indispensable 
à la  prospérité  et  à la  conservai- 
tion  des  forêts. 

Les  exploitations  à longues  pé- 
riodes , sont  les  seules  qui  peuvent 
convenir  aux  forêts  résineuses  , 
attendu  qu’un  arbre  de  cette  es- 
pèce ne  repousse  pas  de  souche. 
Ce  motif  a introduit  l’usage  de  les 
exploitera  jardinant , c’est  à dire 
que  chaque  année  on  martèle  en 
délivrance  un  certain  nombre 
d’arbres  choisis  entre  les  plus  pro- 
pres à donner  un  produit  avanta- 
geux ; mais  comme  ce  mode  d’ex- 
ploitation présente  de  grandes  dif- 
ficultés de  surveillance  de  la  part 
des  agens  chargés  de  la  conserva- 
tion de  forêts , on  frappe  les  ar- 
bres au  corps  et  à la  patte , afin 
de  pouvoir  s'assurer  que  le  nom- 
bre des  étocs  trouvés  au  récole- 
ment s’accorde  avec  celui  des  ar- 
bres marqués  en  délivrance.  Cette 
méthode  est  d’une  exécution  dif- 
ficile , en  ce  qu’elle  exige  une  re- 
cherche exacte  pour  marquer,  et 
un  soin  non  moins  scrupuleux 
pour  retrouver  les  étocs  après  l’ex- 
ploitation. Les  forestiers  savent 
combien  il  est  difficile  de  retrou- 
ver dans  un  plein  bois  , où  les  ar- 
bres ont  été  délivrés  çà  et  là  , toutes 
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les  souches  qui  s’y  trouvent  disper- 
sées. Ces  graves  difficultés  et  le 
dégât  que  ce  genre  d’exploitation 
cause  aux  arbres  voisins  de  ceux 
abattus,  lors  de  la  coupe  de  ceux- 
ci  , font  donc  préférer  à bien  des 
propriétaires  (quoique  ce  mode 
d’exploitation  favorise  beaucoup 
la  végétation  des  arbres  restants  ) 
l’aménagement  en  futaies  pour  les 
forêts  résineuses.  Par  ce  moyen 
un  propriétaire  divise  ses  bois  en 
tel  nombre  de  coupes  que  bon  lui 
semble,  et  peut  charger  les  adjudi- 
cataires du  semis  des  coupe.=  usées 
et  de  son  entretien  pendant  les 
trois  premières  années  au  moins  : 
les  coupes  pleines  et  convenable- 
ment espacées,  sont  donc  tou- 
jours les  plus  faciles  sous  tous  les 
rapports.  Les  arbres  verts  sont 
plus  propres  que  tous  autres  à 
croître  en  futaies  : ils  parviennent 
à une  grande  hauteur  et  se  cour- 
bent rarement  : aussi  de  toutes  les 
futaies  sont-ce  celles  qui  contien- 
nent le  plus  de  pieds  dans  une  sur- 
face donnée. 

Ces  forêts  ne  forment  qu’une 
médiocre  portion  du  sol  boisé  de 
la  France  : ce  motif  nous  fera 
examiner  avec  encore  plus  de  soin 
les  différens  modes  d’exploitation 
en  usage  pour  les  bois  de  chêne, 
qui  sont  le  plus  généralement  ré- 
pandus au  centre  du  royaume. 

Le  territoire  boisé  de  la  France, 
se  divise  naturellement  en  trois 
classes.  La  première  se  compose 
des  bols  domaniaux.  La  seconde 
de  ceux  possédés  par  des  commu- 
nes, hospices,  fabriques,  et  tous 
établissements  publics  que  la  loi 
considère  comme  mineurs.  La 
troisième  et  la  plus  considérable 
de  toutes , comprend  les  forêts 
possédés  par  des  propriétaires  par- 
ticuliers. 
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Les  besoins  Je  bols  pour  la  ma- 
trine,  les  constructions  civiles,  etc., 
(doivent  faire  préférer  sans  aucun 
(doute  , pour  les  forêts  dépendan- 
jttes  de  l’administration,  les  amé- 
inagements  à longues  périodes  et 
(cn  futaies  pleines.  Les  bois  pro- 
hvenant  de  futaie  sont  plus  favora- 
Ibles  à la  cliarpenîe  que  tous  autres; 
U ils  sont  plus  droits,  d’une  gros- 
‘seur  plus  égale  et  mieux  filés  : ils 
jîs’équarrissent  mieux  et  avec  plus 
I de  facilité  que  les  arbres  crus  iso- 
lléineiit  : si  les  derniers  sont  plus 
idurs,  ils  sont  moins  élevés,  plus 
I noueux  et  moins  cylindriques.  Il 
; serait  donc  à désirer  que  les  bois 
. domaniaux  fussent  en  très  grande 
partie  en  futaies  pleines.  Nous 
pensons  que  le  besoin  s’en  fera 
sentir  tous  les  jours  davantage  , 
malgré  les  opinions  contraires  qui 
ont  souvent  été  émises  et  qui  ne 
nous  ont  point  persuadé.  On  en- 
tend par  futaies  pleines  une  éten- 
due de  bois  provenus  de  semis  et 
non  de  souches.  Ces  arbres  ne  doi- 
vent être  exploités  définitivement 
qu’à  l’époque  où  ils  sont  arrivés 
de  au  moins  à i5o  ans, 

époque  à laquelle  ils  sont  généra- 
lement au  terme  de  leur  végéta- 
tion. Mais  entre  l’époque  du  se- 
mis et  celle  de  l’exploitation,  sé- 
parées par  un  si  grand  nombre 
d’années , plusieurs  coupes  par- 
tielles et  pour  ainsi  dire  prépara- 
toires , doivent  être  pratiquées. 
La  première  qui  n’est  à propre- 
ment parler  qu’un  élagage  se  fait 
à l’âge  où  les  bois  le  réclament 
eux-mêmes.  La  seconde,  beaucoup 
plus  reculée,  ne  doit  avoir  lieu 
' que  lorsque,  les  arbres  après  s’être 
trop  élevés  comparativement  à la 
force  de  leur  tronc , à cause  du 
voisinage  trop  rapproché  d’autres 
arbres,  commencent  à dépérir  et 
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finiraient  par  succomber  si  une 
éclaircie  salutaire  ne  venait  leur 
donner  les  moyens  d’étendre  leurs 
racines  et  de  prendre  de  la  gros- 
seur. Cette  opération  doit  se  faire 
d’après  la  nature  du  sol  et  d’après 
la  hauteur  que  les  arbres  y attei- 
gnent communément.  Pour  les 
futaies  ordinaires,  elle  a Heu  de 
5o  à 70  ans.  Une  troisième  coupe, 
qui  ne  doit  précéder  la  coupe  dé- 
finitive que  de  quelques  années  et 
qui  a pour  but  le  réensemence- 
ment naturel  du  sol,  est  plus  tard 
d’une  nécessité  absolue.  11  con- 
viendrait toujours,  pour  qu’elle  fût 
opportune,  de  la  faire  immédiate- 
ment après  une  année  abondante 
en  semences.  On  obtiendrait  ainsi 
un  semis  qui  se  fortifierait  à l’om- 
bre des  arbres  restant  encore,  et 
par  lesquels  ce  semis  serait  pro- 
tégé contre  les  grands  vents,  les 
orages  et  autres  causes  de  destruc- 
tion ; les  feuilles  couvrant  cette 
semence  la  féconderaient  utilement. 
La  dernière  coupe,  dite  définitive, 
a lieu  à une  époque  où  les  jeunes 
arbres , parvenus  à une  certaine 
vigueur,  présentent  la  certitude 
d’un  repeuplemement  sans  frais. 
L’époque  de  celte  couj)e  dépend 
ordinairement  de  la  profondeur 
du  sol,  de  sa  fertilité  et  de  la  na- 
ture des  produits  qu’on  veut  en 
obtenir  : ces  circonstances  peuvent 
la  faire  varier  depuis  i3o  jusqu’à 
25o  et  même  3oo  ans. 

Quant  aux  aménagements  à 
longue  période,  ils  comprennent 
seulement  les  coupes  exploitées  à 
l'âge  de  4o  ^ 70  ans.  Elles  four- 
nissent des  bois  de  moyenne  di- 
mension et  très  propres  à se  prê- 
ter à toutes  sortes  d’ouvrages. 
Mais  l’état,  ou  les  grands  proprié- 
taires peuvent  seuls  aménager  ainsi 
leurs  bois,  à cause  de  la  multipli- 
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cité  lies  coupes  parcdlaîrcs  d’un 
aménagement  si  prolongé.  Ces 
coupes,  et  toutes  celles  comprises 
sous  la  dénomination  de  taillis, 
exigent  les  préparations  suivantes. 

La  première  , l’élagage,  doit 
avoir  lieu  de  i4  à i6  ans.  Les 
brins  laissés  profitent  sensible- 
ment. 

La  seconde  opération  doit  avoir 
Heu  dans  le  printemps  et  l’été 
qui  précèdent  l’année  de  l’exploi- 
tation. Elle  consiste  dans  l’arpen- 
tage, le  balivage  et  le  martelage 
de  la  coupe  à vendre.  Les  procès- 
verbaux  doivent  être  dressés  par 
les  agents  forestiers  qu’ils  concer- 
nent et  joints  aux  procès-verbaux 
d’adjudication;  afin  que  l’adjudica- 
taire soit  bien  instruit  de  la  conte- 
nance de  la  partie  qu’il  achète  et 
des  réserves  qui  y ont  été  faites. 
Enfin  dans  l’été  qui  suit  immédia- 
tement l’exploitation  de  la  partie 
vendue,  les  agents  forestiers  pro- 
cèdent au  récolement  de  la  coupe. 
Cette  opération  a pour  but  de 
s’assurer  si  tous  les  baliveaux , 
modernes,  anciens  pieds  corniers, 
parois,  lisières  et  enfin  tous  autres, 
frappés  du  marteau,  ont  été  res- 
pectés. Après  ce  dernier  travail , 
on  abandonne  la  coupe  à elle- 
même,  jusqu’à  ce  qu’elle  exige, 
après  avoir  repoussé,  de  nouvelles 
et  semblables  opérations. 

Une  question  importante  a sou- 
vent été  traitée,  celle  de  savoir  si 
les  coupes  rapprochées  sont  plus 
productives  que  celles  qui  sont 
plus  espacées.  Des  savants  recom- 
mandables , des  praticiens  éclairés 
ont  soutenu  chacune  de  ces  opi- 
nions. ün  a cru  y voir  un  esprit 
de  système  et  l’entraînement  de 
nouvelles  idées.  Loin  d’assurer 
que  ces  motifs,  qui  tiennent  à 
l’humanité  par  la  corde  si  sensible 
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de  l'amour-propre,  n’ayant  entré 
pour  quelque  chose  dans  les  juge- 
ments , nous  pensons  cependant 
que  la  différence  des  temps  , des 
intérêts,  des  sols  et  des  localités, 
ont  du  nécessairement  influencer 
les  opinions.  Nous  pensons  que 
les  bois  de  l’état  et  des  établisse- 
ments publics,  peuvent  et  doivent 
être  autant  que  possible,  aménagés 
à longue  période  et  que  ceux  des 
particuliers,  qui  doivent  d’ailleurs 
se  soumettre  aux  lois  et  régle- 
ments, ne  sont  aménageables  que 
selon  l’intérêt  des  propriétaires. 
Nous  croyons  qu’il  est  impossible 
de  prescrire  une  règle  à ceux-ci  ; 
mais  nous  voulons  leur  donner  la 
meilleure  direction  en  leur  indi- 
quant, selon  les  âges,  les  produits 
moyens  en  matière  : pour  les  pro- 
duits en  argent,  ils  varient  néces- 
sairement selon  les  lieux  et  selon 
que  la  facilité  des  communications 
et  transports,  permet  de  placer  les 
produits  à des  prix  plus  ou  moins 
élevés  , pour  les  constructions  , 
pour  l’industrie,  pour  le  chauffage 
et  la  carbonisation.  On  conçoit 
que  l’intérêt  du  propriétaire  as- 
seoit mieux  son  jugement,  au  mi- 
lieu de  tant  d’éléments  divers,  que 
les  suppositions  que  l’on  pourrait 
faire  gratuitement  en  les  générali- 
sant nécessairement  trop.  Nous 
dirons  seulement  que  les  usages 
consacrés  par  le  temps,  sont  une 
donnée  qu’il  ne  faut  écarter  qu’a- 
près  de  sévères  réflexions,  et  après 
avoir  bien  examiné  tous  les  incon- 
vénients auxquels  un  nouveau  mode 
peut  donner  lieu. 

Les  bois  croissent  de  telle  sorte 
que  le  diamètre  des  brins  est  tou- 
jours proportionnel  à leur  âge.  Si 
cette  proportion  peut  être  contestée 
pour  une  année  ou  deux  , l’expé- 
rience a prouvé  qu’elle  a lieu  pour 
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îe  nombre  d'années  qu’exige  toute 
coupe.  Elle  cessa  d’avoir  lieu,  ou 
plutôt  elle  se  moditic  dans  un  autre 
rapport , passé  vingt  ans  ; mais 
comme  elle  existe  pendant  tout  ce 
temps  , nous  pouvons  nous  rendre 
compte  de  la  différence  , en  ma- 
tière ligneuse  , fournie  par  un  ar- 
pent coupé  à vingt  ans,  et  un  autre 
de  même  nature  , sol  et  essence  , 
coupé  à dix  ans.  Dans  le  premier 
cas  , il  est  évident  que  le  diamètre 
sera  double.  En  considérant  les 


brins  de  taillis  comme  des  cônes 
de  même  hauteur,  ils  seront  entre 
eux  comme  leurs  bases.  Ces  bases 
seront  entre  elles  comme  les  car- 
rés de  leurs  rayons.  Dans  les  so- 
lidités des  bois  fournis  par  un  ar- 
pent, en  dllférents  temps  donnés , 
ou  par  deux  arpents,  de  même  es- 
pèce , seront  entre  elles  comme 
les  carrés  des  temps  pendant  les- 
quels ces  bois  auront  crû. 

Fixons  ces  idées  par  un  exera- 
I pie  : un  taillis  de  vingt  ans  a deux 
fois  l’âge  de  celui  que  l’on  coupe  à 
dix  ans  ; le  bols  produit  par  le  pre- 
mier sera  donc  à celui  que  fournira 
i le  second  comme  4-  carrés  de  deux 
est  à un,  ou,  plus  simplement,  un 
‘bois,  d’un  âge  double  d’un  autre, 
donnera  un  produit  quadruple  ; 
d’un  âge  triple  , un  produit  neuf 
fols  plus  considérable,  ainsi  de 
■ suite  , en  s’arrêtant  toutefois  à des 
bois  âgés  de  vingt-deux  ans  au  plus. 

11  résulte  donc  d’une  expérience 
aujourd’hui  bien  constante  qu’il  y 
a beaucoup  à gagner  er^  matière 
ligneuse  , si  l’on  retarde  un  amé- 
nagement que  l’on  était  dans  l’usa- 
ïge  de  faire  à une  trop  courte  pé- 
' rlode.  Les  rentrées  successives  que 
produisent  des  exploitations  plus 
‘ fréquentes  donnent,  il  est  vrai , un 
i intérêt  qui  peut  , dans  beaucoup 
i de  cas , dédommager  des  pertes  en 
T.l. 
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nature.  Il  est  cependant  démontré 
que  l’accroissement  en  bois  , sur 
un  arpent  de  vingt  ans  , est  supé- 
rieur aux  deux  principaux  et  aux 
intérêts  de  deux  coupes  décennales. 
Ainsi  donc,  vingt  ans  est  l’âge  au- 
quel on  doit  couper,  au  plus  tôt, 
puisque  les  intérêts  cumulés  des 
fonds  ne  peuvent  être  préférés 
même  par  les  particuliers  , que 
dans  des  cas  bien  rares  et  lorsque 
l’aménagement  serait  fixé  à une  pé- 
riode bien  plus  retardée  que  vingt- 
deux  ans.  Il  y a donc  perte  réelle 
à exploiter  avant  cet  âge , toutes 
les  fois  que  la  nature  du  sol  permet 
de  l’atteindre.  Cette  suite  de  pro- 
positions, que  les  bornes  de  cet 
article  nous  forcent  à abréger , 
n’en  sont  pas  moins  exactes;  nous 
les  présentons  comme  le  fruit  de 
l’observation  et  de  l’expérience  de 
tous  les  forestiers  dont  l’opinion 
est  une  autorité. 

Après  cette  revue  rapide  sur  l’a- 
ménagement et  les  divers  modes 
d’exploitation  des  futaies  et  des 
taillis  , nous  n’aurions  pas  atteint 
notre  but,  si  nous  ne  revenions 
sur  les  précautions  qu’il  est  indis- 
pensable de  prendre  pour  obtenir 
les  meilleurs  résultats  possibles  et 
sur  les  moyens  de  conservation. 

Avant  de  faire  un  aménagement, 
il  faut  reconnaître  une  forêt , le 
climat , les  vents  dominants , l’a- 
bornement , la  consistance  , l’état 
actuel , le  mode  usité  précédem- 
ment pour  l’exploitation  , les  res- 
sources , le  sol , les  essences  d’ar- 
bres, leur  âge,  leur  croissance  , 
les  arbres  qu’il  est  bon  de  multi- 
plier , la  consommation  du  pays  et 
les  constructions,  la  facilité  et  la 
distance,  ainsi  que  les  prix  des 
transports;  les  débouchés  qui  peu- 
vent être  établis , l’âge  auquel  on 
peut  régler  les  coupes , les  vides  et 
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clairières,  les  moyens  de  repeuple- 
ment, selon  les  terrains  secs  ou 
marécageux,  le  recépage  , les  des- 
séchcnienls , les  délits  plus  ou 
moins  fréquents  et  leur  répression, 
les  usages  et  affectations. 

11  est  toujours  important  d’exa- 
miner , avant  de  commencer  une 
coupe , quels  sont  les  vents  qui 
pourraient  nuire  , et  s’il  n’est  pas 
nécessaire  de  conserver  des  abris 
de  ces  côtés-là. 

Il  est  indispensable  de  bien  pro- 
portionner les  baliveaux , moder- 
nes et  vieilles  écorces  , lors  des 
coupes  , afin  d’éviter  deux  incon- 
vénients également  graves,  car, 
dans  les  coupes  surchargées  de  ba- 
liveaux, la  recrue  du  taillis  ne 
prospère  pas , à cause  de  la  priva- 
tion de  l’air,  du  soleil  et  de  la 
pluie  ; et , dans  les  coupes  à blanc 
éioc , le  motif  contraire  produit  les 
plus  grands  maux  , fait  périr  la  re- 
pousse , dans  un  terrain  depuis 
long-temps  habitué  à l’humidité , 
surtout  dans  les  terres  maigres  et 
exposées  aux  grandes  chaleurs.  On 
doit  calculer  , autant  que  possible, 
de  manière  à ce  que  le  nombre  des 
baliveaux  serve  d’abri  au  taillis  et 
à ce  que  l’ombre  qu’ils  projettent 
recouvre  du  seizième  au  vingtième 
de  la  surface  du  sol.  Les  vieilles 
écorces  donnent  une  ombre  qui 
séjourne  trop  long  temps  à la  meme 
place,  et,  retenant  les  eaux  pluvia- 
les , étouffent  les  jeunes  brins  qui , 
pris  ensemble, ombragent  la  même 
surface , mais  dont  l’ombre  est  plus 
divisée. 

Le  mode  d’exploiter  eæ/jz/r- 
gade^  ou  par  éclaircies,  pour  les 
futaies  pleines  , est  , sans  aucun 
doute  , le  plus  favorable  à la  crois- 
sance des  arbres  ; il  subsiste  dans 

f)lusleurs  contrées,  et  surtout  dans 
e Morvan  : il  donne  des  bois  de 
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bonne  qualité  et  favorise  le  repeu- 
plement rtalurel.  Cependant  les  dif- 
ficultés qu’il  présente  , les  précau- 
tions multipliées  qu'il  exige  , sem- 
blent diminuer  de  jour  eu  jour  ce 
genre  de  coupes. 

Un  bon  moyen  de  suppléer  à 
l’Insuffisance  des  baliveaux,  pour 
les  bois  de  construction  , c’est  de 
conserver  des  bordures  et  des  bou- 
quets de  futaie  sur  les  points,  sur- 
tout où  les  bois  ont  besoin  d'être 
garantis  des  vents.  La  semence  se 
porte  au  loin  l’avantage  de  ce 
système  est  généralement  senti , 
même  par  les  petits  propriétaires, 
qui  y trouvent  des  ressources  im- 
portantes, lors  des  coupes  et  la  fa- 
cilité de  faire  des  réserves  pour 
leur  service.  C’est  encore  , pour 
beaucoup  de  localités , un  mo- 
tif d’intérêt  pour  le  propriétaire, 
qui  souvent  vend  mieux  ses  bois  , 
lorsque  les  marchands  y trouvent 
de  gros  arbres  dont  ils  ont  besoin, 
sous  tous  les  rapports,  quelque 
soit  le  service  auquel  ils  le  desti- 
nent. 

Nous  avons  dit  que  les  forêts  de 
l’état  et  des  établissements  publics 
sont  celles  qui  doivent  le  plus  natu- 
reilenzent  s’aménager  en  futaies , 
tandis  que  les  bois  des  particuliers 
s’aménagent,  à peu  d exceptions  t 
près,  en  taillis.  Dans  le  cas  où  un  t 
propriétaire  conserve  une  futaie  , , 
il  l’exploite  ordinairement  par  i 
éclaircie , pour  favoriser  le  repeu-  • 
plement  naturel. 

Chacun  trouve  dans  cette  dispo- 
sition son  intérêt  bien  entendu  , 
puisque  si  le  particulier  trouve  cet 
intérêt  dans  des  rentrées  de  fonds 
plus  fréquentes  , le  gouvernement  i 
trouve  le  sien  dans  une  plus  grande  i 
quantité  de  bois,  dans  les  ressour- 
ces indispensables  à un  état . que  i 
présentent  les  vieilles  écorces  peur 
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les  besoins  sociaux , et  s’évite  ainsi 
les  dépenses  considérables  qu’il 
serait  obligé  de  faire  pour  s’en 
procurer. 

On  considère  généralement 
comme  fuiaie  une  forêt  que  l’on 
exploite  après  l’âge  de  quarante 
ans , et  comme  taillis  ^\m  bois  dont 
l’exploitation  se  fait  au-dessous  de 
cet  âge.  On  a proposé  une  défini- 
tion qui  semble  bien  plus  exacte  , 
c’est  celle-ci  ; une  futaie  est  une 
forêt  qui  provient  de  semis  et  qui 
est  destinée  â être  coupée  à un  âge 
avancé  ; un  taillis  est  un  bois  qui 
provient  de  souches  et  de  racines  , 
et  dont  l’exploitation  doit  se  faire 
avant  trente  ou  quarante  ans.  On 
appelle  jeune  taillis  , celui  de  dix 
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ans  ci  au-dessous  ; moyen  taillis  , 
celui  de  vingt  à vingt-cinq  ans  ; 
haut-taillis  oiigaulis^  celui  de  Ireiilc 
à quarante  ans  ; jeune  futaie  , celle 
qui  commence  à s’élever  ; demî~ 
futaie  ^ celle  de  quarante  à soixante 
ans;  haute  futaie  ^ celle  de  cent  ans; 
vieille  futaie  ^ celle  de  cent  cinquan- 
te à deux  cents  ans  et  plus. 

On  appelle  baliveaux  de  l’âge  , 
ceux  qu’on  réserve  lors  de  l’exploi- 
tation d’un  taillis;  modernes,  ceux 
de  la  dernière  coupe,  et  anciens  ou 
vieilles  écorces,  ceux  des  coupes 
précédentes.  On  nomme  aussi  a/'- 
hres  à feuilles.,  tous  les  arbres  fo- 
restiers autres  que  les  arbres  verts. 
On  entend  par  feuille  la  crue  d’un 
bois  pendant  un  an.  * 
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ment  de  souches.  Le  tremble  vieux  ne 
repoussé  que  de  racines. 
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* Ils  se  reproduisent  de  souches  et 
de  racines. 
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* Pour  faire  des  cercles  et  échalas. 

• 

• Il  est  évident  que  les  aménage- 
ments prolongés  sont  les  plus  avan- 
tageux dans  les  bons  fonds. 

Il  résulte  des  expériences  faites 
que  les  bols  de  chêne  , en  bons 
fonds  , croissent  d’un  pied  chaque 
année,  jusqu’à  soixante  ou  quatre- 
vingts  ans  i qu’après  cet  âge  ils  s’c- 


lèvcntpeu,  mais  qu’ils  grossissent, 
pendant  long-temps  , d’un  demi- 
pouce  chaque  année,  c’est  à dire  que 
le  cercle  qui  marque  la  crue  de  cha- 
que année,  a environ  une  ligne  d’é- 
paisseur,- pour  terme  moyen,  dans 
un  bon  terrain.  Les  bois  blancs 
dont  la  sève  est  plus  hâtive  et  plus 
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.••bondanlc  , croissent  et  grossissent 
{ lus  pronii)tcment , au  moins  de 
moilic;  mais  ils  vivent  beaucoup 
moins  long-temps.  Un  brio  de 
tliênc,  mesuré  à quatre  ou  cinq 
j ieds  de  terre,  peut  avoir  ^ à vingt 
i>ns,  dix  pouces  de  grosseur  sur 
vingt  pieds  de  hauteur;  à vingl- 
(.  inq  ans,  douze  à treize  pouces  de 
grosseur  sur  vingt-cinq  pieds  de 
hauteur  ; a ti’ente  ans  quinze  pou- 
ces de  grosseur  sur  trente  pieds  de 
hauteur.  Quant  aux  baliveaux  an- 
ciens ou  modernes  , ils  croissent 
très  peu  en  hauteur  , mais  ils  gros- 
sissent moitié  plus  que  les  brins 
de  taillis  , à peu  près  de  neuf  lignes 
par  an , de  sorte  que  les  cercles 
annuels  ont  environ  une  ligne  et 
demie  d’épaisseur,  à compter  de  la 
coupe  du  taillis  où  ces  arbres  ont 
etc  réservés.  Dans  une  période  de 
trente  ans , chaque  moderne  pro- 
duit tfois  solives , chaque  ancien 
de  quatre  âges  dix-huit  solives  deux 
tiers,  tandis  que  dans  le  taillis  de 
vingt  ans  , les  modernes  , trop  fai- 
bles pour  produire  des  solives  , ne 
donnent  qu’environ  une  corde  de 
bois  à brûler  , ou  quelques  petites 
charpentes  , eî  que  les  anciens  de 
quatre  âges  , ne  donnent  que  qua- 
j anle-irois  solives  ; que  , par  con- 
séquent, le  nombre  produit  par  le 
premier  taillis , est  à celui  que  pro- 
duitle  second, comme  iSSdeux  tiers 
est  à 43 , plus  une  corde  de  bols  ; 
que  la  mas5b  de  bois  que  donnent 
les  brins  de  taillis,  dans  la  période 
de  trente  ans,  est  presque  double 
de  celle  produite  par  le  taillis  de 
vingt  ans.  Enfin  les  produits , en 
argent,  abstraction  faite  de  l’inté- 
rêt , sont  de  54-8  francs  pour  l’a- 
ménagement à trente  ans,  lorsqu’ils 
ne  sont  que  de  206  francs  pour 
l'aménagement  à vingt  ans,  ce  qui 
établi^  pour  la  feuille,  un  rapport 
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de  dix-huit  à 10  , cl,  dans  ce  cal- 
cul J on  n’a  point  estimé  les  bran- 
ches des  réserves  abattues.  Le  pro- 
duit de  ces  branches  étant  beau- 
coup plus  considérable  dans  les 
anciens  que  dans  les  jeunes  taillis  , 
il  est  en  faveur  des  taillis  de  trente 
ans.  Tout  cela  prouve  l’avantage 
qu’il  y a à n’exploiter  les  taillis 
que  lorsque  les  arbres  , selon  leurs 
essences,  sont  arrivés  à leur  ma- 
turité. Tout  ce  raisonnement,  ce- 
pendant , porte  sur  la  matière  li- 
gneuse seulement , et  nous  ne  le 
faisons  que  pour  mettre  à portée, 
selon  les  positions  , de  prendre  le 
parti  le  plus  avantageux.  11  est  évi- 
dent que  si  maintenant  on  a égard  à 
l’intérêt  de  l’argent,  les  calculs  ne 
seront  plus  les  mêmes , en  ne 
comptant , toutefois , que  les  inté- 
rêts simples  , et  à cinq  pour  cent , 
l’avantage  se  trouverait  encore  en 
faveur  des  taillis  de  trente  ans.  11 
n’y  a donc  que  le  cumul  des  inté- 
rêts qui  puisse  faire  donner  la  pré- 
férence aux  aménagements  bornés. 
Mais  on  doit  se  diriger  d’après  le 
sol  : ici  le  calcul  est  assis  sur  un 
bon  terrain.  11  faut  aussi  considérer 
les  essences. 

Ces  résultats  sont  généralement 
considérés  aujourd’hui  comme  le 
terme  moyen  sur  lequel  on  doit 
compter,  quoique  d’autres  expé- 
riences , faites  sur  de  très  bons 
fonds,  aient  présenté  encore  glus 
d’avantages.  Au  reste  , nous  ne  pré- 
tendons qu’offrir  les  données  que 
l’on  considère  comme  les  plus 
exactes  , pour  exemple , ou  pour 
terme  de  comparaison , afin  de 
fixer , auiant  que  possible , sur  les 
âges  auxquels  on  doit  l'égler  les 
aménagements. 

On  pense  qu’il  faut  au  moins  un 
pied  cl  demi  de  bonne  terre  pour 
elever  des  bois  de  qua  rantc  ans  ; 
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dcui  pieds  et  demi  pour  soixante 
à soixanle-dix  ans  ; et  trois  pieds 
et  demi,  au  moins  pour  les  futaies 
de  cent  ans. 

Le  bois  acquiert  de  la  qualité  , 
de  la  force  et  de  la  pesanteur,  jus- 
qu’à ce  qu’il  soit  arrivé  à sa  matu- 
rité : passé  cet  âge,  le  centre  se 
dessèche,  devient  plus  léger  que 
l’aubier,  et  l’arbre  se  creuse  gra- 
duellement. La  maturité  d’un  arbre 
est  complète  lorsqu’ils  cesse  ses 
pousses  annuelles,  c’est  à dire  lors- 
que ces  pousses  ne  sont  plus  que 
de  la  longueur  du  bourgeon. 

On  peut  résumer  ainsi  toutes  les 
expériences  faites  sur  le  produit 
des  bois  en  matière  ligneuse. 

Un  hectare  de  bois  produit  : 
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cinquante  voitures  de  branches. 

D’où  il  suit 
taillis  à dix  ans 

qu’en  coupant  un 
, on  ne  livre  à la 

consommation  que  vingt-six  cor- 
des de  bois  , par  les  quatre  coupes 
([ue  l’on  fait  en  quarante  ans,  tan- 
dis que  le  taillis  qui  n’est  coupé 
qu’une  seule  fois  dans  le  meme  es- 
pace de  temps,  procure  quarante- 
six  cordesx  Le  produit  d’une  futaie 
de  cent  vingt  ans  , comparé  avec 
celui  d’un  taillis,  coupé  tous  les  dix 
ans , donnerait  un  rapport  de  dix- 
sept  à six. 

Les  aménagennmts , à long  ter- 
me , étant  les  plus  avantageux  à la 
consommation , les  bois  de  l’état 
sont  plus  favorables  à l’utilité  gé- 
nérale que  ceux  des  particuliers, 
sans  parler  des  ressources  préciiu- 
ses  des  bois  de  coaslruetien. 
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La  conservation  des  forêts,  et 
surtout  des  taillis,  exige  beaucoup 
de  précautions  ; et  il  entre  dans  nos 
vues  d’indiquer  au  moins  les  prin- 
cipales. 

Pour  conserver  aux  taillis  leur 
vigueur  et  leur  population , on  doit 
s’attacher  à y détruire  les  lapins. 
Cette  mesure  qui  paraît  d’abonl 
puérile  , est  cependant  fort  impor- 
tante , à cause  de  l’iiabltude  où  sont 
ces  animaux  de  tout  ronger.  Dans 
leurs  terriers  , ils  détruisent  les 
racines  les  plus  indispensables  au 
dévelnppement  des  arbres  ; ils  se 
nourrissent  de  ces  racines  pendant 
l’hiver,  et  on  peut  observer  l’état 
d’abroutissement  où  sont  réduits 
les  bols  où  existaient  anciennement 
des  garennes.  Tous  présentent  des 
traces  de  ravages  souterrains.  L’ad- 
ministration des  forêts  a , depuis 
long-temps , reconnu  cette  causa 
locale  d’appauvrissement  et  de  de- 
struction; aussi  recommande-t-elle 
& scs  agents  de  culbuter  et  de  dé- 
truire les  terriers  à lapins  dans  tous 
les  temps  et  dans  tous  les  bois. 

Nous  croyons  aussi  qu’il  est  bon 
de  s’opposer  à l’enlèvement  des 
feuilles  et  bois  morts  dont  les  taillis 
sont  remplis.  Ces  détritus  d’orga- 
nisation végétale  fournissent,  par 
leur  décomposition , l’engrais  le 
plus  propre  à la  nourriture  des  fo- 
rêts. C’est  un  engrais  naturel  très 
considérable  , et  nous  pensons  que 
c’est  là  l’espoir  des  sols  maigres. 
Les  forets  sont  donc  , dans  notre 
opinion  , un  motif  de  fécondation 
pour  un  pays.  Les  principes  consti-. 
tuants  des  feuilles  et  des  brandies 
mortes  étant  de  même  nature  que 
ceux  qui  forment  la  matière  li- 
gneuse de  la  forêt  entière  , sont 
émineinineut  propres  à offrir  aux 
végétaux  une  source  abondante  de 
principes  ai)alogu«s  à leur  compo- 
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silion.  D’ailleurs , les  feuilles  et 
branches  mortes  cachenlles  glands 
et  semences  qui  sont  tombés  un 
peu  avant  elles  : on  sent  de  quelle 
importance  il  est  de  conserver  ce 
bienfait  naturel.  Nous  croyons 
même  que  l’enlèvement  des  feuil- 
les peut  nuire  essentiellement  au 
repeuplement  d’un  bois , le  semis 
naturel  étant  peut-être  le  meilleur 
moyen  de  remplir  les  vides  et  clai- 
rières , et  de  maintenir  une  forêt 
dans  un  état  continuel  de  bonne 
population. 

Les  forêts  exigent  donc  une  sur- 
veillance constante.  Il  est  facile  de 
se  convaincre , par  l’état  relatif  de 
deux  forêts  voisines  et  de  même  na- 
ture, de  l’influence  fâcheuse  qu’ap- 
porte la  négligence  des  moyens  de 
conservation.  11  est  donc  de  la  plus 
haute  importance  d’avoir  des  gar- 
des probes  et  actifs.  Ces  employés 
sont  seuls  à même  , par  des  soins 
de  chaque  jour,  d’augmenter  sen- 
siblement les  produits.  Mieux  les 
forêts  seront  gardées , plus  leur 
rapport  sera  important.  Il  faut  dont 
être  fort  scrupuleux  sur  l’adoption 
des  agents  auxquels  on  confie  celte 
garde , et  ne  pas  considérer  com- 
me une  dépense  peu  utile  celle  à 
laquelle  ces  soins  donnent  lieu. 

Ën  effet , lorsqu’un  aménage- 
ment est  établi , on  doit  examiner 

f»ar  quels  soins  on  peut  en  amé- 
iorer  les  résultats  et  en  perpétuer 
la  salutaire  influence.  Une  bonne 
garde  est  un  des  meilleurs  moyens. 
Nous  pensons  aussi  qu’une  défense 
absolue  de  pacage  dans  les  bois 
est  une  des  plus  impôrtantes  pré- 
cautions. A nos  yeux , il  n’est  point 
de  taillis  défensable.  A quelqu’é- 
poque  que  ce  soit,  l’introduction 
du  bétail  dans  les  bois , quelque 
soit  leur  âge  et  leur  essence  , en- 
traîne des  maux  graves  et  irremé- 
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diables.  Dans  une  coupe  où  on 
laisse  pâturer  , il  faut  à peu  près 
renoncer  à l’espoir  d’un  semis  ré- 
parateur, et  à tout  âge  les  bestiaux 
nuisent  aux  arbres. 

1..CS  bornes  du  périmètre  des 
forêts  présentent  peu  de  sécurité 
contre  les  anticipations,  car  ces 
bornes  ne  sont  pas  de  longue  du- 
rée , et  les  charrues  et  la  rapacité 
des  voisins  les  ont  bientôt  fait  dis- 
paraître. Les  haies  vives,  qui  sem- 
blent préférables,  ne  sont  pas  non 
plus  de  sûrs  garants  d’une  limite  in- 
variable. Les  villageois  des  contrées 
boisées  ont  un  talent  tout  particu- 
lier pour  resserrer  les  limites  d’un 
bois  , en  plessant  ( c’est  à dire  en 
pliant  à la  serpe  ) , chaque  année , 
les  brins  qui  forment  ces  limites. 
Nous  ne  connaissons  de  garantie 
suffisante  , contre  les  voisins  de 
mauvaise  foi , que  les  fossés  qu’au- 
cune tentative  d’empiètement  ne 
peut  déplacer , et  dont  les  traces 
du  moins  subsistent  si  long-temps. 
Dans  les  contrées  fort  boisées  , ce 
doit  être  la  seule  clôture  en  usage, 
puisqu’une  fois  les  fossés  creusés  , 
ils  n’ont  plus  besoin  que  d’être 
raffraîchis  à de  longs  intervalles. 
On  ne  doit  donc  y renoncer  que 
lorsque  le  sol  n’a  que  peu  de  pro- 
fondeur , ou  est  assis  sur  un  fond 
de  roche  inattaquable. 

Lorsqu’une  coupe  est  usée,  il 
faudrait,  pour  ainsi  dire  , que  le 
garde  seul  pût  y entrer  jusqu’à  l’é- 
poque de  l'élagage.  La  plupart  des 
forestiers  ne  sont  point  encore 
d’accord  sur  l’utilité  de  cette  opé- 
ration. Il  nous  paraît- cependant 
qu’elle  manque  rarement  de  pro- 
duire un  bon  effet , surtout  lors- 
qu’elle est  retardée  jusqu’à  quel- 
ques années  avant  l’exploitation. 
Nous  avons  remarqué  de  nom- 
breux exemples  d’une  végétation 
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: rapl.le  Jans  îles  taillis  que  l’on  est 
en  usage  de  coiq)er  à vingt  ans  , et 

Ique  l’on  avait  élagués  à quinze 
. ans.  Mais,  pour  qu’un  élagage  soit 
utile,  il  faut  en  éloigner  l’idée  de 
viser  au  produit  : sans  cola , on  en 
ferait  une  coupe  claire  , très  préju- 
diciable et  dont  il  eut  mieux  valu 
; s’abstenir  entièrement.  Un  pro- 
,|  priétaire  doit  donc  faire  faire , à la 
; journée  et  sous  ses  yeux,  ou  sous 
ceux  d’un  homme  de  confiance  , 

1 l’élagage  de  ses  bois,  pour  en  re- 
tirer tout  l’avantage  possible. 

Une  amélioration  fort  impor- 
tante pour  une  forêt  est  son  assai- 
nissement. Quelque  besoin  que 
semblent  avoir  les  végétaux  d’une 
eau  abondante , les  arbres  dépé- 
rissent cependant  et  restent  ra/Taiia; 
dans  un  sol  trop  humide  et  où  les 
eaux  séjournent  sans  avoir  d’écou- 
lement. Nous  avons  eu  occasion 
de  Fcmarquer  tels  bois  où  les  cou- 
pes faites  avant  le  dessèchement 
ne  donnaient  que  des  brins  de  peu 
de  hauteur , et  qui  depuis  que  des 
fossés  d’assainissement  y ont  été 
pratiqués  et  ont  procuré  de  l’écou- 
lement à des  eaux  stagnantes  qui 
rendaient  les  bois  froids  et  maré- 
cageux, sont  devenus  doubles  en 
hauteur  et  par  conséquent  en  pro- 
duit , tandis  que  les  bols  avoisi- 
nants, qui  sont  de  même  nature, 
n’ont  pas  changé  d’état,  parcequ’lls 
sont  surveillés  par  des  yeux  payés, 
et  qu’ils  n’ont  point  été  assainis. 

11  y a aussi  beaucoup  de  précau- 
tions à prendre  lors  de  l’exploila- 
tion  d’une  coupe.  Le  parfait  rava- 
lement des  souches  est,  sans  con- 
tredit , la  première  des  conditions 
à imposer  à l’adjudicataire,  il  faut 
que  ce  ravalement , pour  être  bien 
fait,  soit  opéré  le  plus  près  possi- 
ble de  la  surface  du  sol , et  de  telle 
sorte  , que  chaque  souche  présente 
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une  couplère  dont  le  centre  soit 
sensiblement  plus  élevé  que  le 
pourtour.  Dans  le  cas  contraire  , 
l’eau  , en  séjournant  sflr  le  milieu 
de  la  plaie  faite  à la  souche  en  dé- 
terminerait la  mort  immédiate. 

On  a remarqué  que  les  souches 
recouvertes  de  terre  produisaient 
un  plus  grand  nombre  de  rejetons, 
et  surtout  des  brins  bien  plus  vi- 
goureux. 

L’expérience  a convaincu  aussi 
qu’en  abattant  un  gros  arbre  , en 
déchaussant  son  pied  et  e:i  coupant 
isolément  chacune  des  racines 
principales,  non  seulement  on  en 
prévient  la  moit  , mais  qu’on  ob- 
tient un  nombre  de  repousses  vi- 
goureuses de  chacune  de  ces  fortes 
racines  qui  , recouvertes  de  terre , 
conservent  une  très  bonne  végéta- 
tion. Il  faut  seulement  avoir  soin 
de  remplir , avec  les  terres  envi- 
ronnantes , les  vides  causés  par 
l’extraction  de  l’arbre  et  de  recou- 
vrir aussi  de  terre  toutes  les  racines 
d’espérance. 

On  doit  également,  dans  l’inté- 
rêt du  fond  , ne  jamais  perniettre 
qu’un  adjudicataire  puisse  différer, 
sous  quelque  prétexte  que  ce  soit, 
soit  l’abattement  , soit  la  vidange 
d’une  coupe.  Nous  ferons  remar- 
quer, à celte  occasion,  que  les  dé- 
lais accordés  par  l’administration 
des  forêts  sont  suffisants  pour  les 
coupes  ordinaires  ; mais  que  pour 
celles  où  la  faculté  de  faire  de  l’é- 
corce a été  accordée  , ils  ne  le  sont 
pas , puisqu’on  exige  que  l’écor- 
çage soit  terminé  à une  époque  à 
laquelle  il  est  rare  qu’on  le  com- 
mence. Un  adjudicataire  , sous 
clause  d’écorçage,  est  dans  la  né- 
cessité de  payer  la  coupe  qu’on  lui 
vend  en  raison  de  la  faculté  qu’on 
lui  concède  ; cependant  il  lui  est 
de  toute  impossibilité  de  terminer 
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son  cxplollalion  pour  r<îpoquc  i 
laquelle  la  sève  commence  à ren- 
dre l’écorçage  praticable  ; il  est 
donc  dans  la  nécessité  de  payer 
une  seconde  fois , sous  la  dénomi- 
nation de  feuille  ou  demi- feuille  , 
la  possibilité  d’exercer  un  droit 
qu’il  avait  acquis  primitivemcnf. 
Jj’administration  des  forêts  ne  lar- 
dera sans  doute  pas  à reconnaître 
combien  il  est  nécessaire  de  faire 
cesser  un  tel  état  de  choses,  qui 
semble  peu  convenir  à sa  dignité. 
File  prendra  des  mesures,  soit 
pour  prohiber  entièrement  la  fa- 
culté d’écorccr  , soit  pour  affran- 
chir les  adjudicataires  de  ce  droit 
des  entraves  auxquels  ils  sgnt  ac- 
tuellement soumis. 

Si  la  coupe  d’une  portion  de 
bois  était  retardée  , il  est  évident 
que  cela  compromettrait  l’existen- 
ce de  beaucoup  de  souches.  Quant 
au  gisement  du  bois  en  piles  sur  le 
parterre  d’une  coupe,  il  arrête  to- 
lalement  la  végétation  sur  la  partie 
qu’il  Couvre  pendant  une  ou  deux 
sèves;  le  transport  de  ce  bols  cause 
ensuite  beaùcoup  de  dommages 
en  éluchant  ou  écorchant  un  grand 
nombre  de  cépées  lors  du  passage 
des  voitures. 

Il  est  donc  une  foule  de  précau- 
tions h prendre  pour  assurer  le  re- 
cra  d’une  jeune  coupe. 

Lorsqu’on  vend  une  partie  de 
bols  , on  y réserve  ordinairement 
un  certain  nombre  de  brins  de 
l’âge  choisis  parmi  les  plus  beaux, 
les  mieux  venants , et  autant  que 
possible  des  brins  venus  de  semen- 
ce, on  réserve  aussi  des  pièces  dé- 
jà conservées  lors  (^les  précédentes 
exploitations.  Ces  Réserves  sont  in- 
dispensables, puisqu’elles  sont  des- 
tinées aux  constructions  navales  ou 
civiles , qu’elles  augmentent  la  va- 
leur du  bois  et  ajoutent  h scs  qua- 
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lltés,  lorsque  la  répartition  en  est 
bien  faite;  mais,  surtout,  en  ce 
qu’elles  pourvoient  au  repeuple- 
ment naturel  d’un  bois  qui,  sans 
celte  précaution,  ne  tarderait  pas 
h éprouver  des  vides  énormes  et  à 
disparaître  ensuite  complètement, 
si  l’on  coupait  toujours  à blanc 
éloc  , principalement  lorsque  les 
coupes  seraient  rapprochées,  puis- 
que , dans  ce  cas,  les  souches  s’é- 
puisent et  meurent  plus  prompte- 
ment. 

Des  réserves  en  baliveaux  an- 
ciens et  modernes  sont  donc  néces- 
saires , si  l’on  veut  prévenir  l’épui- 
sement et  la  disparution  du  bois  , 
ce  qui  aurait  bientôt  lieu  si  l’on  ne 
comptait  que  sur  les  souches.  Mais 
autant  les  réserves  sont  indispen- 
sables à la  reproduction  lente  , et 
pour  ainsi  dire  journalière  des  fo- 
rêts, autant  leur  profusion  peut 
devenir  onéreuse  au  taillis , qu’en 
ce  cas  elles  étoufferaient  ou  étio- 
leraient par  leur  ombrage.  Une 
sage  modération  doit  donc  présider 
au  choix  et  au  nombre  des  réserves 
à faire. 

L’opinion  de  la  plupart  des  fo- 
restiers, et  j’entends  par  ce  mot 
les  hommes  observateurs  qui  vivent 
presque  continuellement  dans  les 
bois , est  que  les  réserves  doivent 
être  faites , bien  plus  dans  l’intérêt 
des  taillis  que  dans  toute  autre  \-ue, 
c’est  à dire  qu’il  convient  à chaque 
exploitation,  de  résen  er  au  moins 
de  cent  à cent  dix  baliveaux  par 
hectare  , lesquels , sacrifiés  à la 
coupe  suivante,  doivent  se  réduire 
assez  pour  ne  jamais  laisser  que 
huit  à dix  vieilles  écorces.  Ce  pro- 
cédé présente  l’avantage  de  repeu- 
pler efficacement  un  taillis  et  de 
mieux  répartir  les  semences  que 
l’on  ne  pourrait  l’espérer  de  tout 
autre  mode.  U faut^  autant  qne 
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possFWe  , réserver  les  baliveaux 
tlans  les  clairières  et  sur  les  rives 
(les  vides.  Un  grand  nombre  de 
baliveaux  délivrés  à une  coupe  y 
donne  un  fort  haut  prix.  Il  y a donc 
intérêt  et  sécurité  pour  l’avenir. 
On  ne  pourra  reprocher  à des  ba- 
liveaux de  produire  sur  le  taillis  le 
mauvais  effet  des  futaies , car  on 
peut  remarquer,  dans  les  bols  où 
ce  système  est  suivi , que  tous  les 
frères  puinés  de  baliveaux  réservés 
sur  une  jeune  souche  commune  ne 
manquent  jamais  de  devenir  des 
brins  aussi  vigoureux  et  aussi  beaux 
que  ceux  qui  sont  en  pleins  taillis. 
En  suivant  donc  ces  principes  d’ex- 
ploitation, pour  les  bois  des  parti- 
culiers , les  ressources  en  bois  de 
construction  y seront  réduites  , il 
est  vrai  ; mais  la  matière  ligneuse , 
pour  le  combustible , sera  plus 
abondante  chaque  année.  11  est  du 
devoir  de  l’administration  des  fo- 
rêts de  traiter  cette  matière  sous  le 
rapport  des  intérêts  généraux  ; c’est 
un  but  très  noble  et  très  utile  sans 
doute  ; mais  nous  nous  occupons, 
surtout  ici,  de  celte  importante 
question  sous  le  rapport  des  Inté- 
rêts privés  ; le  résultat  que  nous 
désirons  obtenir  est  de  rendre  cette 
espèce  de  propriété  aussi  produc- 
tive que  possible  : ne  serait-ce  pas 
là  encore  rendre  un  grand  service 
à la  société,  puisque  l’Intérêt  gé- 
néral ne  se  compose  que  des  inté- 
rêts particuliers  ? Le  prix  élevé  des 
bois  à brûler  vient  solliciter  les 
semis  qu’attendent  encore , en 
France,  une  grande  quantité  de 
terres  vagues  cl  sans  culture , qui , 
mises  en  bois,  avec  Intelligence, 
donneraient  la  certitude  d’un  pro- 
duit hors  de  proportion  avec  celui 
que  l’on  en  tire  actuellement.  Nous 
pensons  donc  que  les  bois  sont 
devenus  l’ immeuble  Sont  le  pro- 
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(luit  sera  le  plus  sûr , dont  T admi- 
nistration est  la  plus  simple  et  la 
moins  dispendieuse,  qui  paie  avec 
usure  les  améliorations  que  l’on  y 
apporte.  On  peut  vérifier , sur 
beaucoup  de  points  de  la  France, 
que  nous  sommes  arrivés  à ce 
point , que  le  bois  coupé  sur  un 
hectare  dépasse  le  produit  de  vingt 
ans  de  fermages  d’une  terre  labou- 
rable de  qualité  médiocre,  et  qui, 
mise  en  bois  , deviendrait  d’une 
beaucoup  meilleure  qualité.  Plan- 
ter du  bois  est  donc,  pour  les  sols 
peu  productifs , une  excellente  spé- 
culation : malheureusement  les  ré- 
coltes sont  à longs  termes , et  notre 
caractère  nous  fait  désirer  de  jouir 
promptement,  et  les  bois  se  rédui- 
sent de  jour  en  jour.  Il  en  sera 
ainsi,  tant  que  la  loi  sur  les  défri- 
chements laissera  un  propriétaire 
libre  de  couper  à blanc  éloc  et  de 
mettre  le  bétail,  autre  que  les 
chèvres,  dans  ses  jeunes  recrues. 
Ceci  nous  reporterait  naturelle- 
ment à une  dissertation  étendue 
sur  le  besoin  que  l’on  sent  chaque 
jour,  d’avantage  , d’un  code  rural 
et  forestier,  et  aux  changements  à 
apporter  à la  jurisprudence  actuelle 
sur  cette  matière  si  importante  : 
mais  ce  n’est  point  là  notre  but. 

Nous  terminerons  par  exprimer 
le  vœu  que  nous  formons  depuis 
long  temps  de  voir  l’administration 
s’occuper  sérieusement  de  la  plan- 
tation des  routes  et  chemins  , ainsi 
que  de  réglements  pour  régir  cette 
matière.  Outre  l’énorme  quantité 
de  bois  que  cela  procurerait  et  les 
autres  avantages  qui  en  résulte- 
raient, on  sent  quelle  immense 
ressource  ce  serait  pour  donner 
des  bois  de  première  qualité  pour 
les  constructions  et  pour  l’industrie. 
Cette  mesure  est  d’autant  plus  pra- 
ticable ^ en  Franco^  que  les  routes 
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y sout  d’une  largeur  exlrc*ine  : on 
ne  coin|>rend  donc  pas  comment 
on  a pu  différer  si  long-temps  de 
faire  exécuter  ces  plantations , 
après  que  celle  idée  a élé  émise 
si  souvent. 

FOSSE.  Fosse  longue  et  étroite 
destinée  à servir  de  clôture  ou  à 
favoriser  l’écoulement  des  eaux. 

Les  dimensions  des  fossés  dé- 
pendent de  la  nature  du  sol  et  de 
l’objet  pour  lequel  on  les  ouvre. 
S’ils  n’en  ont  pas  d’autre  que  de 
garantir  les  propriétés  et  de  les 
mettre  à l’abri  des  dégâts,  cinq 
pieds  de  largeur  sur  5 de  profon- 
deur suffisent  ; s’ils  ne  doivent  que 
servir  de  limites,  ils  n’ont  pas  be- 
soin d’avoir  plus  de  deux  pieds  de 
large  sur  cinq  de  profondeur. 
Quant  aux  fossés  d’écoulement , 
les  dimensions  sont  déterminées 
par  la  masse  des  eaux  qu'ils  char- 
rient. Quelquefois  on  est  obligé 
de  creuser  profondément  afin 
d’augmenter  la  pente  ; mais  on 
doit,  dans  tous  les  cas,  se  régler 
sur  la  consistance  du  terrain.  Plus 
il  est  léger  moins  les  laïus  doi- 
vent être  rudes.  L’expérience  a 
prouvé  que  pour  avoir  toute  la  du- 
rée dont  ils  sont  susceptibles  , 
l’inclinaison  de  ceux-ci  doit  être 
de  moitié  de  leur  profondeur.  11 
est  utile,  pour  prévenir  les  dégra- 
dations et  les  éboulcments,  d’éta- 
blir sur  le  bord  intérieur  deux  ou 
trois  rangs  de  gazon  sur  lequel  on 
couche  des  plants  de  baie  vive 
(ju’on  recouvre  avec  le  reste  du 
déblai.  La  relevée  est  encore  plus 
solide,  si  on  laisse  entre  le  bord  in- 
térieur et  le  gazon  mie  benne 
d’un  décimètre  de  large. 

Les  fossés  ouverts  sur  un  terrain 
incliné  sont  exposés  à être  ravinés 
j)ar  les  eaux  pluviales  , qui  les  dé- 
gradent d’autant  plus  vile  qu’ils 
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«ont  plus  en  pente  ; on  obvie  à cet 
inconvénient  eu  fixant  de  distance 
en  distance  des  barres  ou  claies  pi- 
quées de  gazon  qui  empêchent  les 
affouillements. 

Les  alluvions  qu’on  retire  d'un 
fossé  se  jettent  du  côté  intérieur 
du  champ,  s’il  sert  de  limite  ou 
de  clôture , et  des  deux  côtés  s’il 
est  intérieur  et  ne  sert  qu’à  écou- 
ler les  eaux  ; l’élévation  qu’elle 
forme  est  ce  qu’on  appelle  berge. 
Quelquefois  aussi  on  répand  la 
terre  sur  le  sol  environnant;  les 
bords  se  trouvent  alors  de  niveau. 

Un  fossé  résiste  d’autant  mieux 
que  le  sol  sur  lequel  il  est  creusé 
est  j)lus  compacte  ou  plus  argileux. 
Ceux  qu’on  ouvre  dans  le  sable, 
dans  les  terres  légères  , cèdent 
promptement  à l’action  des  eaux 
pluviales,  de  la  sécheresse,  des 
gelées  et  autres  accidents;  ils  se 
dégradent  plus  ou  moins  vite,  sui- 
vant que  leurs  parois  sont  plus  ou 
moins  inclinées. 

Une  condition  essenliclleà  la  du- 
rée des  fossés,  c’est  qu’ils  soient 
en  ligne  droite.  Sans  cela,  le  cou- 
rant se  trouve  ralenti , il  dépose  , 
et  oblige  à des  réparations  fré- 
quentes. Si  le  terrain  où  ils  sont 
ouverts  est  fertile,  on  les  revêt  de 
gazon  ou  on  sème  des  graminées 
sur  leurs  parois.  La  première  opé- 
ration se  fait  au  moyen  de  gâteaux 
de  verdure  qu’on  fixe  sur  les  re- 
vêtements à l’aide  de  quelques  fi- 
ches de  bois.  Une  plantation  de 
ronces,  d’osier,  d’ormille,  donne 
également  un  bon  résultat. 

Ces  moyens  ne  s’appliquent 
qu’aux  fossés  qui  ne  reçoivent  ja- 
mais d’eau.  Ceux  qui  en  écoulent 
doivent  au  contraire  être  constam- 
ment propres. 

Lorsqu’un  lossé  est  destiné  .à 
égoutter  un  champ  , et  qu’il  n’a 
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* |;is  (l’écoulement,  il  tml  lui  don- 
' er  assez  de  profosdeur  pour  que 
■is  eaux  se  tiennent  au  moins  à un 
' lied  de  la  surface  du  sol  ; autrr;- 
1 ment  elles  s’infiltrent , et  nuisent  à 
I végétation  plus  qu’elles  ne  fe- 
ulent si  elles  étaient  répandues 
lans  le  champ  même , où  l’évapo- 
ulion  les  aurait  bientôt  dissipées. 

11  de  suffit  pas  de  faire  des  fos- 
■cs;  il  faut  aussi  les  entretenir,  et 
lonsacrer  tous  les  ans  , pendant  la 
laorle  saison,  quelques  journées 
l’ouvriers  qui  ^es  parcourent,  et 
éparent  les  dommages  qu’ils  ont 
, prouvés.  La  dépense  est  péu  con- 
idérable,  et  porte  à vingt  ou  trente 
uns  la  durée  d’un  fossé  qui,  sans 
eela , .n’eût  pas  été  de  six.  Les  cu-^ 
•ures  forment  un  excellent  engrais, 
Liurlout  celles  des  fossés  qui  reçoi- 
v'ent  les  eaux  des  champs  , les 
égoûls  des  routes,  des  cours,  etc. 

FOSSES.  I es  fosses  servent  à 

■ préserver  les  substances  de  l’action 
rlu  froid,  de  la  chaleur,  de  l’air  et 
de  l’humidité.  On  lesferme  exacte- 
ment , on  les  établit  dans  un  ter- 
rain sec , et  on  les  recouvre  avec 
des  non-conducteurs  de  la  chaleur, 
de  la  paille,  des  feuilles,  etc.  Elles 
i servent  à serrer  les  racines , les  lé- 
' gumes  et  quelquefois  les  grains. 

11  faut  éviter  de  creuser  les  fos- 
ses trop  grandes,  sans  cela  on  ne 
serait  pas  à même  d’en  consom- 
mer promptement  le  contenu,  dès 
qu  on  est  obligé  de  les  ouvrir.  La 
proportion  ordinaire  est  de  six  à 
huit  pieds  de  long , deux  à trois  de 
profondeur.  Le  monticule  de  terre, 
dont  on  recouvre  les  légumes  , s’é- 
lève de  six  à huit  pouces  au-des- 
sus du  sol.  On  pratique  des  rigoles 
autour  pour  laciliter  l’écoulement 
des  eaux. 

foudres.  Grands  vaisseaux 
en  bois  ou  en  maçonnerie  qui  sont 
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destinés  h recevoir  du  vin.  Si  c’est 
du  chêne  ou  du  châtaignier  qu’on 
emploie , il  est  bon  de  soumettre 
les  pièces  à l’action  de  l’eau,  et  de 
les  dépouiller  ainsi  des  principes 
astringents  qu’elles  contiennent. 

Les  foudres  en  maçonnerie  sont 
plus  difficiles  à construire  ; il  faut 
que  toutes  les  pièces  soient  bien 
assorties,  que  les  murs,  les  en- 
duits soient  imperméables.  Ainsi, 
c’est  la  composition  des  bétons  et 
la  qualité  des  ciments  qui  les  ren- 
dent bonnes  ou  mauvaises.  Indi- 
quons d’abord  comment  se  prépa- 
rent les  premiers  : On  mêle  trois 
parties  de  sable  bien  lavé  à une 
partie  de  tuileaux  et  de  mâchefer 
en  pou-îrc  , et  l’on  triture.  Ces 
substances  amalgamées  , on  en 
prend  trois  parties  qu’on  humecte 
d’eau  de  rivière , on  creuse  un  bas- 
sin au  milieu,  et  l’on  y jette  une 
partie  de  chaux  fraîchement  cuite  ; 
on  l’arrose,  et  dès  qu’elle  se  dé- 
lite, on  la  recouvre  du  sable  hu- 
mide qui  l’entoure.  Elle  se  com- 
bine, se  dilate,  forme  un  magma 
dans  lequel  s’ouvrent  des  crevasses 
qu’on  a soin  de  boucher  à mesure 
qu’elles  se  dessinent.  Lorsque  l’o- 
pération touche  à sa  fin , on  ouvre 
la  masse  et  on  lui  donne  une  lé- 
gère aspersion.  Cela  fait,  on  re- 
trousse le  sable  , on  écrase  la  chaux 
sur  un  bon  carrelage,  on  mêle  ces 
deux  corps  ensemble  sans  mouil- 
ler, et  on  manipule  jusqu’à  ce  que 
le  mortier  soit  parfait.  On  ajoute 
ensuite  trois  cinquièmes  de  clo- 
cailles  et  de  menus  cailloutages  que 
l’on  remue  à force  de  bras. 

Si  on  trouve  le  béton  maigre, 
on  l’étend  avec  la  laitance  de  chaux 
éteinte  ; on  le  met  en  tas  et  on  l’a- 
bandonne à lui- même  jusqu'au 
lendemain.  Les  grains  de  chaux 
qui  ont  échappé  ont  alors  le  temps 
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de  fuser  et  de  lui  donner  le  Kant 
qu’il  doit  avoir.  Quand  on  veut 
l’employer,  on  l’huincete  avec  de 
nouvelle  laitance. 

Composition  et  application  des 
ciments.  L’intérieur  des  citernes 
exige  deux  couches  différentes  de 
ciment  composées,  la  première  de 
deux  parties  de  pouzzolane,  d’une 
de  sable  de  rivière  passé  et  lavé  , et 
d’une  et  demie  de  bonne  chaux  an? 
ciennement  éteinte  ; la  seconde  de 
quatre  parties  de  pouzzolane  tami- 
sée, deux  de  sable  fin,  trois  de 
chaux  et  d’un  dixième  de  poudre 
de  pouzzolane  pétrie  séparément 
avec  de  l’huile,  le  tout  bien  amal- 
gamé. L’application  de  ce  ciment 
nécessite  le  concours  de  deux  ou- 
vriers, l’un  pour  étendre  l’enduit, 
l’autre  pour  l’humecter  légère- 
ment et  le  polir.  Le  lissage  ter- 
miné , on  enlève  le  déblai , on  lave 
avec  soin,  on  laisse  sécher  pendant 
i5  jours,  après  quoi  on  en  donne 
une  seconde.  Quelques  personnes 
se  servent  d’eau  dans  laquelle  on 
a tenu  des  pommes  de  sapin  en 
digestion.  Cette  circonstance  ajoute 
à la  consistance  des  crépis  que  la 
résine  garantit  des  gerçui'es. 

Il  vaut  mieux  enduire  les  citer- 
nes avant  de  les  voûter  qu’après, 
attendu  que  l’ouvrier,  travaillant  à 
la  clarté  du  jour,  est  plus  à même 
de  découvrir  les  scissures  et  de 
perfectionner  son  ouvrage.  Les  pa- 
rois doivent  avoir  au  moins  cinq 
pouces  d’épaisseur,  et  n’appuyer 
que  contre  des  murs  exempts  d’hu- 
midité. Lorsqu’on  veut  remplir  les 
foudres,  onlute  le  chapiteau  avec 
un  mastic  composé  de  suif  et  de 
cendres  de  foin.  Le  vin  s’y  trouve 
parfaitement  et  s’y  tient  frais.  Une 
se  décolore  pas,  ne  contracte  ni 
mauvaisgoûlni  odeur,  circonstance 
très  avairtagôuse  daiî*  les  années 


FOU 

d’abondance  où  les  fhtailles  sont 
rares  et  chères. 

FOUGÈRE.  Genre  de  plantes 
qu’on  ramasse  pour  les  incinérer 
ou  en  faire  de  la  litière.  Elles  con- 
tiennent une  grande  quantité  de 
potasse,  et  donnent,  quand  on  les 
récolte  jeunes,  des  cendres  qui  se 
vendent  à un  prix  élevé  ; mais  en 
général , on  les  laisse  perdre  , ou 
on  ne  les  emploie  qu’à  faire  de  la 
litière.  Cette  plante  ne  végète  avec 
force  que  dans  les  bons  terrains , 
et  est  un  indice  de  fertilité  ; mais 
elle  pénètre  à une  profondeur  que 
la  charrue  ne  peut  atteindre , et  ré- 
siste à la  plupart  des  moyens  qu’on 
emploie  pour  la  détruire  ; souvent 
il  faut  deux  , trois  rotations,  pen- 
dant lesquelles  on  les  coupe  avec 
soin,  pour  les  extirper  entière- 
ment. 

FOUR.  Lieu  où  s’ opère  la  cuis- 
son du  pain. 

Sa  fomie.  Sa  grandeur  varie  , 
mais  sa  forme  doit  toujours  être 
constante  ; c’est  ordinairement  un 
ovale  alongé  dont  la  partie  la  plus 
aiguë  est  tronquée  ; l’expérience  a 
prouvé  que  cette  forme  est  la  plus 
avantageuse  pour  prendre , conser- 
ver et  réfléchir  la  chaleur  sur  les 
corps  qu’il  renferme. 

Dimensions,  Les  plus  grands 
fours,  ceux  où  l’on  cuit  le  pain  de 
munition , ont  jusqu’à  quatorze 
pieds  ; les  boulangers  à gros  pains 
leur  en  donnent  dix  à onze,  et 
ceux  à petit  pain  huit  à neuf.  La 
grandeur  des  fours  particuliers  est 
déterminée  par  la  consommation. 

On  distingue  dans  le  four  plu- 
sieurs parties  : la  voûte  du  dessus 
et  du  dessous,  l’âtre,  le  dôme  ou 
chapelle,  les  ouras,  enfin  la  bou- 
che ou  l’entrée;  leur  forme  et  leur 
construction  influe  à la  fols  sur  1 c- 
coftomie  du  bols,  la  facilité  du 


FOU 

cliauffage  et  la  bonté  de  la  Cuisson. 
N ous  en  donnerons  en  conséquence 
une  description  rapide. 

Atre.  C’est  la  partie  la  plus  es- 
sentielle du  four.  On  lui  donne  ^ 

. depuis  la  bouche  jusqu’au  milieu , 

; une  surface  tant  soit  peu  convexe , 

I qui  diminue  insensiblement  vers 
1 les  extrémités,  parce  que  c’est  dans 
I cette  partie  que  le  four  est  le  plus 
j I fatigué  par  le  jeu  continuel  des  pel- 
llles  et  des  autres  instruments  qui 
1 i servent  à la  manœuvre. 

Dôme  ou  chapelle.  C’est  la  prè- 
I imière  partie  du  four  dont  on  s’oc- 
■ I cupe  ; les  différentes  courbures 
J.  qu’on  lui  donnait  anciennement, 
i'-  faisaient  varier  sa  forme , ses  effets 
.'(î  et  sa  dénomination , mais  il  ne  faut 
ijipas  perdre  de  vue  la  hauteur  de  la 
I l chapelle  , qui  est  assez  ordlnalre- 
jitment  trop  éloignée  de  l’âlre;  le 
.il  chauffage  alors  coûte  plus  de  bois , 
'jla  pâte  ne  souffle  pas  autant,  la 
| rf  croûte  du  pain  n’est  que  desséchée, 
c tandis  que  le  dessous  est  trop 
I cuit. 

\ (Juras.  Ce  sont  des  conduits  dont 
ji  l’ouverture  a environ  cinq  à six 
ul  pouces  carrés , qui  se  prolongent 
) 1 .jusqu’au  milieu  du  four,  de  chaque 
)ii  c6tc  des  rives.  Ils  servent  à porter 
ti  au  fond  un  courant  d’air  pour  anl- 
i:'  mer  la  combustion  du  bois,  et  dé- 
li  terminer  la  fumée  à sortir  lors- 
i qu’elle  se  fixe  au-dessus  de  l’âtre 
11, en  forme  de  brouillard,  on  ne  les 
1]  emploie  pas  pour  les  petits  fours  et 
. il  on  les  restreint  à un  ou  deux  au 
plus  pour  les  grands;  ils  parals- 
t sent  néanmoins  nécessaires  pour 
I tous  ; ils  accélèrent  le  chauffage , 

; 9 détruisent  un  abus  qui  dégrade  l’â- 
*»  Ire  et  écorne  la  chapelle, 
i'  î Entrée  du  four.  Elle  doit  toujours 
■ • être  proportionnée  à la  grandeur 
;16  3 du  four  lui-môme,  on  lui  donne 

communément  deux  pieds  trois 
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fouces  d’une  part  sur  quatorze  de 
autre  j et,  aulieu  de  la  fermer  par 
une  plaque  de  tôle  mal  jointe  , on 
lui  ajuste  une  porte  de  fonte  de  six 
lignes  d’épaisseur,  qui  représente 
un  carré  long  renfermé  dans  un 
châssis  à feuilles  larges,  roulant 
sur  des  gonds  et  arrêté  par  un  lo- 
quet. 

Dessus  du  four.  En  pratiquant 
au-dessus  du  four  une  espèce  de 
chambre,  on  pourrait  y faire  sé- 
cher les  grains  humides,  et  exé- 
cuter dans  les  grands  froids  toutes 
les  opérations  de  la  boulangerie, 
en  la  faisant  égaliser  et  carreler, 
en  élevant  les  murailles  de  six 
pieds  de  haut,  en  prolongeant  les 
ouras  par  le  moyen  des  tuyaux  de 
poêle , on  se  procurerait  une  ex- 
cellente étuve  économique  qui  se- 
rait d’une  utilité  journalière. 

Dessous  du  four.  Le  dessous  du 
four  est  employé  ordinairement  à 
serrer  le  bois  ainsi  que  les  instru- 
ments propres  à le  fendre  ou  à le 
scier;  si  le  local  est  trop  bas,  on 
creuse  dans  les  fondations , mais 
il  serait  à souhaiter  que  la  voûte 
sur  laquelle  pose  l’âtre  eût  au 
moins  deux  pieds  d’épaisseur,  et 
celle  de  dessus  à peu  près  autant  à 
partir  de  la  clef,  afin  de  mieux  con- 
server la  chaleur  et  d’économiser 
le  bois. 

Matériaux  propres  à la  construc- 
tion du  four.  On  en  emploie  une 
foule.  L’âtre , qui  est  la  partie  la 
plus  essentielle,  se  fait  en  briques, 
en  carreaux , en  grosses  pierres  de 
grès,  en  plaques  de  tôle  ou  de 
fonte  ; mais  tous  présentent  des  in- 
convénients : les  briques  et  les  car- 
reaux laissent  des  interstices  , se 
dégradent  aisément  par  le  choc  des 
instruments  du  four  ; les  dalles  de 
pierre  une  fois  échauffées  se  calci- 
nent et  se  convertissent  en  chaux; 
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les  pavds  fendent  et  délaient  ; les 
plaques  de  mêlai  prennent  et  con- 
servent trop  de  chaleur  et  fondent; 
aussi  leur  a-t-on  substitué  de  la 
terre  Laitue  et  tamisée. 

Après  l’âtre  , la  partie  du  four 
qui  mérite  le  plus  d’attention'  est 
la  chapelle  ou  dôme  ; On  la  con- 
struit encore  dans  beaucoup  d’en- 
droits av£C  de  vieux  tuileaux,  dont 
la  convexité  naturelli  produit  beau- 
coup d’interstices  ; d’ailleurs  leur 
peu  d’épaisseur  ne  garde  ni  ne  ré- 
fléchit suffisamment  de  chaleur;  le 
mortier  qui  les  lie  se  détache  aisé- 
ment, mais  la  brique  étant  supé- 
rieure,|à  cause  de  sa  forme,  de  son 
épaisseur,  la  chaleur  qu’elle  garde 
et  qu’elle  communique  au  pain 
doit  la  faire  préférer  au  tuileau. 

Quant  au  massif  et  au  contour 
du  four,  on  se  sert  des  ressources 
que  l’on  a,  mais  on  donne  à la  ma- 
çonnerie une  certaine  épaisseur, 
afin  qu’elle  concentre  et  retienne 
la  chaleur. 

On  fait  usage,  dans  un  grand 
nombre  de  départements,  d’une 
pierre  particulière  qui  rempüt  tou- 
tes les  conditions  voulues,  et  ré- 
siste un  très  grand  nombre  d’an- 
nées, ou  d’une  terre  qu’on  peut 
préparer  quand  on  ne  la  trouve 
pas  toute  faite.  C’est  un  mélange 
d’argile , de  sable  , de  terre  cal- 
caire, de  débris  de  coquille,  d’une 
quantité  considérable  de  terre  vé- 
gétale et  d’une  terre  ochreuse  mar- 
tiale ; elle  est  fusible  à un  très  grand 
feu,  et  très  propre  à l’usage  dont 
il  s’agit. 

Ainsi  en  faisant  un  mélange  d’un 
cinquième  de  bon  sable , de  deux 
cinquièmes  d«  terre  argileuse  qui 
ne  rougisse  pas  beaucoup  au  feu , 
et  d’à  peu  près  autant  de  terre  cal- 
caire , on  peut  *e  (lattcr  d’avoir  une 
terre  propre  a la  construction  de 
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l Alre.  Il  serait  môme  possible  de 
retrancher  utilement  la  terre  cal- 
caire, et  d’augmenter  d’autant  le 
.sable,  surtout  si  l’argile  qu’on  asous 
la  main  se  trouvait  avoir  beaucoup 
de  liant  et  peu  de  terre  martiale. 

Construction  du  four,  Nous  pren- 
drons pour  modèles  les  fours  de 
l’école  de  boulangerie  de  Paris: 
ils  ont  onze  pieds  de  profond  sur 
dix  de  large;  ils  cuisent  quatre- 
vingts  pains  longs  de  quatre  livres 
chaque  , et  deux  cent  trente  d’une 
livre. 

Sur  une  voûte  construite  en 
moellons,  en  briques  ou  en  pierres 
de  taille  (Ai  établit  un  massif  sur 
lequel  on  trace  les  dimensions 
que  le  four  doit  avoir,  on  élève  le 
pied  droit  jusqu’à  la  hauteur  de 
huit  pouces,  pour  former  en  bri- 
ques , les  limites  ou  rives  du  four. 

On  passe  ensuite  à la  chapelle  ou 
dôme , on  lui  donne  une  courbure 
de  qaatorze  pouces,  dont  six  sont 
employés  à l’épaisseur  de  l’âlre  , 
et  les  huit  autres  à former  ce  qu’on 
appelle  le  pied  droit,  de  manière 
que  de  l’extrémité  de  la  voûte  au 
coui'onnemcnt  il  y ait  huit  pou- 
ces; la  voûte  a alors  , de  la  clef  à 
la  base  de  l’âtre,  quinze  à seize 
pouces  de  hauteur.  Cette  propor- 
tion est  la  meilleure  que  puisse 
avoir  la  grandeur  du  four  dont  il 
s’agit;  on  pratique  dans  l’épais- 
seur de  la  chapelle  deux  conduits 
perpendiculaires  que  l’on  fait  abou- 
tir dans  la  cheminée  au-dessus  et 
aux  deux  exUémités  du  bouchoir. 

L’entrée  du  four  est  une  chose 
essentielle;  on  commence  d’abord 
par  poser  le  châssis  pour  lequel 
on  fait  des  scellements  très  consi- 
dérables , qui  puissent  s’étendre 
dans  l’épaisseur  des  reins , afin  i 
que  la  brique  louche  immédiate-  : 
ment  le  pourtour  du  premier  ; on  j 
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élève  au-dessus  une  muraille  en 
briques,  qui  forme  le  derrière  de 
la  cheminée,  et  dont  le  devant  ré- 
pond à l’exlrcmilé,  qu’on  nomme 
tablette^  autel  du  four;  c’est  sur 
celle-ci  qu’on  attire  la  braise  pour 
la  faire  tomber  dans  l’étouffoir  , 
et  que  l’on  pose  la  pelle  avec  la- 
quelle on  enfourne,  on  la  garnit 
d’une  plaque  de  fonte  et,  à son  dé- 
faut, de  carreaux. 

La  chapelle  finie  , on  remplit 
de  moellons  et  de  terre  les  vides 
qui  se  trouvent  entre  le  pied  droit 
de  la  muraille  interne  qu’on  ap- 
pelle les  reins.  On  fait  une  secon- 
de voûte  à la  naissance  du  pied 
droit , on  la  pousse  jusqu’au  cou- 
ronnement, et  quand  elle  est  ache- 
vée , on  remplit  le  surplus  de 
moellons  et  de  terre , pour  obte- 
nir un  massif  très  épais  et  très  uni 
que  l’on  carèle  : c’est  le  dessus  du 
four. 

Dans  le  vide  que  forme  l’angle 
du  mur , jusqu’au  centre  de  la  voû- 
te , ou  place  la  chaudière , à la- 
quelle on  donne  la  triangulaire 
décrite  par  cet  intervalle;  si  on  a 
deux  fours  à construire , on  lui 
donne  la  forme  ovale;  elle  se  trou- 
ve par  ce  moyen  renfermée  en- 
tièrement dans  la  maçonnerie  , et 
perpétuellement  chauffés  par  com- 
munication , ce  qui  réunit  l’éco- 
nomie à la  facilité  du  service. 

La  troisième  et  dernière  partie 
du  four  qui  reste  à construire,  est 
l’âtre.  On  répand  sur  l’aire  envi- 
ron huit  [K)uces  d’une  terre  jaune 
à laquelle  on  donne  en  l’arran- 
geant , une  convexité  presque  in- 
sensible ; cette  terre  est  foulée 
avec  des  bâtes,  jusqu’à  ce  qu’elle 
soit  parfaitement  égale. 

Un  four  construit  d’après  ces 
principes,  est  aussi  parfait  que 
possible.  Le  massif  plus  épais  et 
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moins  rempli  d’ inters  lices  , no 
permet  plus  aux  gryllons  de  s’y 
introduire  et  de  le  détériorer.  Le 
dôme  peu  élevé  réfléchit  mieux  la 
chaleur  et  achève  à temps  le  gon- 
flement de  la  pâte.  L’âtre  plus  uni, 
et  d’une  matière  moins  dense , 
cuit  le  pain  sans  le  brûler;  le  nom- 
bre des  auras  diminué  et  leur  for- 
me rectifiée,  portent  un  courant 
d’air  qui  anime  la  flamme  et  don- 
ne du  mouvement  à la  fumée;  l’en- 
trée plus  abritée,  moins  large  et 
mieux  fermée , ne  perd  plus  de 
chaleur;  le  four  exige  moins  de 
réparations;  le  chauffage  ne  dé- 
pense pas  autant  de  bois,  le  pain 
est  plus  parfait,  enfin  le  boulanger 
peut  travailler  plus  à l’aise  , sans 
avoir  les  yeux  blessés  par  l’éclat 
de  la  flamme,  et  les  mains  brûlées 
par  l’action  du  feu. 

üe  la  manière  de  sécher  un  four 
neuf  ou  raccommodé.  Quoique 
la  terre  à four  dont  est  composé 
l’âtre , soit  supérieure  à tous  les 
matériaux  qu’on  a essayés  pour 
rendre  celte  partie  plus  durable  , 
elle  ne  va  pas  souvent  au-delà 
d’une  année  , tandis  que  le  dôme 
peut  durer  vingt-cinq  ans,  elle 
massif  en  pierres  de  taille  plus 
d’un  siècle.  Il  n’est  cependant 
point  de  sacrifices  que  le  boulan- 
ger ne  fît  pour  que  l’âtre  durât 
plus  long-temps;  on  n’a  pas  idée 
des  embarras  et  du  chagrin  que 
lui  cause  l’obligation  dans  laquelle 
il  est  de  le  faire  regarnir,  surtout 
c[uand  il  n’a  à sa  disposition  qu’un 
seul  four,  et  que  l'objet  de  son 
travail  se  renouvelle  chaque  jour 
et  à la  même  heure.  La  solidité 
de  l’âtre  est  donc  encore  une  per- 
fection à ajouter  au  four. 

Quand  le  four  est  construit  ou 
l’âlrc  raccommodé,  on  doit  y tenir 
des  morceaux  de  bols  menu  , ex- 
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trûaîCiTienl  secs  et  allumés  , qu’on 
remplace  insensiblemcnl  par  d’au- 
tres plus  nombreux.  Quand  l’hu- 
inidité  est  en  partie  dissipée  , on 
peut  y brûler  des  bûches  entières, 
pour  produire  une  chaleur  plus 
soutenue  et  plus  Intense.  La  cuis- 
son d’un  four  neuf  peut  durer  24 
heures  environ , et  celle  de  l’âtre 
regarni  , huit  heures  , en  em- 
ployant moins  de  bois. 

Dès  qu’on  soupçonne  qu’un  four 
neuf  est  suffisammentséché  , on  le 
tient  fermé  trois  heures  au  moins 
avant  de  songer  à enfourner,  afin 
que  la  chaleur  vive  de  la  chapelle 
s’affaisse  sur  l’âtre  et  dissipe  l’hu- 
mâdité  qui  s’exJiale  de  la  maçonne- 
rie, en  sorte  que  la  chapelle  et  le 
dôme  se  trouvent  en  même  temps 
au  degré  de  chaleur  convenable 
pour  produire  une  bonne  cuisson. 
On  a seulement  l’attention  , avant 
de  mettre  au  four,  de  lui  donner 
un  dernier  coup  de  feu , en  brû- 
lant un  peu  de  bols  au  fond  et  à la 
bouche,  et  pour  dernière  précau- 
tion, on  l’essaie  avec  un  peu  de 
pâte  pour  ne  pas  risquer  une 
fournée  entière. 

Chauffage  du  four.  Toutes  les 
matières  combustibles  peuvent  éga- 
lement servir  au  chauffage  du  four, 
pouvu  qu’elles  donnent  une  flam- 
me claire,  vive,  et  qu’elles  lais- 
sent ensuite  de  la  braise. 

Le  bois  vert  ne  brûlerait  ni  assez 
vivement,  ni  assez  promptement, 
si  d’abord  on  ne  le  séchait  et  qu’on 
ne  le  divisât  pas  pour  favoriser  son 
ignition,  mais  il  faut  prendre  gar- 
de de  nuire  à sa  qualité,  le  bols 
trop  sec  ressemble  au  vieux  bois; 
sa  chaleur  ne  se  répand  point  au 
loin , elle  se  concentre  sur  la  par- 
tie qu’elle  louche;  l’âtre  est  trop 
chaud , avant  que  la  voûte  ne  le 
soit  suffisamment.  11  faut , autant 
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qu’on  le  peut,  choisir  de  préfé- 
rence, le  bois  qui  flambe  aisément 
et  long-temps,  qui  n’est  pas  sujet 
è se  noircir,  le  hêtre,  le  bouleau 
et  le  bois  blanc  sont  ceux  dont  on 
fait  usage  en  boulangerie;  mais 
avec  le  hêtre,  on  chauffe  infini- 
ment mieux , et  on  use  moitié 
moins. 

Pour  chauffer  le  four,  il  ne  suf- 
fit pas  de  jeter  le  bois  au  hasard 
et  de  le  laisser  se  consumer  tran- 
quillement, jusqu’à  ce  qu’il  soit 
réduit  à l’état  de  braise  ou  de  cen- 
dres , il  faut  le  glisser  légèrement 
avec  la  pelle  dans  les  différents  en- 
droits où  il  doit  être  placé , l’ar- 
ranger et  le  soigner  pendant  son 
ignition,  de  manière  que  la  voûte, 
l’âtre  et  la  bouche  se  trouvent  éga- 
lement chauffés  partout,  cet  arran- 
gement, quoique  simple,  exige 
cependant  un  certain  tact , qu’à  la 
vérité  on  a bientôt. 

Chauffage  de  la  première  fournée. 
On  choisit  la  bouche  la  plus  tor- 
tueuse , on  la  place  au  fond  du  four, 
pareeque  servant  d’appui  à toutes 
les  autres , il  est  nécessaire  que  le 
côté  qui  pose  sur  l’âtrc,  n’y  tou- 
che pas  par  tous  les  points , et 
qu’une  fois  allumée , le  jet  de  la 
flamme  s’élève , et  puisse  circuler 
tout  autour;  on  croise  deux  bû- 
ches par  les  bouts  sur  la  première, 
et  deux  autres  sur  le  milieu  de 
celle-ci , de  manière  que  leurs  ex- 
trémités aboutissent  vers  les  deux 
côtés  du  four,  éloignés  environ  de 
deux  pieds  de  la  bouche.  On  ajou- 
terait d’autres  bûches  à côté  de 
celles-ci,  dans  la  même  direction, 
si  le  four  était  très  grand  ou  refroi- 
di. La  réunion  de  plusieurs  mor- 
ceaux de  bois  au  four,  s’appelle 
la  charge.,  et  celle  dont  il  s’agit, 
charge  en  ceinture. 

On  met  le  feu  à la  charge  par 
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le  moyen  »Vun  tison  embrasé,  pla- 
cé à l’endroit  qui  occupe  le  fond 
du  four , vis-à-vis  de  la  bouche  : 
les  extrémités  les  plus  éloignées 
des  bûches,  disposées  en  plan  in- 
cliné, s’enflammant  promptement, 
le  jet  de  fumée  qui  sort  des  bouts 
inférieurs,  et  qui  le  suit  le  long 
du  morceau  de  bois  , commence  , 
nourrit,  et  entretient  la  flamme, 
ce  qui  produit  un  feu  vif  , clair 
et  sans  suie. 

Une  partie  des  bûches  qui  ser- 
vent de  soutien,  se  désunissant, 
tombe  en  braise  sur  l’âtre , et  le 
chaufferait  trop  sans  la  précaution 
que  l’on  a de  l’éteindre  avec  un 
forgon  , et  de  replacer  le  res- 
tant des  bûches  qui  ont encore  de  la 
continuité  les  unes  sur  les  autres, 
et  de  les  réunir  pour  former  un 
seul  foyer,  mais  on  n’attend  pas  que 
le  bois  cesse  de  répandre  de  la 
flamme  pour  l’enlever,  dès  qu’il 
est  près  de  se  convertir  en  braise, 
on  l’attire  par  le  moyen  d’un  grand 
crochet,  du  fond  du  four  à la  bou- 
che , et  on  la  porte  avec  une  pelle 
de  fer  dans  l’étouffoir. 

Le  four  n’est  pas  encore  en  état 
de  cuire  le  pain  ; la  flamme  et  la 
braise  n’en  ont  pas  touché  toutes  les 
parties  ; la  bouche , et  particulière- 
ment ce  qui  l’environne,  n’ont  pas 
assez  de  chaleur;  c’est  donc  dans 
cet  endroit  qu’il  faut  établir  un  se- 
cond foyer  ; on  use  à cet  égard  des 
mêmes  précautions  que  l’on  a em- 
ployées pour  le  fond  du  four,  avec 
cette  différence  seulement,  qu’au 
lieu  de  se  servir  de  bûches  enliè- 
1 res , on  les  divise  dans  leur  lon- 
gueur , et  l’on  place  vers  le  tiers 
du  four , vis-à-vis  la  bouche , un 
tison  sur  lequel  posent  deux'  bûches 
dont  les  extrémités  répondent  à la 
rive  gauche  et  à la  rive  droite,  nom- 
: «nées en  boulangerie,  le  premieret  le 
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second  qucrtiei  du  four  \ on  en  met 
ainsi  jusqu’à  six  et  sept , que  l’on 
arrange  toujours  en  plan  incliné , 
ayant  soin  que  la  charge  soit  assez 
éloignée  de  la  bouche,  dans  la 
crainte  que  la  flamme , au  lieu  de 
lécher  la  voûte  ne  s’éparpille,  ne 
s’engloutisse  dans  la  cheminée,  et 
ne  soit  perdue  pour  le  chauffage  ; 
d’ailleurs  l’inflammation  de  la  suie 
pourrait  s’en  suivre,  et  occasioner 
des  incendies. 

A mesure  que  le  bois  de  cette 
charge  se  consume , on  soulève  les 
bûches  que  l’on  replace  les  unes 
sous  les  autres , et  on  les  rappro- 
che un  peu  de  la  bouche , dès  que 
le  bois  cesse  de  répandre  de  la 
flamme,  et  que  l’on  juge  qucle  four 
a suffisamment  de  chaleur,  on  ôte 
la  braise  et  on  le  nettoie;  on  J'aisse 
dans  une  espèce  de  boîte  de  fer 
battu  un  tison  allumé  à la  bouche, 
pour  éclairer  celui  qui  enfourne. 

On  agit,  pour  le  chauffage  du 
four,  selon  que  la  pâte  est  plus  ou 
moins  prête  ; si  le  chauffage  pres- 
se , on  divise  davantage  les  mor- 
ceaux de  bois,  et  on  eu  augmente 
la  quantité;  s’il  faut,  au  contraire, 
que  le  four  attende  après  la  pâte  , 
on  en  ferme  l’entrée  , ou  bien  on 
met  à la  bouche  des  éclats  de  bols 
sec  , dont  la  flamme  devient  un 
obstacle  à l’échappement  de  la 
chaleur  de  l’intérieur  du  four. 

Si  l’on  brûle  des  fagots,  on  en 
brûle  le  nombre  sur  la  chaleur 
du  four;  mais  il  est  infiniment  plus 
économique  de  se  servir  de  gros 
bols,  quand  on  le  peut. 

FOURMIS.  Ces  insectes  s’atta- 
chent de  préférence  sur  les  feuilles 
que  butinent  les  pucerons  et  les 
fruits  que  des  animaux  plus  forts  ont 
entamés.  Comme  les  uns  échap- 
pent à la  vue,  que  les  autres  ne  se 
montrent  que  d’une  manière  passa- 
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gère  , les  fourmis  restent  chargées 
rie  tous  les  dégâts.  Mais  il  est  facile 
de  prouver  que  c’est  à tort. 

En  effet,  jamais  arbre  exempt 
de  vermine  ne  fut  attaqué  par  la 
fourmi.  Elle  n’est  pas  plus  nuisi- 
ble aux  orangers  et  aux  pêchers , 
qu’aux  pruniers , aux  abricotiers  , 
aux  poiriers,  aux  cerisiers  hâtifs 
et  autres  arbres  en  espalier.  Elles 
nese  montrent  que  surles  branches 
infestées  de  pucerons.  Ce  qui  fait 
qu’elle  fréquente  plus  le  pêcher, 
c’est  que  cet  arbre,  ayant  des  feuil- 
les plus  tendres,  le  puceron  y ac- 
quiert plus  de  saveur  et  d’embon- 
point que  sur  les  autres , dont  le 
feuillage  moins  tendre  ne  lui  four- 
nit pas  une  liqueur  aussi  recher- 
chée par  la  fourmi. 

On  peut  s’en  convaincre  à l’aide 
de  l’expérience  qui  suit  : 

Mettez  dans  un  vase  du  miel  ou 
des  confitures,  choisissez  sur  un 
arbre  en  proie  aux  pucerons,  une 
branche  qui  en  soit  exempte,  ainsi 
que  de  fourmis,  attachez-y  ce  vase , 
vous  verrez  aussitôt  celles-ci  quit- 
ter les  pucerons  et  accourir  en 
foule  vers  les  sucreries.  Placez  le 
vase  et  fixez-le  à un  poirier  voisin 
de  quelque  pêcher  couvert  de  four- 
mis, elles  abandonneront  aussitôt 
ce  dernier , quoique  rempli  de 
pucerons , pour  se  rendre  sur  le 
premier. 

Si  les  pucerons  et  les  fourmis 
infestent  un  pêcher,  à l’exception 
d’un  petit  nombre  decesbranches, 
la  fourmi  ne  s’attachera  ni  ne  s’ar- 
rêtera à celles-ci , ou  ne  fera  qu’y 
passer.  Si  elle  aimait  le  pêcher, 
elle  irait  à ces  branches  qui  ont 
tout  leur  suc,  de  préférence  aux  au- 
tres que  les  pucerons  ont  altérées. 

S’il  y a dans  un  espalier  des  pê- 
chers sains , d’autres  arbres  infes- 
tés de  pucerons,  toutes  les  four- 
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mis  accoureront  sur  ceux-ci , tan- 
dis que  les  premiers  en  seront 
exempts;  ce  qui  assurément  ne 
leur  arriverait  pas,  si  elles  avaient 
pour  le  pêcher  la  prédilection  qu’on 
leur  attribue. 

Lavez  et  essuyez  feuille  à feuille 
une  branche  du  pêcher  attaqué 
par  les  pucerons  vous  n’y  verrez 
pas  une  seule  fourmi  s’v  attacher, 
comme  elles  font  aux  feuilles  que 
butinent  les  premiers  de  ces  insec- 
tes. Ayez  aussi  la  patience  de  laver 
avec  une  éponge  un  pêcher  qui  a 
des  pucerons,  ôtez  les  feuilles  clo- 
quées;  si  la  fourmi  s’y  porte  en- 
core , ce  ne  sera  qu’aux  endroits 
qui  n’auront  pas  été  bien  nettoyés. 
De  plusregardez  avec  une  loupe  les 
feuilles  des  arbres  sains  en  appa- 
rence , sur  lesquels  les  fourmis 
s’arrêtent,  et  vous  y verrez  des 
multitudes  de  petits  pucerons  que 
vos  yeux  ne  peuvent  apercevoir, 
mais  que  la  fourmi,  dont  l’odorat 
et  les  yeux  sont  plus  fins  , va  sai- 
sir à l’instant.  Elle  va  les  chercher 
pour  sucer  une  liqueur  qui  trans- 
pire du  corps  de  ces  insectes , et 
surtout  des  deux  cornes  placées  à 
la  partie  postérieure.  S’ils  meu- 
rent, elle  fréquente  durant  quel- 
ques jours  les  branches  qu’ils  oc- 
cupaient , et  ne  cesse  d’v  aller, 
que  quand  elle  ne  trouve  plus  rien 
à manger , soit  que  le  nombre  eu 
soit  diminué,  soit  que  l’orage,  le 
froid,  la  chaleur  les  ait  détruits. 
Ces  animaux  sont  comme  adhé- 
rents aux  feuilles,  au  lieu  que  la 
fourmi  n’y  séjourne  point,  et  se 
relire  au  déclin  du  jour. 

Celle-ci,  il  est  vrai , à force  de 
passer  et  repasser  sur  les  feuilles, 
y laisse  des  débris  d’excréments  et 
des  immondices  qui  s’attachent  à 
ses  pattes,  mais  la  pluie  les  nettoie 
facilement.  Bien  des  gens  préten- 
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aentque  les  feuilles  du  pécher,  ten- 

dreselsenlant  l’amande  , atlirent  la 

fourmi  qui  les  perce.  Si  cela  était , 
elle  ne  devrait  point  rechercher  cel- 
les des  orangers , des  pommiers  et 
des  autresarbres  surlesquels  elle  se 
porte,  quand  elles  sont  imprégnées 
de  la  saveur  des  pucerons.  Des 
fourmis  ont  été  enfermées  dans  des 
boîtes  avec  des  fcnilles  saines  de 
pêcher  , on  renouvelait  celles-ci 
tous  les  jours,  et  elles  se  trouvaient 

constammentaussl  entières  qu’elles 

y avaient  été  mises.  D autres  fois 
on  leur  a donné  des  feuilles  de  pê- 
cher chargées  de  pucerons  ; dans 
ce  cas  elles  suçaient  les  derniers 
sans  endommager  les  premières. 

Enfin  la  fourmi  n’entame  Ja- 
mais une  pêche  ni  aucun  fruit,  elle 
attend  que  quelque  animal  plus 
hardi  et  moins  sobre,  telle  qu’un 
perce-oreille , un  limaçon  , une 
guêpe  , lui  aient  frayé  le  chemin  ; 
elle  se  croit  alors  en  droit  d’en 
prendre  sa  part , et  le  butine  à son 
aise.  Le  seul  cas  où  la  fourmi  soit 
dommageable , est  celui  où  elle  se 
fixe  au  pied  des  arbres , des  légu- 
mes, et  creuse  au-dessous.  Il  faut 
alors  se  hâter  de  la  détruire , ce 
qu’on  peut  faire  à l’aide  du  soufre 
en  poudre  , du  charbon  pilé  , de  la 
poudre  à tirer,  soit  la  fine,  à canon, 
du  feu  et  de  l’eau. 

Le  soufre.  On  fouillele  plus  près 
possible  de  la  fourmilière  et  on  la 
sape  en  dessous.  On  bat  les  terres 
pour  les  consolider,  et  on  met  sur 
une  toile  trois  ou  quatre  poignées 
de  soufre  en  poudre.  On  ferme 
alors  le  trou  avec  des  planches  re- 
couvertes de  terre  ou  de  gazon;  on 
n’y  laisse  qu’un  jour  suffisant  pour 
y passer  une  baguette  avec  une 
mèche.  On  met  le  feu , on  bouche 
promptement  avec  un  gazon  le  trou 
de  l’amorce,  et  on  abandonne  le 
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toutà  lui-même  pendant  vingt-qua- 
tre heures.  On  a soin  de  bien  bat- 
tre le  dessus  de  la  fourmilière  , 
pour  que  la  vapeur  du  soufre  s’in- 
sinue dans  toutes  ses  cavités.  Le 
lendemain  on  enlève  cette  terre , 
elle  est  imprégnée  de  l’odeur  du 
soufre  , remplie  de  fourmis  mor- 
tes et  des  œufs  qu’il  aura  pu  épar- 
gner ; on  y en  substitue  de  nouvel- 
le , qu’on  arrose  après  avoir  la- 
bouré l’arbre. 

Le  charbon  fait  fuir  la  fourmi. 
Sa  vapeur  produit  le  même  effet. 
Si  on  larde  de  charbon  des  pêchers 
et  des  orangers,  on  voit  bientôt  ces 
insectes  disparaître.  On  a remar- 
qué cependant  qu’ils  ne  le  redou- 
taient plus  quand  sa  vapeur  après 
un  certain  tenrips , avait  été  pom- 
pée par  l’air.  Vous  creusez  une 
fourmilière  d’environ  un  demi- 
pied  et  vous  jetez  la  terre  à mesure 
que  vous  l’enlevez  dans  un  baquet 
plein  d’eau.  Vous  la  remplacez  par 
du  charbon  pilé,  et  les  fourmis  dé- 
sertent à l’instant  pour  ne  plus  re- 
venir. 

La  poudre  à tirer  s’emploie  com- 
me le  soufre  avec  cette  différence, 
que  l’on  en  fait  une  traînée  qui  va 
répondre  au  trou  laissé  à la  mine  , 
et  qu’on  bouche  à l’instant  que  la 
poudre  a fait  son  effet.  Le  soufre 
et  le  charbon  dont  elle  est  compo- 
sée, doivent  opérer  doublement. 
Un  quart  de  livre  de  poudre  suffit 
dans  le  plus  grand  trou.  On  peut  en- 
core pratiquer  une  mine  sous  la  four- 
milière , et  la  faire  sauter  en  l’air. 
Les  fourmis  du  fond  périront  sû- 
rement, et  celles  qui  auront  été 
dispersées  ne  reviendront  point. 
Cette  opération  peut  être  dange- 
reuse pour  ceux  qui  s’y  prendraient 
mal , et  pour  l’arbre  trop  voisin 
de  la  fournûllère.  Du  reste  de 
quelque  façon  qu’on  procède , il 
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fant  toujours  changer  la  terre. 

Le  feu.  On  creuse  tout  autour 
<1e  la  fourmilière  un  trou  d’un 
pied  dans  lequel  on  met  du  Lois 
qui  fasse  un  feu  clair  On  élève 
par  dessus  un  petit  bûcher,  en 
sorte  que  celui  de  la  tranchée  et 
celui  de  la  fourmilière  u’en  fas- 
sent qu’un.  TToules  les  fourmis 
sont  rôties  ou  étouffées  par  la  cha- 
leur, et  le  lendemain  on  renou- 
velle la  terre. 

IJ  eau.  On  commence  par  bat- 
tre la  terre  fortement , ensuite  on 
fait  jeter  plusieurs  seaux  d’eau,  et 
on  remplit  la  jauge  avec  de  la  terre. 
Si  la  fourmilière  est  le  long  du 
mur,  on  la  baigne  avec  l’arrosoir 
pour  la  faire  descendre  dans  la  jau- 
ge pleine  d’eau  qu’on  recouvre  en- 
suite. L’eau  ne  passe  que  peu  à 
peu  ; au  lieu  de  se  perdre  , elle 
pénètre  et  noie  les  fourmis. 

On  voit  quelquefois  des  arbres 
jaunir , sans  cause  apparente  ; mais 
si  on  fouille  au  pied,  on  trouve 
que  ce  sont  les  fourmis  qui  en  ont 
rongé  toutcsles  racines.  Elles  sont 
beaucoup  plus  petites  que  d’ordi- 
naire et  de  couleur  jaunâtre.  Elles 
attaquent  les  arbustes  en  pleine 
terre  , en  caisse , les  racines  d’ar- 
tichaux  , de  laitues  et  de  figuiers. 
Elles  proviennent , selon  toute  ap- 
parence, d’œufs  enfouis  en  labou- 
rant, et  qui  venant  à éclore  dans 
le  sein  de  la  terre , produisent  des 
insectes  qui  n’ont  pas  la  force 
de  s’ouvrir  un  chemin  vers  la  su- 
perficie. Ils  restent  enfermés  et 
se  nourrissent  de  ce  qu’ils  trou- 
vent. Mais  dès  qu’ils  peuvent  s’é- 
chapper , ils  se  répandent  sur  la 
surface  de  la  terre , ou  ils  ac- 
quièrent bientôt  le  brun  minime 
des  autres  fourmis , et  arrivent  à 
leur  grosseur  ordinaire.  Ainsi 
quand  on  voit  que  jes  arbre?  et  les 
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légumes  jaunissent,  on  fouille  au 
pied  , on  prend  la  terre  avec  ces 
insectes  , et  on  la  jette  dans  un 
seau  d’eau.  Si  on  laisse  quelques 
jours  les  premières  racines  de  l’ar- 
bre découvertes , ils  se  hâtent  de 
sortir  de  leur  prison  souterraine, 
et  se  répandent  de  tous  côtés. 

Quelques  personnes  prétendent 
avoir  employé  avec  succès  pour 
détruire  les  fourmis  ordinaires  les 
fourmis  des  bois  qui  les  attaquent 
et  les  détruisent.  Elles  ajoutent 
que  l’on  n’a  rien  à craindre  pour 
les  espaliers  de  l’admission  de  ces 
auxiliaires , qui  ne  s’y  arrêtent 
point  et  s’éloignent  dès  qu’ils  ne 
trouvent  plus  d’ennemis. 

Columclle  donne  une  recette 
pour  empêcher  les  fourmis  de 
monter  à la  vigne.  Elle  peut , si 
elle  est  bonne  , servir  aussi  à les 
éloigner  des  arbres  fruitiers.  Elle 
consiste  à frotter  le  pied  de  la  vi- 
gne avec  du  lupin  broyé  et  mêlé 
avec  du  marc  d’olives. 

FOURRAGE.  Substances  qu’on 
donne  aux  bestiaux , et  au  nom- 
bre desquelles  sontles  racinescom- 
me  les  graminées.  Quelque  soit 
du  reste  la  classe  à laquelle  elles 
appartiennent,  elles  demandent  à 
être  serrées  avec  soin.  Si  elles  sont 
sèches,  on  les  retire  dans  des 
lieux  exempts  d’humidité,  et  dans 
des  constructions  qui  les  mettent 
à l’ahrl  des  gelées  si  elles  sont  lé- 
gumineuses. 

Les  graminées  renferment  des 
tiges  et  des  graines;  celles-ci  sont 
plus  nutritives  que  celles-là;  on 
doit  veiller  à ce  qu’elles  ne  se  per- 
dent et  qu’elles  soient  réellement 
consommées.  C'est  pour  cela  qu’on 
place  des  mangeoires  au-dessous 
des  râteliers. 

Les  graminées  contiennent  plus 
ou  môiiis  de  matière  nutritive , 
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suivant  l’iîpoque  où  on  les  r<5colle. 
Ainsi  à l’époque  de  la  floraison  la 
tlouve  odorante  donne  sur  n3  g. 
384 d’herbe,  i,  773  dematièiXMiu- 
Irltive  et5,493  à celle  où  la  graine 
entre  en  maturité , c’est  à dire 
que  le  rapport  des  valeurs  de  l’ber- 
he  au  moment  où  elle  est  en  fleur 
et  où  la  graine  est  en  maturité  est 
; celui  de  4 à i3  ; c’est  le  contraire 
> pour  la  fétuque,  elle  donne,  pour 
1 1 3 g.  368  d’ herbe  coupée  à l’épo- 
I que ‘de  la  floraison,  3,544»  tandis 
j qu’elle  n’en  produit  pour  la  meme 
I quantité,  si  elle  est  coupée  àl’épo- 
I ^ue  de  la  maturité  de  sa  graine  , que 
I 1,949»  d’autres  termes,  les 

( valeurs  de  l’herbe  coupée  au  temps 
I de  la  maturité  de  la  graine  et  de  la 
i floraison , sont  entre  elles  comme 
I les  nombres  5 et  8 : résultats  qu’il 
! est  important  que  les  agriculteurs 
I connaissent  pour  faucher  à temps , 

I etne  donnerni  trop  ni  trop  peu  de 
t nourriture  aux  bestiaux. 

FPkAISIEIvS.  La  fraise  est  un 
I petit  fruit  rouge  ou  blanc , humec- 
i tant , rafraîchissant  et  d’autant  plus 
i sain  qu’il  est  moins  acide.  La  ua- 
I ture  a donné  à la  plante  qui  le  pro- 
1 duit  la  faculté  peu  commune  de  se 
1 multiplier  par  des  filaments  noueux 
1 qui  rampent  sur  terre,  y prennent 
racine,  et  donnent  de  chaque  nœud 
i des  feuilles  et  des  racines,  d’où 
I naît  une  plante  toute  formée  qui 
i fructifie  l’année  suivante.  Un  seul 
■ pied  de  fraisier  en  produit  au 
I moins  tous  les  ans  une  douzaine  ; 

I mais  cette  multiplication  lui  est  si 

Il  nuisible  , que  chaque  filet  alongé 
qu’on  laisse  croître  fait  avorter  le 
maître  pied  qui  l’a  produit.  Ainsi 
il  faut  sacrifier  les  filets  pour  con- 
server le  pied , ou  le  pied  pour 
I avoir  les  filets , ou  bleu  en  retran- 
cher une  partie  , afin  de  ménager 
l’un  et  l’autre. 
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11  y a plusieurs  sortes  de  frai- 
siers, les  plus  connus  sorft  le  trai- 
sierconimun  ou  des  bois,  celui  du 
Canada  et  de  Siam , et  celui  du 
Chili  ou  frulilllcr  ; ce  dernier 
diffère  des  autres  espèces  par  la 
largeur,  l’épaisseur  et  le  velu  de 
ses  feuilles.  Son  fruit , de  couleur 
blanchâtre , est  communément 
gros  comme  une  noix , et  quel- 
quefois comme  un  œuf  de  poule  ; 
mais  il  n’a  ni  l’ agrément,  ni  le 
parfum  de  nos  fraises  des  bois.  Il 
demande  l’action  du  soleil  le  ma- 
tin , de  fréquents  arrosements 
dans  les  temps  de  sécheresse , une 
terre  forte  et  argileuse. 

Le  fraisier  commun  est  celui 
qu’on  transplante  des  bois  dans  les 
jardins;  son  fruit  a une  délicatesse 
et  un  parfum  exquis  ; il  est  d’ail- 
leurs petit  et  maigre.  Planté  dans 
les  jardins , il  croît  prodigieuse- 
ment, donne  des  fruits  abondants, 
infiniment  plus  gros  et  d'une  qua- 
lité supérieure. 

On  distingue  trois  variétés  de 
fraises  communes , la  blanche , la 
rouge  et  la  verte.  L’eau  de  la 
blanche  est  plus  fine , plus  suave 
et  plus  sucrée  ; celle  de  la  rouge 
est  plus  vineuse  et  plus  piquante. 
La  verte  est  rarement  cultivée. 

Les  fraisiers  nommés  caprons 

Ï>roduisent  des  fruits  plus  gros  que 
es  communs  ; ils  paraissent  beau- 
coup et  rapportent  peu.  Ces  frai- 
ses sont  creuses  en  dedans,  leur 
chair  est  un  peu  pâteuse  etne  sent 
que  llcau  ; autrefois  recherchées 
pour  leur  grosseur , elles  le  sont 
peu  aujourd’hui.  Ce  sont  les  plus 
hâtives,  elles  se  distingent  en  ce 
que  les  semences  ne  font  point  de 
saillie  à leur  surface,  mais  sont 
enfoncées  dans  des  espèces  d’al- 
véoles. 

Les  fraisiers  du  Canada  et  de 
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Siam,  ainsi  nommés,  parccqu’ils 
sont  originaires  de  ces  pays  , dif- 
fèrent peu  des  précédents  et  se  cul- 
tivent de  la  même  manière.  On 
les  connaît  à leurs  feuilles  larges, 
épaisses  et  velues , plus  courtes 
que  celles  des  caprons,  et  à leur 
queue  plus  longue.  Leurs  fruits  ont 
le  goût  aigrelet  et  sauvagin,  l’o- 
deur forte  et  la  chair  pâteuse  ; ils 
ressemblent  un  peu  à la  framboise 
et  sont  creux  en  dedans. 

Il  y a encore  un  très  grand  nom- 
bre de  variétés  de  fraises  auxquel- 
les les  curieux  donnent  des  noms 
de  fantaisie  et  qu’ils  font  venir  des 
pays  lointains  ; leur  singularité  et 
leur  rareté  font  souvent  tout  leur 
prix. 

Les  fraisiers  dégénèrent  en  gé- 
néral après  un  certain  temps  qui 
est  plus  ou  moins  long,  suivant  la 
manière  dont  ils  ont  été  gouver- 
nés. On  s’en  aperçoit  à leur  cou- 
leur mate  et  foncée  , à l’épaisseur 
et  au  davet  de  leurs  feuilles  , à leur 
stérilité,  et  au  fond  de  leur  fleur  , 
qui  est  toujours  noir , quand  ils 
fleurissent.  On  les  appelle  coucous. 

A mesure  qu’ils  s’en  rencontre 
dans  les  jardins , ce  qui  arrive  sou- 
vent quand  ils  viennent  des  bois , 
on  les  remplace  par  d’autres  pris 
dans  la  pépinière  api'ès  en  avoir 
changé  la  terre. 

C’est  ordinairement  en  octobre, 
décembre,  mars  et  avril  qu’on  va 
lever  dans  les  bois  des  pieds  de  frai- 
siers dont  on  conserve  patiem- 
ment toutes  les  racines.  Ces  plants 
sont  meilleurs  à transplanter  que 
ceux  des  jardins;  leurs  fruits 
sont  aussi  plus  odorants.  On  les 
plante  ensuite  en  pépinière  à qua- 
tre ou  cinq  pouces  de  distance  les 
uns  des  autres,  en  tout  sens  et  en 
échiquier,  ils  s’y  fortifient  jusqu’à 
l’année  suivante,  alors  on  les  leve 
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de  la  pépinière  en  mars  et  en  avril, 
pour  planter  dans  les  jardins.  On 
doit  lever  les  fraisiers , soit  dans 
les  bois,  soit  dans  la  pépinière  et 
non  pas  les  arracher  ; c’est  à dire 
qu’il  faut  fouiller  en  terre  plus  bas 
que  les  racines,  et  les  enlever  en 
motte  , s’il  est  possible.  On  choi- 
sira toujours  le  plant  le  plus  fort, 
qui  aura  au  moins  quatre  , cinq  ou 
six  feuilles,  peu  de  rejetons  à son 
pied,  et  un  tronc  unique  et  d’un 
beau  vert.  A mesure  qu’on  le  lè- 
vera , on  retranchera  toutes  les 
feuilles  jaunes  , pourries  et  sé- 
chées , pour  le  placer  ensuite  dans 
le  lieu  qu’on  lui  aura  destiné , en 
observant  de  ne  point  couper  les 
feuilles  saines , les  montants  ni  les 
racines. 

On  peut  planter  les  fraisiers  de 
trois  manières  : en  bordures,  en 
planches  et  dans  le  pied  des  mu- 
railles. 

Le  choix  d’une  bonne  terre 
franche  est  nécessaire  pour  cette 
plante , quil’effruite  au  point  que, 
quand  on  la  lève  pour  la  trans- 
planter , toute  la  terre  qui  l’envi- 
ronne est  comme  de  la  cendre. 
Choisissez-lui  une  exposition  au 
midi , au  levant  ou  au  couchant  ; 
labourez  foncièrement  la  terre, 
et  dressez-la  bien  ; otez-en  les 
pierres  et  les  mottes , si  vous  ne 
les  passez  pas  à la  claie.  Tirez  en- 
suite au  cordeau  un  alignement  où 
vous  ferez  faire  des  trous  carrés , 
delà  profondeur  d’un  fer  de  bêche, 
à un  pied  et  demi  les  uns  des  au- 
tres. A côté  de  cette  ligne , for- 
mez-en  une  autre  à la  même  dis- 
tance, faites  des  trous  disposés, 
en  échiquier,  et  plantez-y  les. 
fraisiers. 

Chaque  trou  doit  être  rempli  i 
d'une  terre  vierge,  de  terreau  et  y 
de  fumier;  on  v laissera  un  bassin i 

• é i 
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de  trois  pouces  , parce  que  le 
fraisier  s’élève  toujours  hors  de 
terre  et  prend  racine  du  collet  ; 
cette  pratique  est  avantageuse  pour 
les  arrosements.  Ne  plantez  qu  un 
fraisier  dans  chaque  trou,  ne  fut' 
il  gros  que  comme  un  fil  ; il  pro- 
duit autour  de  son  pied  quantité 
de  drageons  qui  tous  portent  du 
fruit  comme  les  œilletons  autour 
du  maître-pied  de  l’artichaut. 

Observez  en  plantant  de  ne 
point  retrousser  les  racines , mais 
de  les  enfoncer  de  toute  leur  lon- 
gueur et  même  de  les  étaler , en 
faisant  un  bon  trou  avec  la  main. 
Lorsqu’on  plante  par  un  temps  sec, 
il  est  à propos  d’arro5er  aussitôt. 

Après  ia  plantation , prenez  du 
fumier  presque  réduit  en  terreau , 
et  couvrez*en  tous  les  intervalles 
des  fraisiers,  en  sorte  qu’il  y en 
ait  trois  pouces  d’épaisseur  en  ob- 
servant néanmoins  de  ne  point 
étouffer  les  plantes.  Ce  fumier  ré- 
pandu sur  la  terre  empêche  que 
le  hâle,  la  sécheresse  et  les  rayons 
du  soleil  ne  la  pénètrent  trop  après 
les  pluies;  il-entrelieni  une  humi- 
dité nécessaire,  de  sorte  que  ses 
sucs  s’introduisent  facilement  dans 
les  racines.  Avec  cette  méthode 
les  fraisiers  produisent  dès  la  pre- 
mière année , et  se  fortifient  au 
point  qu’à  la  suivante  les  fraises 
sont  abondantes , extrêmement 
grosses  et  d’un  goût  exquis. 

Dès  que  les  fraisiers  ont  com- 
mencé à prendre  de  l’accroisse- 
ment, il  faut  tous  les  quinze  jours, 
au  plus  tard  arracher  les  filets 
alongés , et  ne  laisser  que  ceux 
qu’on  destine  pour  avoir  du  plant, 
excepté  dans  le  temps  où  les  frai- 
siers en  poussent  le  plus.  De  temps 
à autre  on  les  arrose  quand  ils  en 
ont  besoin.  Les  mauvaises  herbes 
qui  croissent  avec  eux  , doivent 
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être  sarclées  et  binées  souvent 
avec  la  main,  et  non  avec  un  outil 
qui  couperait  les  racines  que  le 
fraisièr  pousse  abondamment  du 
collet  et  du  tronc  , et  qui  s’éten- 
dent horizontalement  sur  la  surface 
de  la  terre. 

A l’égard  des  planches  de  frai- 
siers, tout  le  monde  sait  qu’elles 
doivent  avoir  quatre  pieds  de  lar- 
geur , avec  un  petit  sentier  entre 
deux;  l'usage  de  Montreuil  est  de 
lui  donner  deux  pieds.  Cette  dis- 
tance est  commode  pour  passer 
sans  endommager  les  plantes.  Ces 
jardiniers  enclosent  aussi  de  pail- 
lassons , deux  ou  trois  perches  de 
terre  plantées  en  fraisiers  sur  un 
coteau  ; au  moyen  de  cet  abri 
contre  un  vent  qui  les  noircirait , 
ils  recueillent  une  quantité  prodi- 
gieuse de  fraises,  qui  surpassent 
toutes  les  autres  pour  la  grosseur. 
Elles  mûrissent  plus  promptement 
et  sont  d’un  goût  exquis. 

On  ne  peut  trop  conseiller  l’u- 
sage de  planter  des  fraisiers  au 
pied  des  murailles  exposées  au 
midi  et  au  levant  sur  des  ados. 
Les  fruits  qui  en  naissent  ont  plus 
de  goût  que  les  autres,  et  mûris- 
sent quinze  jours  ou  trois  semai- 
nes plus  tôt.  Pour  cet  effet,  on  ou- 
vre la  terre  à l’à-plomb  du  mur  , 
en  sorte,  que  la  racine  et  le  tronc 
Y touchent,  et  on  la  prépare  comme 
il  a été  dit.  Le  fraisier  ne  manque 
pas,  s’il  s’y  trouve  quelque  joint, 
d’y  insinuer  ses  racines , et  d’é- 
tendre les  autres  horizontalement. 
Dans  cette  position,  il  reçoit  les 
rayons  du  soleil  sans  en  être  brûlé , 
pareequ’ils  sont  tempérés  par  l'hu- 
midité de  la  terre,  et  il  n’est  ex- 
posé ni  au  hâle  ni  aux  vents. 

On  doit  éloigner  les  plantes  au 
moins  de  deux  pieds  les  uns  des 
autres  ; du  reste  on  les  cultive 
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rcnninc  les  fValsicrs  en  bordures  el 
on  planches.  On  en  plante  aussi 
au  nord  et  dans  une  terre  froide  el 
forte,  pour  s’en  procurer  plus  tard 
dans  la  saison;  on  ne  les  espace 
alors  <}ue  de  huit  pouces. 

Au  mois  d’octobre,  ou  au  com- 
incncGinent  de  novembre,  on  en- 
fouit le  fumier  qu’on  avait  mis 
précédemment  autour  de  chaque 
plante,  en  y pratiquant  une  es- 
pèce de  petit  bassin.  La  seconde 
année  et  les  suivantes,  on  laboure 
les  fraisiers  vers  la  fin  du  mois  de 
mars,  ensuite  on  prend  du  fumier 
nouveau  un  peu  gras,  qu’on  hache 
fort  menu , pour  en  envelopper  le 
pied  de  chaque  fraisier  jusqu’au 
haut,  sans  cependant  que  ses  feuil- 
les soient  gênées.  Cette  litière  lui 
conserve  le  pied  frais,  et  tient  les 
grappes  tellement  droites,  qu’elles 
ne  rampent  pas  sur  la  terre  ; elle 
produit  encore  d’autres  bons  ef- 
fets ; I®  s’il  vient  des  pluies,  les 
fraises  ne  sont  pas  terreuses,  ni 
sujettes  à être  mangées  par  les  in- 
sectes ; durant  la  sécheresse,  elles 
ne  sont  pas  brûlées  comme  celles 
qui  sont  à plat  sur  la  terre  ; 2“ 
elles  ont  un  meilleur  goût , at- 
tendu qu’elles  sont  aérées  de  tou- 
tes parts  et  reçoivent  suffisam- 
ment les  rayons  du  soleil  ; 3“  elles 
mûrissent  de  tous  les  côtés  à la 
fois,  au  Heu  que  celles  qui  ram- 
pent sont  rouges  et  mûres  du  côté 
qui  regarde  le  soleil,  tandis  qu’à 
l’opposé  elles  sont  encore  vertes 
et  blanchâtres  ; 4"  les  grappes  ne 
sont  point  agitées  par  les  vents  ni 
exposées  à être  foulées  aux  pieds; 
5®  le  fruit  est  plus  aisé  à cueillir. 

Quand  les  fraisiers  sont  dans  le 
fort  de  la  fleur,  on  a soin  de  pin- 
cer le  sommet  de  chaque  grappe, 
pareeque  les  fleurs  qui  y naissent, 
ne  mûrissant  jamais  parfaitement , 
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sont  toujours  petites  et  ont  peu  de 
goût.  On  if  épargnera  que  quelques 
montants  des  plus  forts  à chaque 
pied  , cl  on  ne  laissera  à chaque 
grappe  que  quatre  , cinq  ou  six 
fleuis. 

Pour  avoir  des  fraises  en  au- 
tomne, on  coupera  toutes  les  fleurs 
qui  pousseront  les  premières  ; les 
fraisiers  en  produiront  d’autres 
qui  fructifieront  dans  l’arrière  sai  • 
son. 

Les  fraisiers  sont  sujets  à être 
attaqués  pendant  les  mois  de  mai 
et  de  juin  par  les  vers  blancs,  les 
limaces  et  autres  animaux  rem- 
pan*s,  qui  mangent  le  col  de  leurs 
racines  entre  deux  terres,  et  les 
font  mourir.  On  les  remplacera 
par  ceux  qu’on  aura  soin  d’ajoir 
en  réserve  dans  la  pépinière,  et 
qu’on  lèvera  en  motte  après  la 
pluie.  lie  seul  moyen  de  les  déli- 
vrer de  ces  animaux  destructeurs, 
est  de  les  visiter  souvent  : dès  qu’on 
en  voit  qui  commençent  à se  flé- 
trir, et  dont  les  feuilles  penchent, 
il  faut  fouiller  au  pied,  on  est  sûr 
d’y  trouver  l’animal, et  d’empêcher, 
par  sa  destruction,  qu’il  ne  fasse 
du  dégât  dans  toute  la  plante. 

On  connaît  que  les  fraises  sont 
mûres  et  bonnes  à cueillir,  lors- 
que leur  couleur  est  d’un  rouge 
foncé , qu’elles  sont  luisantes 
comme  un  beau  vernis,  et  rebon- 
dies. Alors  les  petits  espaces  entre 
leurs  pépins  sont  plus  remplis  que 
quand  elles  ne  sont  pas  mûres. 
Pour  leur  donner  le  temps  de  le 
devenir,  on  ne  cueillera  jamais 
deux  jours  de  suite  des  fraises  sur 
le  même  plant,  mais  de  deux  jours 
l’un  seulement  durant  les  grandes 
chaleurs,  cl  hors  de  ces  chaleurs 
tous  les  trois  jours.  Quand  on  les 
cueille,  il  faut  avoir  allcnlion  de 
couper  leurs  queues  avec  l’ongle 


( 


FRA 

du  "pouce  ; si  on  les  arrachah,  on 
courrait  risque  de  casser  le  mon- 
tant de  la  grappe,  et  d’enlever 
avec  les  fraises  mûres  celles  qui 
ne  le  seraient  pas  encore.  D’ail- 
leurs en  tirant  à soi  et  arrachant 
les  fraises  sans  pincer  la  queue, 
on  fait  tort  à celles  qui  restent,  en 
ce  que  celte  partie  continue  à 
prendre  de  la  sève,  et  s’approprie 
une  nourriture  Inutile  pour  elle  et 
perdue  pour  les  fraises  restantes. 
Enfin  ce  fruit,  dénué  de  sa  queue, 
a mauvaise  grâce,  s’affaise  l’un 
sur  l’autre,  et  s’écrase  pour  peu 
qu’on  le  transporte  au  loin. 

C’est  un  usage  général  de  couper 
la  tige  de  tous  les  fraisiers,  quand 
ils  ont  fini  de  donner  du  fruit , 
afin  de  leur  faire  pousser  une  nou- 
velle tète.  11  est  mauvais.  Ces  frai- 
siers qui  ont  été  fatigués  par  une 
ample  récolte  de  fruits,  auraient 
besoin  d’être  ménagés  et  soulagés, 
au  lieu  qu’on  les  épuise  de  plus  en 
plus,  en  les  forçant  de  travailler  à 
la  production  de  nouvelles  feuilles. 
Cette  pratique  défectueuse  est  cause 
qu’il  faut  renouveler  les  fraisiers 
tous  les  trois  ans,  au  Heu  qu’ils 
pourraient  durer  depuis  cinq  jus- 
qu’à huit  ans  et  même  davantage. 
Mais  que  faut-Il  faire  pour  cela? 

Il  suffit  de  les  débarrasser  des 
vieilles  feuilles  d’en  bas  qui  sont 
usées  et  desséchées,  parccque  leur 
substance  a passé  dans  le  fruit , 
dont  les  feuilles  sont  les  mères 
nourrices.  On  tire  ces  feuilles  par 
le  côté  pour  les  arracher  sans 
ébranler  le  pied,  et  on  enlève  de 
mêmeles  queuesdesgrappes  qui  ne 
servent  plus  à rien  et  se  sèchent. 
Alors  les  fraisiers  poussent  du 
cœur  des  feuilles  nouvelles,  qui, 
formées  suivant  l’ordre  de  la  na- 
ture, résistent  aux  rigueurs  des 
frimas  et  aux  gelées , de  sorte 
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qu’au  printemps  les  plantes  profi- 
tent plus  vite,  forment  de  belles 
têtes,  et  donnent  des  fruits  abon- 
dants. 

FRAMBOISES.  Il  y en  a de 
blanches  et  de  rouges.  Celles-ci 
sont  les  meilleures.  Les  unes  et  les 
autres  sont  d’un  parfum  agréable, 
saines  et  refraîchissantes.  On  les 
sert  sur  table  seules  ou  mêlées 
avec  les  fraises  ou  les  groseilles. 
On  en  fait  des  confitures,  des  li- 
queurs fraîches,  et  du  vin  dans 
quelques  pays.  On  s’en  sert  dans 

FRAMBOISIER  {Rubus 
idœus  ).  Ronce  du  mont  Ida  où  il 
croît  en  abondance. 

Le  framboisier  s’élève  jusqu’à 
quatre  ou  cinq  pieds  de  haut,  mais 
ses  branches  se  renversent  sur 
terre  ; elles  sont  tendres , moel- 
leuses, d’un  vert  clair,  garnies  de 
petites  épines  molles,  peu  piquan- 
tes; ses  feuilles  ressemblent  à celles 
de  la  ronce  ordinaire  ; mais  plus 
tendres,  brunes  en  dessus,  blan- 
châtres en  dessous. 

Le  framboisier  se  multiplie  de 
rejetons  qui  poussent  du  pied  au 
printemps,  pendant  que  le  bois  de 
l’année  précédente  se  dessèche  et 
meurt.  Les  rejetons  sont  bons  à 
planter  au  mois  de  mars  de  l’an- 
née suivante.  Outre  le  jeune  plant, 
on  peut  éclater  quelques  vieilles 
souches  en  plusieurs  brins  enraci- 
nés. Toutes  les  fois  que  les  bour- 
geons et  le  fruit  diminuent  de 
grosseur,  c’est  que  la  terre  est 
usée  ; Il  faut  faire  une  nouvelle 
plantation.  Le  plant  se  met  en 
planches,  en  buissons  isolés,  ou 
en  palissades  à quatre  doigts  l’un 
de  l’autre,  dans  des  rayons  espa- 
cés de  deux  pieds,  et  de  la  largeur 
et  profondeur  du  fer  de  la  bê- 
che. 
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Le  framboisier  se  plaît  dans  les 
terres  plus  humides  que  sèches  ; il 
se  passe  dc  fumier,  n’exige  pas 
d’engrais,  et  se  contente  de  légers 
labours. 

La  taille  consiste  à rompre  dans 
les  terres  en  février  ou  mars,  tout 
le  vieux  bois  mort  qui  a donné  son 
fruit,  à ôter  tous  les  rejetons  sortis 
des  racines  pour  en  débarrasser  les 
pieds,  à raccourcir  à quinze  ou 
vingt  pouces  une  partie  des  jeunes 
bourgeons  , et  à trois  pieds  les 
plus  forts.  On  ne  fait  quelquefois 
que  tondre  le  tout  à la  hauteur  de 
trois  pieds  quand  le  fruit  est  passé; 
après  quoi  on  donne  un  bon  la- 
bour, puis  de  temps  en  temps  de 
légers  raffinages. 

FRENE  (Fraxùius).  Il  y en  a 
plusieurs  variétés  dont  la  plus  com- 
mune, est  celle  des  bois.  Le  frêne  se 

f)laît  principalement  dans  les  têrres 
égèrcs  et  humides.  11  ne  réussit 
pas  dans  les  argiles  compactes , ni 
les  sols  crayeux.  Il  croît  à peu  de 
profondeur  parceque  ses  racines, 
quoique  pivotantes,  sont  suscepti- 
bles de  s’étendre  à la  surface  où 
elles  se  cramponnent  à tous  les 
objets  qu’elles  rencontrent.  L’om- 
bre des  autres  arbres  ne  lui  nuit 
point  dans  sa  jeunesse  ; mais  il  les 
surmonte  bientôt  et  les  écrase  de 
la  sienne.  De  là  vient  que  lors- 
qu’on l’introduit  dans  un  canton, 
il  en  chasse  peu  à peu  tous  ceux 
qui  l’entourent  en  s’emparant  des 
sucs  qui  les  nourrissaient.  11  mul- 
tiplie presque  partout,  donne  un 
joli  coup  d’œil  dans  les  jardins 
paysagers,  où  son  feuillage  d’un 
vert-luisant  contraste  admirable- 
ment avec  la  couleur  sombre  des 
autres  arbres.  Mais,  dans  ce  cas,  il 
faut  avoir  soin  d’en  chasser  les 
cantharides,  les  frôlons,  les  abeil- 
le* et  les  fourmis  qui  le  dépouil- 
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lent  de  ses  feuilles.  On  trouve 
assez  souvent  des  frênes  de  deiix 
pieds  de  diamètre  dont  l’inté- 
rieur est  très  sain  ; mais  comme 
ils  sont  sujets  à la  vermoulure  qui 
les  rend  impropres  à la  charpente, 
on  les  coupe  presque  toujours 
avant  qu’ils  aient  atteint  cette  gros- 
seur. 

Le  frêne  pousse  quelquefois  des 
rejetons  de  sa  racine  et  reprend 
facilement  de  boutures,  cependant 
on  ne  le  multiplie  guère  que  par 
le  semis.  Celui-ci  se  fait  en  au- 
tomne ou  à la  fin  de  l’hiver,  dans 
une  terre  meuble  et  découverte. 
On  le  charge  d’environ  un  pouce 
de  terre.  Les  jeunes  plants  lèvent 
l’automne  suivant,  mais  on  les 
laisse  en  place  ordinairement  deux 
ans,  pendant  lesquels  on  les  sarcle 
ou  on  les  bine  deux  ou  trois  fois, 
suivant  que  le  semis  a été  lait  à la 
volée  ou  en  rayons.  Le  plant  est 
alors  repiqué  en  pépinière  ou 
placé  à demeure.  La  première 
opération  ne  se  fait  qu’à  la  fin  de 
r hiver , on  espace  de  deux  ou  trois 
pieds  , selon  le  temps  qu’il  doit 
passer  sur  le  lieu,  on  donne  deux 
ou  trois  binages  dans  l’été,  et  un 
labour  à la  bêche  en  hiver. 

La  seconde  opération  se  prati- 
que en  automne  et  à la  fin  de  l'hi- 
ver. On  lève  le  plant,  on  le  place 
dans  des  trous  ou  des  rigoles  pré- 
parées d’avance,  et  qui  ont  de  huit 
à dix  pouces  de  profondeur  sur 
cinq  à six  de  large.  Les  secondes 
sont  préférables  aux  premiers 
dans  les  nouvelles  plantations  dont 
le  terrain  n’a  subi  aucun  labour  ; 
mais  alors  il  faut  éviter  de  couper 
le  pivot,  qui  doit  sêrvir  à préser- 
ver le  sujet  des  coups  de  vent.  On 
donne  un  léger  binage  les  trois 
premières  années,  après  quoi  on 
abandonne  les  plants  a eux 
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mêmes.  La  distance  qui  doit  les 
séparer,  dépend  de  la  nature  du 
terrain  et  du  but  qu’on  se  pro- 
pose. Le  terme  moyen  est  de  six 
pieds,  soit  qu’on  en  veuille  faire 
de  grands  arbres  ou  des  taillis. 

En  général  le  frêne  n’aime  pas 
le  tranchant  de  la  serpette  ; aussi 
ne  doit-on  l’employer  que  lors- 
qu’il a été  endommagé  par  le  bé- 
tail, ou  qu’il  pousse  des  branches 
latérales  trop  fortes.  11  ne  faut  ja- 
mais lui  couper  la  tête  qu’il  n’ait 
atteint  un  certain  âge;  car  il  est 
rare  que  les  pieds  qui  ont  perdu 
leur  bourgeon  supérieur  se  redres- 
sent complètement,  et  leur  végé- 
tation est  toujours  relardée. 

Comme  le  plant  du  frêne  pousse 
mieux  à l’ombre  que  tout  autre, 
on  peut  semer  ses  graines  avec 
avantage  lorsqu’on  veut  repeupler 
un  bois  sans  faire  la  dépense  d’une 
plantation.  Il  suffit  pour  cela  de 
gratter  la  terre  de  trois  en  trois 
pieds  dans  les  places  qu’on  veut 
regarnir,  et  d’y  enterrer  quelques 
unes  de  ces  graines  à un  pouce  de 
profondeur. 

Les  forêts  de  frêne  sont  rares 
pareeque  partout  on  préfère  celles 
de  chêne  ; mais  si  on  voulait  en 
établir,  il  faudrait  s’y  prendre  avant 
l’hiver,  et  garantir  le  semis  des 
animaux  rongeurs  par  des  pièges 
ou  des  amorces  empoisonnées. 
Les  graines  qui  absorbent  assez 
d’humidité,  peuvent  alors  braver 
la  sécheresse,  c’est  surtout  dans  les 
marais  desséchés  qu’il  convient 
d’élever  des  massifs  en  frêne. 
Celle  méthode  suivie  en  Ir- 
lande et  en  Angleterre  donne 
d’excellents  résultats.  On  ne  la 
pratique  guère  en  France  où  ce- 
pendant elle  pourrait  être  avanta- 
geuse. Le  frêne  ainsi  cultivé,  prend 
un  accroissement  rapide  qui  ne 
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nuit  point  à la  qualité  de  son  bois. 
11  ne  faut  pas  croire  d’après  cela 
qu’il  réussisse  dans  les  tourbières 
ou  les  lieux  fangeux;  il  aime  au 
contraire  l’eau  courante  ou  celle 
qui  s’accumule  autour  de  lui  pen- 
dant l’hiver  ou  après  un  orage, 
pour  disparaître  au  bout  de  quel- 
que temps.  Une  plantation  de 
cette  espèce  est  plus  fructueuse 
qu’une  de  saule  sur  le  bord  d’un 
ruisseau  ou  d’un  étang.  Si  l’un 
croît  plus  vile,  l’autre  donne  un 
bois  infiniment  supérieur. 

Ce  dernier,  d’un  blanc  veiné, 
e.st  dur,  uni  et  liant  tant  qu’il  con- 
serve de  la  sève.  Son  aubier  est 
assez  épais.  Comme  il  est  très  fort, 
on  en  fait  des  chaises  communes, 
des  manches  d’outils  et  autres  us- 
tensiles de  ce  genre.  Les  cercles 
de  cuve  et  de  tonneau  qu’on  en 
tire  ne  le  cèdent  qu’à  ceux  de  châ- 
taignier. Il  est  surtout  recherché 
pour  les  brancards  et  les  pièces 
de  voitures  qei  demandent  du  res- 
sort. Les  menuisiers  de  campagne 
en  fabriquent  des  armoires,  des 
commodes,  des  coffres  et  autres 
meubles  grossiers  mais  solides.  11 
brûle  aussi  bien  vert  que  sec , 
fournit  beaucoup  de  chaleur  et 
donne  un  charbon  estimé. 

Les  loupes  qui  se  forment  sur 
son  tronc,  ou  celles  qu’on  y fait 
naître  en  l’élaguant,  donnent  un 
bois  dont  les  fibres  diversement 
colorées  offrent  un  aspect  agréa- 
ble. Les  ébénistes  en  font  des 
plaqués  qui  ne  laissent  pas  que 
de  se  vendre  quelquefois  fort 
cher. 

Les  têtards  qu’on  élève  dans  les 
baies  ne  sont  autres  que  des  frê- 
nes ordinaires  dont  on  a coupé  la 
pointe.  Ainsi  transformés,  ils  don- 
nent des  cerceaux  , des  échalas  et 
des  fagots  pour  le  four.  Leurs 
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feuilles  servent  à la  nourriture  des 
Lœufs  et  des  moutons  pendant  l’iil- 
ver.  I>es  premiers  en  sont  fort 
avides.  L’écorce  du  frêne  s’em- 
ploie dans  le  tannage  des  cuirs,  la 
leinture  des  laines  en  bleu.  Ces 
divers  usages  en  font  un  arbre  très 
précieux. 

FPvOMAGE.  Le  lait  destiné  à 
la  confection  du  fromage  ne  doit 
être  ni  saccadé , ni  soumis  à de  fré- 
quents transports.  Le  repos  des 
vaches  qui  le  donnent  doit  même 
être  respecté  , car  l’agitation  pro- 
duit sur  lui  le  même  effet  que  la 
chaleur  ou  le  barattage.  C’est  sou- 
vent à cette  circonstance  que  tient 
la  difficulté  qu’il  présente  à coagu- 
ler. Un  moyen  simple  de  le  rendre 
à sa  disposition  première  est  de 
l’élendre  d’eaude  puits  fraîchement 
tirée.  Quelques  personnes  ajoutent 
une  nouvelle  dose  de  pressure  ; 
mais  ce  procédé  est  vicieux , en  ce 
que  le  caillé  formé  par  la  première 
est  redissout  par  la  seconde.  Le  dé- 
faut le  plus  commun  du  fromage 
est  de  se  boursouffler,  de  se  fendre 
et  de  dégager  une  liqueur  séreuse 
qui  donne  naissance  à une  foule  de 
vers.  Cet  effet  paraît  tenir  à la  pré 
sence  d’une  substance  à moitié 
coagulée  qui  n’est  pas  susceptible 
de  se  combiner  avec  le  vrai  caillé. 
Réduite  en  morceaux,  elle  se  trou- 
ve criblée  d’yeux  qui  déterminent 
les  boursoufllures  , les  fentes  et 
l’écoulement  du  liquide  dont  il  s’a- 
git. Trois  causes  peuvent  contri- 
buer à sa  formation,  i“  l’emploi 
de  mauvaise  pressure  ; 2°  une  tem- 
pérature trop  élevée  dans  le  lait  ; 
3"  une  coagulation  trop  rapide.  Il 
suffit  d’énoncer  celle  dernière  pour 
en  faire  connaître  le  remède.  On 
a recours,  comme  nous  l’avons  dit 
pour  la  seconde,  h un  peu  d’eau  fraî- 
che qui  ne  nuit  pas  à la  qualité  du 
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fromage  et  favorise  l’action  de  la 
pressure.  Quant  à la  première , 
nous  manquons  de  données  pré- 
cises, la  pratique  seule  peut  les 
Indiquer  ; /nais une  cliose  qu’il  faut 
faire  avant  tout,  est  de  s’assurer 
que  la  pressure  est  de  bonne  qua- 
lité. Voici,  dans  ce  cas  , les  condi- 
tions qui  restent  à remplir  pour 
arriver  à un  bon  résultat  : i*  un 
degré  de  chaleur  convenable  ; 2"  le 
temps  nécessaire  pour  que  la  pres- 
sure fasse  son  effet,  ce  qui  n’exige 
pas  moins  d’une  demi-heure.  L’o- 

Î»ération  est  plus  rapide  si  on  sa'e 
e lait  avant  d’y  appliquer  celte 
substance  ; 3®  cou^^r , à l’aide  d’im 
couteau  bien  affilé , le  naillé  en 
petites  tranches , afin  de  faciliter 
l’extraction  du  petit-lait;  4“  le  dé- 
canfer , faire  bien  égoutter  le  cail- 
ler, et  le  mettre  dans  l’éclisse.  S’il 
surnage  dans  le  liquide  quelques 
mauvais  grumeaux  , il  vaut  mieux 
les  laisser  perdre  que  de  les  join- 
dre au  fromage  dont  Us  pourraient 
altérer  la  qualité.  Quelquefois  on 
donne  deux  heures  de  repos  au 
caillé , afin  d’accroître  sa  consistan- 
ce , ce  qui  dispense  de  le  rompre  ; 
on  le  coupe  par  tranches , on  le  met 
dans  l’éclisse  en  ayant  soin  de  le 
tasser  tout  autour  avec  la  main, 
puis  enfin  on  le  porte  sous  la  pres- 
se ; 5“  l’aspect  blanchâtre  que  con- 
serve le  petit-lait  est  un  signe  que 
tout  le  caillé  n’a  pas  été  précipité. 
On  reconnaît  que  l’opération  est 
bien  faite  lorsqu’il  a pris  une  cou- 
leur grise  ; 6°  le  meilleur  moyen  de 
prévenir  la  fermentation  du  froma- 
ge est  de  n’employer  qu’une  dose 
convenable  de  bonne  pressure,  de 
s’assurer  qu’aucune  partie  du  caillé 
n’a  échappé  à son  action,  et  de 
laisser  i l’air  le  temps  de  s’échap- 
per avant  de  reprendre  l’opération; 
7®  le  fromage  salé  en  dedans  est 
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sujet  à se  fendre  , surtout  lorsqu’il 
ne  remplit  que  Ici  moitié  de  1 éclis~ 
se  , pareeque  toutes  ses  parties  se 
trouvent  en  quelque  sorte  séparées 
par  les  grains  de  sel  qui  les  empê- 
che de  se  lier  entre  elles.  Cet  in- 
convénient n’a  pas  lieu  si  on  a soin 
de  dissoudre  ce  corps  dans  le  lait  ; 

8“  les  durillons  qu’on  remarque 
dans  quelques  fromages , viennent 
de  ce  qu’assez  souvent  on  les  fait 
en  deux  fols  ; la  première  partie  a 
eu  le  temps  de  se  dessécher  et  n’a 
pu  se  lier  à la  seconde.il  faut  donc, 
autant  que  possible,  les  prépai'er 
en  une  seule  opération  ; l’em- 
ploi du  lait  aigri  donne  au  fromage  _ 
un  aspect  coaguleux  ou  ridé.  Celui 
qu’on  fait  avec  du  lait  froid  se  casse 
ets’éraiettesous  le  couteau. C’estle 
défaut  commun  à tous  ceux  qu’on 
'fabrique  en  hiver  ou  sur  la  fin  de 
l’automne,  lorsqu’on  n’a  pas  le  soin 
de  le  serrer  dans  un  Heu  chaud. 

Tout  fermier  qui  réunit  un  nom- 
bre de  vaches  suffisant,  est  inté- 
ressé à ne  faire  qu’un  seul  fromage 
de  tout  le  lait  qu’il  eu  obtient , et 
de  l’employer  à l’instant  môme; 
car  la  pressure  le  fait  alors  tourner 
aisément.  Il  n’en  est  pas  de  même 
lorsqu’on  môle  le  lait  du  soir  avec 
celui  matin  ; on  est  obligé  de  l’ex- 
poser sur  le  feu , où  quelquefois  il 
essuie  la  fumée  qui  lui  donne  une 
saveur  désagréable  qu’il  transmet 
au  fromage. 

Le  lait  une  foistourné,  on  coule, 
on  émiette  le  caillé  avec  les  mains, 
et  on  l’introduit  dans  une  éclisse. 
Celle-ci,  qu’il  déborde  d’un  oudeux 
pouces  , est  tapissée  à l’intérieur 
d’un  linge  assez  grand  pour  tout 
envelopper  ; on  charge  , on  épuise 
la  matière,  et  on  la  presse  au  bout 
de  deux  heures  ; on  la  change  d’é- 
clisse  et  de  linge  , et  on  la  laisse 
cinq  ou  six  heures  sous  la  presse. 
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On  la  reprend  ensuite  pour  la  saler 
de  chaijue  côté  . réparer  les  défec- 
tuosités qu’elle  présente  , et  on  la 
remet  sous  presse  , où  on  la  laisse 
encore  douze  ou  quatorze  heures. 

L’opération  terminée , on  met 
le  fromage  sécher  sur  une  planche 
couverte  de  paille , où  on  le  re- 
tourne régulièrement  chaque  jour. 

Il  est  bon  que  le  fond  de  l’éclisse 
soit  percé  de  plusieurs  trous,  afin 
de  donner  issue  au  liquide  qui 
pourrait  rester  dans  la  masse.  Le 
fromage  du  Cheshire  qui  est  si 
renommé  en  Angleterre , se  fait 
ainsi  qu’il  suit  : 

On  garde  le  lait  du  soir  jusqu’au 
lendemain,  on  le  dépouille  de  sa 
crôme , et  on  le  verse  dans  un  ba- 
quet chauffé  préalablement  à l’eau 
bouillante,  afin  de  l’amener  à la 
température  de  celui  qui  sort  du 
pis  de  la  vache , et  qu’on  écréme 
également.  Le  mélange  fait,  on 
ajoute  une  dose  convenable  de 
pressure  qu’on  a également  eu  soin 
de  faire  chauffer.  On  agite,  on 
verse  dans  la  masse  une  certaine 
proportion  d’infusion  de  souci  ou 
de  carotte  qui  lui  donne  de  la  cou- 
leur ; on  couvre  ensuite  le  vase 
qu’on  abandonne  à lui-même  jus- 
qu’à parfaite  coagulation.  A cette 
époque  on  sépare , au  moyen  d’une 
cuiller  faite  exprès , le  petit-lait 
du  caillé.  On  émiette  celui-ci, 
on  le  rassemble  dans  une  partie  du 
vase  où  il  se  précipite  sur  une  plan- 
che qui  recouvre  le  fond  : on  eu 
pose  dessus  une  autre  qu’on  charge 
de  poids,  afin  d’exprimer  le  petit- 
lait.  Lorsqu’on  le  juge  assez  ferme, 
on  le  tourne  sens  dessus  dessous  , 
on  le  coupe  en  plusieurs  tranches, 
et  on  le  charge  comme  auparavant. 
Au  bout  d’environ  une  heure  et 
demie  , on  le  tire,  on  l’émiette, 
on  le  sale , et  on  le  met  dans  une 
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éclisse  exhaussée  d’un  petit  cer- 
ceau. On  presse  les  côtés  à la 
main  , et  le  sommet  avec  une 
planche.  On  enfonce  de  temps  à 
autre  des  brochettes  , afin  de  don- 
ner issue  au  liquide.  Quelque 
temps  après,  on  le  change  d’éclisse 
et  de  linge  , et  on  le  tourne  pour 
le  piquer  de  la  même  manière  de 
l’autre  côté  , ce  qu’on  répète  tant 
qu’il  vient  du  petit-lait. 

Cette  opération , lorsqu’elle  a 
lieu  pour  un  gros  fromage  , prend 
depuis  sept  heures  jusqu’à  midi. 
Les  quatre  heures  suivantes  sont 
employées  à le  tourner,  le  chan- 
ger, le  brocheter  s’il  en  est  besoin. 
On  lui  administre  le  lendemain 
matin  une  dernière  pression  ; à 
midi , on  lui  donne  à l’extérieur 
une  couche  de  sel  qu’on  fait  tenir 
en  l’enveloppant  d’un  linge.  On  le 
tourne  journellement  deux  fols 
pendant  sept  ou  huit  jours , et  on 
l’expose  à la  sèche  l’espace  de  deux 
ou  trois  semaines.  On  le  serre  en- 
suite dans  une  chambre  particu- 
lière , où  sont  disposées  pour  le 
recevoir  des  planches  couvertes  de 
paille  et  on  le  retourne  journel- 
lement jusqu’à  ce  qu’il  soit  dur. 
Quelques  personnes  l’enduisent  de 
beurre  ou  d’huile  , afin  de  former 
à la  surface  une  croûte  qui  le  pré- 
serve de  toute  gerçure. 

Le  paimcsan  se  prépare  d’une 
autre  manière.  Les  vaches  dont  le 
lait  sert  à sa  confection,  sont  assu- 
jéties  à un  régime  régulier.  De  la 
mi-avril  à la  fin  de  septembre  on 
les  mène  boire  à dix  heures  et  on 
les  fait  pacager  jusqu’à  trois  ou 
quatre.  Lorsque  la  saison  est  pas- 
sée et  ([ue  les  neiges  s’annoncent, 
on  les  nourrit  à l’étable  avec  du 
foin.  On  les  trait  deux  fois  par 
jour.  On  réunit  le  lait  du  soir  avec 
celui  du  matin  dans  une  chaudière 
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ou  bouilleur  d’une  capaci  é pro- 
portionnée à la  masse  sur  laquelle 
on  opère.  On  chauffe  jusqu’à  ce 
que  le  liquide  soit  un  peu  plus 
tiède.  A cette  époque  on  prend  une 
boule  de  pressure , on  l’enfonce 
dans  le  lait  en  la  pressant  dans  la 
main  pour  faciliter  sa  dissolution. 
Lorsqu’elle  est  complète,  on  cou- 
vre le  bouilleur  pour  intercepter 
la  communication  du  vent.  Quel- 
quelque  temps  après,  on  regarde 
si  la  coagulation  est  faite,  et,  si  on 
la  juge  assez  avancée,  on  s’arme 
d’un  faisceau  de  petites  verges  avec 
lequel  on  bat  pendant  une  demi- 
heure  le  caillé,  qu’on  examine  de 
temps  en  temps.  On  recommence 
à chauffer  et  à battre  , après  quoi 
on  mêle  à la  masse  une  dose  con- 
venable de  safran.  Traité  de  cette 
manière , le  caillé  se  forme  en 
grains  plus  petits. 

Une  condition  utile  à remplir  , 
c’est  que  la  température  soit  con- 
stante, mais  il  faut  qu’on  puisse 
tenir  la  main  dans  le  liquide  , seul 
moyen  qu’on  ait  de  savoir  quand 
le  grain  commence  à prendre  de  la 
consistance.  Lorsqu’on  le  trouve 
assez  ferme  , on  interrompt  le  feu, 
et  l’on  décante  le  petit-lait  dans 
des  vases  préparés  à cet  effet  ; mais 
on  a soin  qu’il  en  reste  dans  le 
bouilleur  une  quantité  suffisante 
pour  baigner  le  caillé.  On  réunit 
à la  masse  tous  les  grains  épars 
qu’on  pétrit  avec  elle.  On  passe 
sous  la  pâte  un  grand  linge  dont 
on  fait  tenir  les  coins  par  une  autre 
personne , et  l’on  verse  en  dessous 
une  certaine  quantité  de  liquide 
décanté.  On  décharge  dans  le  réci- 
pient , d’où  l’on  retire  le  petit-lait, 
qu’on  porte  sur  le  feu , pour  en 
extraire  un  second  produit  plus 
commun.  Au  bout  d’un  quart  d’heu- 
re, on  met  la  pâte  dans  une  forme 
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qui  n’est  autre  chose  qu’une  demi- 
sphère  creuse;  puis  on  la  retourne 
et  on  la  couvre  d’un  morceau  de 
bois  qu’on  charge  de  poids  pour 
exprimer  le  reste  du  petit-lait.  I.ie 
soir,  si  le  fromage  est  fait,  on  le 
transporte  dans  le  magasin  où  on 
le  laisse  vingt-quatre  heures  avant 
de  le  saler.  On  l’abandonne  ensuite 
j quinze  ou  vingt  jours  , pendant 
1 lesquels  l’air  et  le  sel  forment  une 
j croûte  .à  sa  surface.  Ce  terme  écou- 
I lé , on  le  porte  dans  un  autre  ma- 
gasin où  l’on  a soin  de  le  tourner, 
et  on  le  nettoie  de  temps  à autre, 
afin  de  prévenir  cette  odeur  de 
renfermé  qu’il  contracterait  inévi- 
tablement. 

Fromage  de  Roquefort.  La  ma- 
nière de  le  préparer  est  à peu  près 
celle  que  l’on  suit  dans  tous  les 
pays.  On  le  fait  avec  le  lait  de 
chèvre  et  celui  de  brebis  ; le  pre- 
mier lui  donne  de  la  blancheur  ; le 
second,  plus  de  consistance  et  une 
meilleure  qualité.  On  le  fait  depuis 
la  fin  de  juin  jusqu’au  mois  d’oc- 
tobre ; on  trait  les  bestiaux  malin 
et  soir;  on  mêle  le  produit  de  ces 
deux  traites on  le  coule  à travers 
une  étamine  , et  on  le  reçoit  dans 
un  chaudron  de  cuivre  , on  le  fait 
cailler  au  moyen  de  la  pressure 

I qu’on  a fait  dissoudre  auparavant. 

On  en  emploie  environ  une  cuil- 
1 lerée  pour  cent  livras  de  lait.  On 
j agite  bien  le  mélange  à l’aide  d’un 
I écumoir  à long  manche , on  le 
I laisse  ensuite  reposer.  Le  lait  se 
prend,  etalors  une  femme  le  brasse 
lorteinenl  le  pétrit,  l’exprime  avec 
force.  11  en  résulte  une  pâte  qui 
se  prend  et  tombe  au  fond  de 
nouveau  lorsqu’on  la  laisse  repo- 
ser. On  l’incline  alors  avec  pré- 
caution, et  on  fait  couler  le  petit- 
lait  qui  surnage  ; on  met  ensuite 
le  fromage  dans  une  éclisse  percée 
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de  plusieurs  trous;  on  le  brasse  e^ 
on  le  pétrit  pour  mieux  en  déga- 
ger le  petit-lait;  quelquefois  aussi 
on  fixe  un  poids  sur  le  fromage 
afin  de  le  dessécher  par  une  pres- 
sion constante.  On  le  laisse  dans 
la  fo  rmc  environ  douze  heures , 
et  on  a l’attention  de  le  tourner 
plusieurs  fois,  afin  que  la  pres- 
sion se  communique  partout,  et 
que  toute  la  masse  s’égoutte  et  se 
dessèche  également.  Lorsque  les 
fromages  paraissent  avoir  rendu 
tout  leur  petit-lait,  on  les  porte  au 
séchoir,  et  on  les  place  sur  des  plan- 
ches les  uns  à côté  des  autres;  on 
les  remue  et  on  les  retourne  de 
temps  en  temps  pour  qu’ils  se  des- 
sèchent sans  s’échauffer. 

On  prépare  encore  à Roquefort, 
une  matière  exquise,  qui  est  connue 
sous  le  nom  de  crème  de  Roque- 
fort; elle  est  fade  avec  le  lait , une 
fois  caillé  et  avant  d’être  brové. 
Cet  aliment  délicieux  ne  souffre 
presque  pas  le  transport;  il  s’altère 
avec  beaucoup  de  facilité  et  se  dé- 
nature par  une  fermentation  très 
prompte. 

11  est  un  point  dans  la  prépara- 
ration  des  fromages  qu’il  est  im- 
portant de  saisir  pour  qu’ils  pos- 
sèdent de  bonnes  qualités;  car  on 
sait  que  les  premiers  degrés  de  la 
fermentation  lui  font  perdre  in- 
sensiblement le  goût  fade  de  cail- 
lé , mais  qu’il  finit  par  contracter 
une  saveur  piquante  et  désagréa- 
ble ; c’est  donc  entre  ces  deux  ex- 
trêmes qu’il  faut  arrêter  la  fermen- 
tation. 

FROMENT.  On  compte  six 
espèces  de  froments  annuels  et 
cinq  viv'aces,  savoir  : 

1“  Le  froment  d’été  {triticum  œsti~ 
oum,  Linn.  ).  Son  calice  renferme 
quatre  (leurs  «â  bâles,  très  ventrues, 
lisses,  disposées  les  unes  sur  les 
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autres  en  manière  de  tuile,  et  dont 
l’exlrémilé  est  garnie  d'tme  longue 
barbe. 

2°  Le  froment  d’iiwcr  ( iriliaim 
hibemum').  S on  calice  renferme  éga- 
lement quatre  fleurs  à bâlcs  dispo- 
sées en  écaille  , et  qui  tombent  à 
la  maturité  des  grains;  elles  sont 
communément  sans  barbes.  Dans 
quelques  endroits,  on  désigne  cette 
espèce  sous  le  nom  de  iouzelle. 

3“  Le  froment  renflé  {trliicum  tiir- 
gulnm,  Linn.).  A baies  ventrues  , 
velues , contenant  quatre  fleurs  ; 
l’épi  est  fort  gros,  composé,  ra- 
meux , et  chargé  de  barbes  fort 
longues. 

4“  Le  froment  de  Pologne  ( iriti- 
cum  polonicum,  Linn).  Les  baies 
contiennent  deux  fleurs.  Chaque 
petit  épi  a des  barbes  fort  longues, 
et  ses  barbes  sont  comme  den- 
tées. 

5®  Le  froment  épaule  ou  épeautre 
(iriticiim  speiia^  Linn).  Son  épi  est 
mi  peu  comprimé  et  dépourvu  de 
barbes  : s’il  en  a , elles  sont  très 
courtes , et  seulement  disposées 
dans  sa  partie  supérieure.  Les  pe- 
tits épis  qui  composent  l’épi  gé- 
néral sont  composés  de  quatre 
fleurs , dont  deux  ou  trois  tout 
au  plus  sont  fertiles. 

6®  Le  froment  à une  seule  loge 
(triticum  nionococcum,  Linn.). L’épi 
e'st  court , se  divise  en  deux , garni 
de  chaque  côté  de  barbes  fines  et 
fort  longues , les  petits  épis  dont 
le  général  est  composé,  sont  de 
trois  fleurs  dont  une  seule  est  fer- 
tile. 

Les  espèces  vivaces  sont  : 

i®(  L-e  froment  à feuilles  de  jonc 
(Iriticum  junceum,  hinn.).hes  tiges 
sont  hautes  d’un  à deux  pieds , gar- 
nies de  feuilles  étroites,  blanchâ- 
tres en  dessus,  un  peu  roides,  ai- 
guës et  roulées  en  leurs  bords.  Les 
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petits  épis  de  l’épi  général  sont 
composés  de  cinq  à six  fleurs  , 
communément  dépourvues  de  bar- 
bes; les  baies  ont  le  dos  garni  de 
cannelures  saillantes. 

2°  Le  froment  maritime  {iriticum 
maritimum^J.ixm,').  Tiges  hautes  de 
cinq  à sept  pouces , coudées  à leur 
articulation  intérieure  , garnies  de 
quelques  feuilles  lisses , à peine 
larges  d’une  ligne  ; l’épi  est  mai- 
gre , un  peu  rameux  à sa  base  , les 
petits  épis  sont  comprimés,  et  ont 
une  roideur  remarquable.  11  croît 
dans  les  provinces  méridionales, 
au  bord  de  la  mer. 

Le  froment  rampant  {iriticum 
repens,  Linn.).  Ses  racines) articu- 
lées , très  rampantes  ; pousse  des 
tiges  droites , feuillées  ; ses  feuil- 
les, larges  de  deux  ou  trois  lignes, 
molles,  vertes  et  velues  à la  surface 
supérieure  ; l’épi  général  est  long 
de  trois  à quatre  pouces , et  les 
petits  épis  composés  de  quatre  à 
cinq  fleurs,  dont  les  baies  sont  ai- 
guës et  i',  communément  dépour- 
vues de  barbes  ; cette  plante  croît 
dans  les  haies. 

4®  Le  froment  délicat  {iriticum 
tenellum^  Linn.). Racines  fibreuses, 
liges  menues,  basses  et  feuillées  ; 
les  feuilles  lisses,  vertes,  au  plus 
une  ligne  de  largeur  ; l’épi  est  mai- 
gre, en  forme  de  fil , presque  en- 
tièrement d’un  seul  côté,  les  petits 
épis  comprimés,  composes  de  trois 
à quatre  fleurs  disposées  d’un  seul 
côté  , et  quelquefois  en  spirales  ; 
ils  sont  toujours  barbus. 

5®  Le  froment  à fleurs  d’un  seul 
cédé  {iriticum  unilatérale^  Linn.). 
Liiinée  en  fait  une  espèce  à 
part  ; cependant  on  peut  à la  ri-  ! 
gueur  le  regarder  botaniquement  I 
comme  une  variété  de  l’espèce  pré-  ■ 
cédente  ; il  en  diflère  parles  calices  t 
des  fleurs,  placés  alternativement  t 
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,<l’un  seul  côté,  et  en  ce  qu’ils  ne 
I restent  pas  sur  l’épi. 

Ces  cinq  espèces  sont  plus  inté- 
I ressantes  pour  le  cultivateur. 

Le  climat , le  sol  et  la  culture  in- 
fluent sur  la  qualité^des  grains , et 
à un  tel  point  qu’il  n’est  pas  possi- 
ble d’établir  des  caractères  fixes  et 
décidés  entre  ce  que  nous  appelons 
par  exemple,  blé  barbu , blé  ras  ou 
sans  barbe.  Ces  espèces  se  présen- 
I lent  sous  un  aspect  diiférent,  sui- 
vant qu’elles  sont  cultivées  sur  les 
I hauteurs  ou  dans  la  plaine,  aux 
1 bords  de  l’Océan  ou  dans  l’inté- 
I rieur  des  terres.  Le  terrain  exerce 
• sur  eux  le  même  effet;  les  blés  bar- 
1 bus  deviennent  ras , les  ras  barbus, 

: selon  le  sol  où  Ils  végètent. 

Parmi  les  blés  barbus  , on  dls- 
I tingue  ceux  à barbes  longues  et  à 
1 barbes  courtes , à barbes  lisses  et 
. à barbes  raboteuses  ou  légèrement 
«épineuses,  à épis  plus  aplatis  ou 
1 plus  carrés  , à grains  dont  l’écorce 
« est  couleur  paille , à écorce  d’un 
j jaune  doré,  à écorce  rouge,  à 
(écorce  blanche  ; enfin  d’autres  plus 
(OU  moins  gros,  plus  ou  moins  ar- 
rrondis  ou  alongés.  On  observe  les 
mêmes  différences  pour  la  couleur 
ou  pour  la  forme  sur  les  blés  ras. 

' On  distingue  encore  les  blés  en  hi- 
bernaux et  en  printannicrs  ou  Jnar- 
sals;  les  hivernaux,  semés  com- 
1 munément  en  septembre  et  en  oc- 
■ tobre,  passent  l’hiver  en  terre,  d’où 
ils  ont  pris  leur  dénomination  géné- 
' raie  ; les  autres  sont  dits  prlntaniersy 
, parce  qu’ils  se  sèment  dans  le  mois 
de  mars,  à l’entrée  du  printemps. 

Ces  diverses  dénominations  sont 
peu  fondées  ; en  effet , on  sème 
dans  plusieurs  parties  de  la  Fran- 
ce tous  les  blés  en  octobre  ou  en 
! novembre,  et  tous  sont  barbus  , la 
I touzelle  exceptée  ; si  on  les  trans- 
! porte  dans  des  provinces  éloignées. 
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qu’on  les  sème  avant  l’hiver,  ils 
«leviennent  peu  à peu  ras.  On  voit 
d’après  cela , qu’il  e.st  fort  difficile 
d’établir  une  nomenclature  exacte 
des  diverses  espèces , et  qu’il  est 
indispensable  de  changer  les  se- 
mences. On  choisit,  parmi  les  fro- 
ments des  communes  voisines,  ceux 
qui  sont  les  plus  beaux  , qui  végè- 
tent dans  un  sol  analogue  à celui 
qu’on  veut  mettre  en  culture.  Ou 
évite  les  blés  qui  viennent  de  con- 
trées éloignées , qui  ont  crû  dans 
des  fonds  qu’on  ne  connaît  pas  , et 
on  va  autant  que  possible  du  nord 
au  midi. 

Du  choix  des  semences.  Dans  tous 
les  cas,  il  faut  choisir  le  plus  beau 
froment,  surtout  celui  qui  est  le  plus 
dépouillé  de  grains  étrangers , tels 
que  l’ivraie,  la  nielle,  lespois,  peset- 
tes,  vesces,  et  autres  plantes  de  la  fa- 
mille des  légumineuses,  etc.  Outre 
que  ces  dernières  occupent  inutile- 
ment la  place  d’un  à deux  grains 
de  blé , elles  détériorent  les  liges 
de  leur  voisinage.  La  nature  a pour- 
vu les  plantes  légumineuses  de  filets 
ou  «vyV/cs  au  moyen  desquels  elles 
s’attachent  à tout  ce  qui  s’élève  de 
la  terre  , et  qu’elles  rencontrent. 
Ces  vrilles  s’entortillent  autour  des 
tiges , les  serrent,  les  compriment , 
leurs  épis  ne  reçoivent  plus  la  sub- 
sistance dont  ils  ont  besoin,  et  el- 
les s’étendent  quelquefois  jusqu’à 
trois  ou  quatre  touffes  de  blés. 

Ainsi  il  faut  se  procurer  i“  l’es- 
pèce de  froment  qu’on  sait  par  expé- 
rience le  mieux  réussir  dans  tel  ou 
tel  champ , 2“  le  grain  le  plus  sain, 
le  mieux  nourri  et  le  plus  gros, 
chacun  dans  son  genre  ; 3“  le  fro- 
ment le  plus  complètement  dé- 
pouillé de  grains  étrangers,  en  un 
mot,  le  plus  pur.  11  est  plus  que 
probable  qu’un  froment  de  cette 
espèce  supportera  mieux  rintem- 
3o 
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péric  des  saisons  , aura  une  vëg<5- 
lalion  plus  vigoureuse  et  plus  com- 
plèle  qu’un  grain  qui  aura  souffert. 

Un  moyen  peu  dispendieux  et 
assez  facile  de  se  procurer  de  beau 
froment  de  semence  , exempt  de 
grains  mauvais  ou  étrangers,  con- 
siste à placer  une  femme  un  peu 
en  avant  de  chaque  moissonneur, 
armée  d’une  petite  faucille  ou  d’u- 
ne serpette  ; elle  ne  sera  chargée 
de  couper  que  les  beaux  épis , par 
exemple  du  grain  à écorce  dorée; 
et  comme  de  la  même  touffe  de 
froment  il  s’élève  plusieurs  tiges  , 
plusieurs  épis , elle  choisira  les 
plus  beaux.  Ces  épis , portés  sur 
l’aire  et  rassemblés  séparément  ^ 
sont  battus  , non  au  fléau  , qui  en 
ferait  sortir  tout  le  grain , mais  à 
la  main  ; on  les  secoue  avec  force 
contre  un  banc  , sur  une  pierre,  un 
angle  de  mur,  et  le  grain  le  plus 
gros  et  le  plus  mûr  tombe  seul; 
ou  le  vanne,  on  le  met  à part,  et 
on  le  conserve  pour  les  semailles 
de  l’année  suivante.  Ce  procédé 
augmente  les  frais  de  moisson  , 
mais  il  procure  les  froments  les 
mieux  nourris  de  tout  le  champ, 
et  les  donne  entièrement  séparés 
de  toute  espèce  de  mauvais  grains 
et  de  grains  étrangers. 

Du  temps  et  de  la  manîèrô  de  se~ 
mer  le  froment.  Quand  les  ferres 
sont  préparées,  que  les  semences 
ont  été  bien  choisies  et  préservées 
des  atteintes  des  insectes  et  de  toute 
l’humidité  du  sol  par  une  lessive 
alcaline  dont  la  chaux  est  la  base  , 
il  ne  reste  plus  qu’à  les  confier  au 
sol  ; mais  quand  faut-11  le  faire.? 
Cette  question,  qui  aété  long-temps 
agitée,  est  cependant  facile  à ré- 
soudre. 

En  effet  chaque  plante  annuelle 
et  indigène  sort  de  terre,  véeète  , 
llcurit , mûrit , meurt  ou  se  Une  à 
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une  époque  fixe  , à moins  que  l'or- 
dre des  saisons  ne  soit  dérangé, 
avancé  ou  retardé.  Le  premier 
printemps  volt  naître  et  fleurir  la 
jacinthe  dans  nos  jardins,  le  nar- 
cisse dans  nos  prés,  le  mu<^uet 
dans  nos  bois , etc. , etc.  Chaque 
saison  , chaque  mois,  et  l’on  pour- 
rait dire  chaque  semaine,  fait 
éclore  de  nouvelles  graines  , mais 
jamais,  à moins  qu’il  ne  survienne 
des  cas  extraordinaires,  leur  végé- 
tation n’est  transportée  d’une  sai- 
son à une  autre.  Chaque  végétal 
est  soumis  à une  loi  qui  lui  est 
propre  ; le  froment  ne  doit  pas 
faire  une  exception.  En  effet,  que 
l’on  parcoure,  dans  les  mois  de 
juillet , août  et  septembre  , un 
champ  couvert  du  chaume  de  la 
récolte  précédente,  on  ne  verra 
pas  germer  les  grains  tombés  des 
épis  pendant  la  moisson  ; mais 
pour  peu  qu’il  survienne  de  lapluie 
au  milieu  de  septembre  ou  au 
commencement  d’octobre,  chaque 
grain  germe  et  se  hâte  de  paraître  : 
on  doit  bien  concevoir  que  les 
époques  qu’on  vient  d’indiquer 
dépendent  beaucoup  du  canton , et 
il  n’est  pas  moins  \Tai  que  la  ger- 
mination n’aura  lieu  qu’autant  que 
le  degré  de  chaleur  ambiante  sera 
celui  qui  convient  à l’espèce  de 
grain;  c’est  donc  cette  époque  en- 
seignée et  fixée  par  la  nature  que 
l’on  doit  saisir.  C’est  encore  clic 
qui  a donné  lieu  aux  semailles  des 
froments  marsais  ou  printanniers, 
parcequ’alors  le  degré  de  chaleur 
est  égal,  ou  du  moins  presque  égal, 
à celui  qu’on  éprouve  communé- 
ment en  septembre  ou  au  com- 
mencement d’octobre. 

ici  l’opération  de  la  nature  est 
libre;  elle  est  forcée  quand  on  sè- 
me plus  tanl,  par  exemple  à la  fin 
de  novembre  ou  de  décembre  ; 
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cependant  le  froment  germe,  vé* 
gète  et  pousse , et  quoique  semé 
beaucoup  plus  tard  que  celui  du 
mois  d’octobre,  il  est  mûr  presque 
aussitôt,  pareeque  les  plantes,  à 
peu  près  comme  les  animaux,  ont 
un  certain  nombre  de  jours  pour 
la  gestation  ; mais  ce  qui  la  déter- 
mine dans  le  végétal,  c’est  le  de- 
gré de  chaleur  de  l’atmosphère; 
par  exemple  , semez  des  épinards, 
des  chicorées,  etc.,  pendant  l’été 
et  dans  les  pays  chauds , ils  mon- 
teront en  graine  presque  en  sor- 
tant de  terre.  H en  est  de  même 
de  toutes  les  plantes.  En  partant 
ainsi  du  principe  Indiqué  par  lana^ 
ture  suivant  le  canton  et  le  climat, 
on  ne  doit  pas  craindre  de  s’égarer. 
Il  vaudrait  mieux  devancer  de 
quelques  jours  l’époque  des  se- 
mailles que  de  la  retarder. 

Les  semailles  précoces  sont 
toujours  les  meilleures,  chacune 
suivant  son  climat,  pareeque  plus 
une  plante  reste  en  terre,  plus  elle 
talle  et  plus  son  grain  est  nourri, 
Un  second  avantage  , c’est  que 
dans  la  saison  où  le  froment  sort 
de  terre  naturellement,  les  pluies 
sont  abondantes  ; on  a par  con- 
séquent plus  de  temps  : si  elles 
deviennent  fréquentes,  on  est 
forcé  de  recourir  aux  froments 
printanniers 

11  est  plus  essentiel  de  semer  de 
bonne  heure  dans  les  climats  mé- 
ridionaux que  dans  les  tempérés  ; 
de  bonnes  récoltes  (toutes  circon- 
stances égales)  dépendent  de  la 
quantité  des  racines  que  les  fro- 
ments poussent  avant  et  pendant 
l’hiver  ; comme  les  froids  y sont 
passagers , courts  et  peu  forts , les 
racines  ne  cessent  pas  de  travailler 
et  de  s’enfoncer  ; cependant  la 
feuille  de  la  plante  n’y  a pas  com- 
munément cette  belle  verdure 
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qu’on  remarque  dans  les  climats 
tempérés,  pareeque  tout  le  travail 
se  fait  en  terre,  attendu  qu’elle 
reste  échauffée  , et  dès  que  les  pre- 
mières chaleurs  renaissent,  le  fro- 
ment végète  avec  force , ne  craint 
pas  autant  les  sécheresses  assez 
communes  en  mars , avril , etc. 
Dans  les  régions  froides  et  monta- 
gneuses , on  sème  de  très  bonne 
heure , afin  que  la  plante  ait  une 
force , une  consistance  capable  de 
résister  aux  impressions  du  froid. 
Dans  les  pays  tempérés,  on  peut 
semer  plus  tard  que  dans  les  deux 
opposés,  et  dans  tous,  l’époque 
des  semailles  est  marquée  par  la 
végétation  spontanée  des  grains 
tombés  lors  des  récoltes. 

Dispositions  préliminaires.  Si  on 
a labouré  dans  les  temps  conve- 
nables , si  les  labours  ont  été  ser- 
rés et  croisés  obliquement,  le  sol , 
lors  des  semailles,  doit  nécessaire- 
ment être  bien  divisé , bien  atté- 
nué et  sans  mottes,  en  un  mot,  en 
état  de  recevoir  le  grain  qu’on  lui 
confie  , à moins  que  des  pluies 
battantes  ou  continuées  n’aient 
durci  la  superficie  du  sol , alors  il 
faut  labourer  de  nouveau,  i"  Afin 
de  rendre  la  terre  meuble  ; 2“  pour 
que  le  germe  ne  soit  pas  étouffé 
par  des  monceaux  de  terre  ; 3°  afin 
que  la  radicule  puisse  s’enfoncer 
profondément , et  la  plantule  pé- 
nétrer avec  facilité  à travers  les 
molécules  terreuses  qui  la  recou- 
vrent ; 4“  enfin  que  la  teire  soit 
préparée  en  billons , oucntable,  ou 
en  plein,  c’est  à dire  tout  à plat;  ne 
jamais  semer  que  sur  un  labour  nou- 
vellement fait.  Si  elle  est  en  billons 
ou  en  table,  les  rangs  à semer  sont 
indiqués  ; s’il  elle  est  plat,  il 
faut  les  tracer.  A cet  effet , le  se- 
meur part  d’une  des  extrémités  du 
champ  dans  le  sens  qu’il  doit  se- 
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mer,  fait  un  certain  nombre  de  pas, 
y plante  un  piquet  et  répète  la 
même  opération , au  tiers,  au  mi- 
lieu , aux  deux  tiers  , et  à l’autre 
extrémité  du  champ  , suivant  la 
longueur.  Quelquefois  il  faut  plus 
de  piquets  , et  quelquefois  il  en 
faut  moins.  Le  semeur , ou  un  au- 
tre homme  , traîne  après  lui , une 
araire  légère  destinée  uniquement 
à cette  opération  , sillonne  en  tra- 
vers tout  le  champ , en  suivant  les 
piquets,  et  sillonne  ainsi  tout  ce 
qu’il  peut  semer  dans  la  matinée 
ou  dans  la  soirée.  Ensuite  , repar- 
tant du  dernier  piquet  planté  , il 
mesure  de  nouveau  ses  pas  et  re- 
plante de  nouveau  ses  piquets  ; il 
recommence  sans  cesse  jusqu’à  ce 
que  tout  le  champ  soit  tracé. 

Dans  d’autres  endroits,  on  ne 
sillonne  point  les  champs,  et  on  se 
contente  de  placer  des  Louchons 
de  paille  sur  un  alignement  égal,  et 
de  les  fixer  en  terre.  La  première 
méthode  est  préférable  ; le  sillon 
tracé  par  la  petite  araire  fixe  la  vue, 
le  semeur  sème  plus  facilement, 
que  lorsqu’il  n’a  pour  le  guider 
que  des  bouchons  de  paille,  trop 
éloignés  les  uns  des  autres,  pour 
bien  diriger  son  coup  d’œil. 

Quantité  de  semences.  Elle  dé- 
pend d’une  foule  de  circonstances, 
elle  varie  si  fort  suivant  le  climat, 
la  qualité,  l’exposition  du  sol  qu’on 
ne  peut  la  fixer  que  d’une  manière 
générale  ; aussi  n’y  a-t-il  rien  de 
plus  mal  entendu  que  la  méthode 
de  répandre  la  même  quantité  de 
semences  sur  la  même  surface, 
quelque  soit  le  sol. 

11  y a nécessairement  des  ter- 
rains trop  chargés,  dautics  qui 
le  sont  en  proportion  convenable, 
d’autres  enfin  qui  ne  le  sont  pas 
assez.  S’il  s’agit,  par  exemple, 
d’un  champ  d une  certaine  clen- 
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due,  il  est  à peu  près  impossible 
qu’il  soit  tout  du  niôme  grain  de 
terre  , qu’il  n’y  ait  pas  des  zones, 
les  unes  bonnes,  les  autres  médio- 
cres. L’expérience  seule  peut  in- 
struire le  cultivateur,  la  simple  in- 
spection du  sol  li'omperait  les  plus 
habiles. 

Si  le  terrain  est  bas,  fécond  en 
plantes  adventices  et  qu’on  le 
sème  suivant  la  coutume  comme 
un  terrain  franc,  de  bonne  qualité, 
les  herbes  domineront  insensible- 
ment le  froment. 

Les  semailles,  suivant  qu’elles 
sont  hâtives  ou  tardives,  exigent 
nécessairement  une  différence  dans 
la  qualité  des  grains;  les  premiers 
semés  tallent  beaucoup,  les  autres, 
fort  peu.  On  peut  en  fixer  d’une 
manière  générale  la  proportion  : 
sur  une  surface  de  terre  de  4oo 
toises  carrées,  semées  avant  l’hiver 
à 4'3  livres  de  froment,  et  à 5o 
pour  les  marsais  ; 2°  si  les  champs 
sont  sujets  à l’herbe,  à 5o  livres 
avant  et  à 60  après  l’hiver;  3” 
plus  le  sol  est  riche  et  propre  au 
froment,  plus  on  doit  diminuer  la 
quantité  de  semences;  4“  plus  il 
est  maigre  plus  on  doit  l’augmen- 
ter ; mais  il  ne  faut  pas  excéder 
5o  livres  avant  l’iiiver  et  60  après. 

Si  on  sème  trop  épais  dans  les 
bons  fonds,  que  les  blés  tallent, 
qu’il  survienne  des  pluies,  lorsque 
l’épi  est  formé,  de  grands  coups 
de  vent,  les  blés  versent  et  ne 
peuvent  se  relever;  quant  aux 
terrains  maigres  rien  n'autorise  à 
les  semer  plus  épais  que  les  sols 
fertiles.  11  ne  sont  mauvais  que 
pareequ’ils  n’ont  pas  assez  de 
fond,  ou  que  le  sol  contient  très 
])eu  de  terre  végétale  ou  humus. 
Dans  l’un  et  l’autre  cas,  la  plante 
est  peu  nourrie;  mais  plus  les 
plantes  sont  rapprochées,  plus  il 
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( faut  (le  nourrilure.  Prenons  un  es- 
I pace  li'un  pied  en  carré,  et  suppo- 
I sons  qu’il  contienne  douze  parties 
de  terre  végétale  ; s’il  y vég(jle 
quatre  plantes,  chacune  en  absoi^ 
Lera  trois,  et  s’il  s’y  en  trouve 
douze,  chacune  n’aura  que  la  sicn- 
1 ne;  la  force  de  cette  douzième 
plante  sera  donc  comme  un  est  à 
quatre.  11  restera  après  cela  à sa- 
voir si  les  douze  plantes  produi- 
ront plus  que  les  quatre;  cela  n’est 
pas  probable,  pareeque  l’on  n’a 
dans  celles-ci  que  des  tiges  mai- 
gres , chétives , des  épis  propor- 
lionnés  à leur  force,  tandis  que 
dans  les  autres  les  épis  sont  bien 
formés  et  bien  nourris.  Si  les  se- 
moirs sont  de  quelque  utilité,  c’est 
en  ce  qu’ils  répandent  la  semence 
uniformément  et  à une  distance 
proportionnée  à la  force  du  sol. 

]\fanière  de  recouvrir  le  grain.  Les 
semailles  des  blés  d’hiver  deman- 
dent à être  plus  recouvertes  que 
celles  des  printanniers,  et  d’autant 
plus  que  le  terrain  est  plus  émietté. 
S il  est  mal  labouré,  s’il  a été  tra- 
vaillé pendant  l’humidité,  il  est 
nécessairement  en  mottes,  et  ses 
fragments  durs  et  compactes  s’op- 
posent à la  sortie  du  grain , quand 
môme  il  ne  serait  enfoui  qu’à  trois 
pouces  de  profondeur. 

Troispouces  sontbeaucoup  trop, 
si  on  laboure  avec  l’araire,  qui 
soulève  la  terre  à quatre  pouces  de 
profondeur,  et  tout  au  plus  à cinq, 
pareeque  les  racines  ne  trouvent 
pas  à s’enfoncer  ; elles  sont  obli- 
gées de  s’étendre  horizontalement, 
et  de  ne  faire,  pour  ainsi  dire, 
qu’une  seule  masse  avec  les  raci- 
nes des  plantes  voisines. 

Souvent  les  récoltes  sont  nulles 
ou  presque  nulles  lorsqu’il  ne  plt;ut 
pas  dans  le  mois  d’avril,  au  mo- 
ment ou  les  tiges  coraraenent  à 
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s’élancer  hors  du  collet  de  la  ra- 
cine. Si  la  sécheresse  se  soutient, 
tout  est  perdu,  on  recueille  à peini 
la  semence. 

Si  la  semaille  a été  hâtive,  qilî 
la  terre  ait  été  préalablement  dé- 
foncée à huit,  neuf  ou  dix  pouces , 
le  grain  recouvert,  de  quatre  à cinq 
pouces  de  terre  meuble,,  craint 
moins  les  funestes  effets  de  la 
sécheresse.  Ce  résultat  constaté 
par  l’expérience,  est  fondé  sur  la 
théorie  de  la  végétation  du  blé.  Le 
grain  germe , pousse  une  radicule 
qui  s’enfonce  en  terre  ; la  plantule 
se  développe,  perce  le  sol,  et  s’é- 
lève dans  l’atmosphère.  La  radi- 
cule s’enfomee  jusqu’à  ce  que  de 
nouvelles  racines  sortent  du  collet  ; 
celles-ci  ne  sont  que  fibreuses, 
s’enfoncent  tant  qu’elles  trouvent 
une  terre  meuble. 

La  manière  de  recouvrir  varie 
suivant  les  provinces;  dans  les 
unes  le  dernier  labour  est  fait  à 
larges  et  profonds  sillons  , et  dans 
les  autres,  ceux-ci  sont  moins  pro- 
fonds, pareequ’ils  sont  plus  ser- 
rés. On  sème,  on  passe  la  herse  à 
une  ou  plusieurs  reprises. 

Dans  quelques  endroits,  et  sur- 
tout dans  ceux  où  l’on  laboure 
avec  l’araire  simple,  c’est  à dire 
sans  oreille,  on  recouvre  en  labou- 
rant de  nouveau  sur  le  semis  avec 
la  même  araire  ; quelques  autres 
labourent  avec  l’araire  à oreille,  et 
recouvrent  de  môme. 

Soins  qu’exige  le  grain  recouvert 
et  en  licrhc.  Le  froment  recouvert,  il 
faut  veiller  à ce  qu’il  ne  soit  pas 
submergé , il  faut  détourner  les 
eaux  pluviales  le  plus  qü’il  est  pos- 
sible, des  endroits  inclinés,  et  ne 
pas  craindre  de  multiplier,  les  sang- 
sues. Plus  elles  sont  longues,  plus 
leur  pente  est  roide,  plus  le  ter- 
rain s’essuie.  Enfin  il  faut  tracer 
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les  sangsues  sur  une  inclinaison 
légère,  et  les  déplacer  chaque  an- 
née; pareequ’à  la  longue,  elles 
formeraient  des  ravins.  11  est  en- 
core essentiel  de  ne  les  pas  faire 
aboutir  sur  un  terrain  léger,  tra- 
vaillé, ni  à pente  trop  rapide.  Peu 
tle  cultivateurs  entendent  l’art 
d’ouvrir  des  sangsues,  ils  leur  don- 
nent trop  d’inclinaison.  Le  plus 
grand  point  est  que  l’eau  s’écoule 
lentement,  qu’elle  ne  soit  pas  plus 
stagnante  dans  une  place  que  dans 
une  autre,  but  qu’on  atteint  en  les 
multipliant  ; plus  le  sol  est  incliné, 
plus  elles  doivent  être  nombreu- 
ses, attendu  qu’il  ne  reste  pas  une 
trop  grande  superficie  de  terrain 
sans  écoulement,  et  que  le  courant 
des  eaux  est  toujours  en  raison  du 
plus  ou  moins  de  la  superficie,  ou 
de  son  inclinaison. 

Des  cultivateurs  ouvrent  une 
sangsue  générale  ou  maîtresse  sang- 
sue, comme  ils  l’appellent,  à tra- 
vers la  longueur  du  champ,  et  y 
font  aboutir  les  petites  sangsues  la- 
térales. De  toutes  les  manières  de 
saigner  les  terres  c’est  la  plus 
mauvaise. 

On  se  sert,  pour  tracer  et  ou- 
vrir ces  sangsues,  d’une  charrue 
armé?  de  deux  oreilles,  qui  ren- 
verse également  la  terre  de  chaque 
côté,  et  l’on  repasse  deux  fois  dans 
le  même  sillon,  si  on  veut  lui 
donner  plus  de  profondeur.  Dans 
l’un  et  dans  l’autre  cas,  il  faut  la 
faire  suivre  par  un  homme  armé 
d’une  pelle,  qui  égalise  le  sol, 
fortifie  les  endroits  faibles,  et  éta- 
blit un  bon  niveau  de  pente. 

Fléaux  qui  affligent  le  froment. 
Le  froment  est  souvent  exposé  à 
l’action  de  plusieurs  causes,  qui 
«lérangcnl  ses  fonctions  d’une  ma- 
nière sensible. 

Ou  sait  que,  si,  par  exemple,  il 
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tombe  pendant  la  floraison,  des 
j)!uies  abondantes,  accompagnées 
de  vents  et  d’orages,  les  poussiè- 
res des  étamines  sont  délayées , 
dissoutes,  entraînées,  et  le  fro- 
ment qui  n’a  pas  été  fécondé  de- 
meure petit  et  avide. 

Si,  pendant  qu’il  est  encore  vert, 
il  survient  tout  à coup  de  grandes 
chaleurs,  la  tige  se  dessèche,  au 
lieu  de  grossir,  les  grains  mûris- 
sent trop  promptement,  et  n’ont 
par  conséquent  pas  le  temps  de  se 
remplir  suffisamment  de  farine. 

La  grêle  peut  aussi  occasioner 
des  dommages  au  froment,  en  ha- 
chant les  épis  et  produisant  un 
froid  glacial  qui  suspend  la  végé- 
tation, qui  exige  une  chaleur  douce 
et  continue. 

Les  ' vents  impétueux  occaslo- 
nent  aussi  un  tort  considérable  ; iis 
le  font  verser,  causent  à la  tige 
plus  ou  moins  ployée  une  espèce 
d’étranglement  qui  interrompt  la 
sève,  et  empêche  le  grain  de  se 
perfectionner. 

Ces  grains  ordinairement  me- 
nus, chétifs,  et  ridés,  ont  chacun 
des  signes  qui  décèlent  l’espèce 
d’accident  qu’ils  ont  éprouvé  pen- 
dant leur  végétation;  ils  portent 
différents  noms  dans  le  commerce 
et  s’appellent  blés  échaudés,  blés 
retraits,  blés  maigres,  blés  coulés, 
blés  stériles  et  blés  versés. 

Une  pluie  froide  , prolongée , 
pénètre  souvent  jusque  dans  la 
texture  du  grain  en  lait,  se  combi- 
ne avec  ses  parties  consliluantes, 
et  lui  fait  occuper  plus  de  volume. 
Le  froment  est  alors  assez  gros  , 
mais  léger,  et  ne  donne  qu’une 
petite  quantité  de  farine  qui  n’est 
pas  de  garde. 

Ainsi  la  constitution  de  l’air,  la 
chaleur,  le  froid,  l’humidité,  la 
distribution  des  pluies  en  certair 
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I nés  circonstances,  la  force,  la  dî- 
r reclion  et  la  durée  des  vents,  aug- 
; mentent,  diminuentouanéanlissent 
' le  produit  des  récoltes  ; mais  que 
I certains  brouillai'ds  du  printemps 
; occasionent,  comme  on  le  pré- 
;!  tend,  la  rouille  qui  survient  en  un 
i clin  d’œil  au  froment,  avant  et 
I après  la  formation  de  l’épi,  c’est 
ji  ce  qui  paraît  bien  difficile  à con- 
: cevoir.  fintrons  dans  quelques  dé- 
;i  tails. 

La  rouille  est  un  accident  et 
jl  non  une  maladie  qui  survient  pres- 
I que  toujours  aux  plus  beaux  fro- 
ments, à l’instant  où  ils  sont  dans" 
une  végétation  vigoureuse.  C’est 
d’abord  un  petit  point  d’un  blanc 
sale  qui  se  montre  sur  les  feuilles, 
sur  les  tiges,  s’étend  pas  degrés  et 
prend  une  teinture  roussâtre.  Bien- 
tôt il  se  forme  à l’endroit  où  il  pa- 
raît, une  poussière  couleur  jaune- 
orangé  , peu  adhérente , inodore  et 
sans  saveur;  elle  jaunit  les  doigts, 
s’altache  aux  habits  et  aux  poils, 
rend  la  paille  sale,  de  mauvaise 
odeur , et  désagréable  aux  bes- 
tiaux. 

lant  que  la  rouille  ne  se  mon- 
tre que  sur  les  feuilles,  elle  ne  fait 
pas  grand  tort  à la  plante;  mais 
lorsqu’ellese  communique  autuyau 
le  froment  se  trouvera,  si  le  soleil 
vient  à paraître,  presque  réduit  à 
rien.  Cet  accident  paraît  dû  à l’a- 
bondance d’un  suc  nourricier,  à 
unc^égétation  trop  vigoureuse,  et 
non  aux  brouillards  qui  n’y  ont 
aucune  part  directe. 

Moyen  de  diminuer  les  accidents. 
Ce  n est  pas  toujours  l’inconstance 
des  saisons  qui  trompe  l’espoir 
des  cultivateurs  ; la  nature  du  grain , 
et  les  précautions  influent  souvent 
autant  que  l’atmosphère  sur  la 
qualité  et  le  produit  de  la  moisson  ; 
on  ne  saurait  donc  trop  recom- 
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mander  d’apporter  les  plus  grands 
soins  au  choix  des  grains  que  l’on 
doit  ensemencer,  qt  de  leur  faire 
subir  une  préparation  préliminaire 
avant  de  les  confier  à la  terre. 
Cette  préparation  s’appelle  le 
cliaulage.,  pareeque  la  chaux  en 
fait  la  base  ; elle  met  le  grain  en 
état  de  germer  aisément  et  promp- 
tement, de  produire  une  plante 
plus  forte,  plus  féconde,  qui  ré- 
siste davantage  à la  gelée , aux 
pluies  et  aux  autres  intempéries. 

Cependant  il  y a quelques  acci- 
dents dont  on  pourrait  diminuer 
les  effets,  à l’aide  de  quelques 
précautions,  comme  la  rouille,  par 
exemple,  arrive  assez  ordinaire- 
ment par  un  temps  calme,  on  a 
imaginé  de  promener  des  corda- 
ges pour  empêcher  les  brouillards 
d’y  déposer  ce  qui  forme  cet  acci- 
dent ; sans  doute  que  par  le  moyen 
de  cette  agitation,  on  détermine  la 
liqueur  extravasée  à s’étendre  et  à 
couler  ; il  est  d'ailleurs  démontré 
que  les  secousses  imprimées  anx 
plantes  par  l’action  des  vents,  leur 
sont  quelquefois  très  nécessai- 
res; elles  facilitent  la  circulation 
de  la  sève,  et  sont,  comme  le  re- 
marque M.  Toaldo,  à l’égard  des 
végétaux,  ce  qu’est  l’exercice  pour 
les  animaux. 

Puisque  les  terres  dans  les- 
quelles on  a rendu  trop  considéra- 
ble l’engrais  du  parcage,  sont  plus 
sujettes  à cet  accident  que  d’autres, 
il  faut  laisser  les  troupeaux  moins 
de  temps  dans  chaque  parc,  ou  lui 
donner  plus  d’étendue,  ou  y ren- 
fermer moins  de  bêtes  à laine  ; 
non  seulement  on  évite  aussi  la 
rouille  dans  les  années  où  elle  a 
lieu;  mais  on  empêche  les  grains 
de  verser,  inconvénient  aussi  fâ- 
cheux que  la  rouille.  11  faut  encotc 
avoir  soin  de  ne  pas  taire  coupée 
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les  premiers  les  froments  qui  ont 
souffert  de  la  rouille,  afin  que  s’il 
vient  à pleuvoir  pendant  la  mois- 
son, la  paille  soit  lavée,  et  que  les 
grains  en  deviennent  plus  ronds. 

Le  froment  est  sujet  à diverses 
altérations  dont  les  plus  connues 
sont  la  carie ^ le  charbon  {Voyez 
ces  mots),  et  parvient  à sa  maturité 
à des  époques  qui  varient  suivant 
les  lieux.  Parvenu  à ce  terme,  il  se 
moissonne  ou  se  fauche. 

Dans  ce  dernier  cas,  la  posture 
des  faucheurs  est,  suivant  Duhamel, 
un  article  important  : en  fauchant 
les  prés,  les  avoines,  dit-il,  le  fau- 
cheur chemine  et  trace  deux  lignes 
parallèles  avec  ses  pieds , qu’il 
traîne  alternativement  à chaque 
coup  de  faux.  Dans  le  fauchage  du 
blé,  le  chemin  ne  doit  être  tracé 
que  par  une  simple  ligne,  parceque 
le  faucheur  doit  porter  un  pied 
l’un  devant  l’autre,  de  façon  qu’à 
chaque  coup  de  faux,  le  pied  gau- 
che qui  reste  en  arrière,  chasse  en 
avant  le  pied  droit,  posture  assez 
semblable  à celle  que  l’on  prend, 
lorsque,  le  fleuret  à la  main,  on  va 
commencer  un  exercice  d’armes. 
Cette  manière  de  porter  son  pied 
est  indispensable,  l’ouvrage  en  va 
plus  vite,  et  la  manière  ordinaire 
de  faucher  aurait  bientôt  excédé 
l’ouvrier,  et  anéanti  ses  forces. 

Voilà  le  mécanisme  de  cette 
opération  sur  les  blés  supposés 
droits;  il  faut  ajouter  que  le  fau- 
cheur doit  avoir  l’attention  de  s’o- 
rienter pour  son  travail,  de  façon 
qu’il  ait  le  vent  à sa  gauche,  parce- 
qu’alors  le  blé  se  trouve  naturelle- 
ment incliné  sur  la  faux,  et  qu’on 
peut  le  couper  plus  près  de  terre  : 
la  résistance  du  vent,  toute  légère 
qu’elle  soit , appuie  sur  le  playon 
le  blé  qui  vient  d’être  coupé,  et  la 
fauchée  en  est  mieux  et  plus  promp- 
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tement  portée  sur  le  blé  qui  reste 
encore  debout,  d’où  elle  doit  être 
enlevée  par  le  ramasseur. 

Le  vent  derrière  le  faucheur 
n est  jamais  un  obstacle  à faucher 
près  ; mais  la  fauchée  ne  saurait 
être  exactement  réunie  par  le 
playon,  il  s’éparpille  quelques  épis, 
et  la  faux  qui  est  déposée  sur  le 
blé  encore  sur  pied,  perd  son  ap- 
pui, ce  qui  rend  l’opération  du 
ramasseur  plus  difficile,  plus  lente 
et  occasionc  plus  de  glanures. 

Le  vent  en  face  ne  vaut  rien,  il 
occasione  une  perte  du  chaume 
et  une  grande  dispersion  d’épis. 
Enfin  le  vent  à droite  fait  la  plus 
mauvaise  de  toutes  les  besognes; 
le  chaume  reste  long,  et  le  champ 
se  trouve  jonché  d’une  quantité  de 
glanures  si  prodigieuse , qu’on  ne 
croirait  pas  qu’il  a été  récolté. 

Lorsque  les  blés  sont  coudés,  le 
faucheur  les  doit  prendre  dans  le 
sens  que  lui  présente  leur  courbure 
de  gauche  à droite,  ce  qui  fait  le 
même  effet,  lorsque  le  temps  est 
calme,  que  si  le  vent  venait  de  sa 
gauche. 

Lorsque  les  blés  sont  versés,  il 
n’est  pas  facile  de  faucher  en  de- 
dans ; le  ramasseur  se  trouve  sans 
cesse  embarrassé  par  le  mélange 
de  sa  javelle  avec  le  blé  non  fau- 
ché ; le  coup  d’œil  d’un  bon  fau- 
cheur jeté  sur  une  pièce,  le  décide 
sur  la  façon  de  s’orienter;  quand 
le  vent  peut  être  favorable,  il  en 
profite.  La  méthode  la  plus  ordi- 
naire est  celle  de  prendre  le  blé 
dans  le  sens  de  sa  courbure,  et  de  le 
jeter  en  ondain  ; 1 ouvrage  en  est 
plus  propre,  on  ne  voit  après  le 
faucheur  aucun  reste  de  chaume, 
et  le  champ  ne  semble  plus  être 
qu’une  prairie.  Lorsque  les  blés 
sont  les  plus  faciles  à scier,  un  bon 
moissonneur  à la  faucille  peut  à 
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peine  en  aballre  un  demi-arpent 
par  jour,  au  lieu  qu’un  faucheur 
en  expédie  un  arpent  a un  aipent 
et  demi. 

Celte  méthode  présente  les 
avantages  qui  suivent  : i“  Elle 
donne  plus  de  paille  ; 2“  1 herbe 
dans  les  champs  fauchés  se  repro- 
duit, et  forme  un  excellent  pâtu- 
rage après  la  moisson  ; 3"  la  pâ- 
ture dans  les  champs  moissonnés 
ainsi  est  plus  facile  à saisir  par  les 
vaches  et  par  les  troupeaux. 

On  prétend  que  la  faux  égrène 
les  blés,  les  seigles,  les  avoines, 
mais  l’expérience  prouve  le  con- 
traire. Le  faucheur  à la  faucille  est 
obligé  de  saisir  avec  la  main  gau- 
che une  certaine  quantité  d’épis, 
sa  main  devient  Je  centre  de  l’es- 
pace circulaire  formé  par  la  base 
des  tiges  qu’il  tient;  il  tend  le  bras 
droit  armé  de  la  faucille,  et  forme 
un  cercle  avec  cet  Instrument,  en 
le  ramenant  vers  lui,  de  manière 
que  les  tiges  les  plus  éloignées 
sont  coupées  plus  près  de  terre 
que  les  autres.  Le  coup  de  la  fau- 
cille est  inégal  ; les  dernières  tiges 
sont  plutôt  brisées  que  coupées , 
et  même  arrachées,  pour  peu  que 
l’ouvrier  soit  maladroit;  les  épis 
éprouvent  par  conséquent  une  se- 
cousse malgré  la  main  qui  les 
tient  réunis.  On  sait  que  les  avoi- 
nes s’égrènent  facilement;  cepen- 
dant dans  presque  toute  la  Flandre 
française,  la  Picardie,  etc.,  on  les 
moissonne  toutes  avec  la  faux,  et 
on  s’en  trouve  bien. 

S’il  se  sert  de  la  faux  armée  de 
baguettes  courbées  en  arcs,  le  fau- 
cheur n’a  pas  besoin  d’un  ramas- 
seur  qui  le  suive.  Le  blé,  à me- 
sure qu  il  est  coupé,  s’incline  sur 
les  baguettes,  et  le  môme  coup  de 
faux  le  porte,  le  couche,  l’étend, 
et  le  range  sur  terre  du  côté  op- 
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posé  à celui  qui  reste  sur  pied.  De 
cette  manière  plusieurs  ouvriers 
peuvent  travailler  ensemble  il 
suffit  que  le  premier  dévance  de 
quelques  pas  le  second  ; celui-ci  le 
troisième,  et  ainsi  de  suite,  afin 
d’éviter  que  la  pointe  de  la  faux  ne 
porte  contre  les  jambes  du  voisin  ; 
il  ne  faut  plus  que  le  même  nom- 
bre de  lieuses  de  gerbes,  comme 
dans  les  moissons  à la  faucille. 

Ainsi  la  faux  est  l’instrument  le 
plus  expéditif,  celui  qui  couche, 
arrange  et  étend  le  mieux  les  tiges 
sur  le  sol,  qui  égrènent  le  moins 
l’épi,  et  coupe  la  paille  le  plus  près 
de  terre  qu’il  est  possible;  plus  les 
blés  sont  fournis,  épais  et  serrés, 
mieux  il  travaille.  Les  tiges  res- 
tent, pour  ainsi  dire,  perpendicu- 
laires, lorsque  le  tranchant  les  a 
coupées,  et  s’inclinent  doucement 
sur  les  playons  en  raison  de  la 
pesanteur  de  l’épi,  et  du  vent  qui 
les  pousse;  preuve  démonstrative 
que  la  faux  scie  avec  célérité , 
presque  sans  secousse,  et  que  le 
contre-coup  n’est  pas  capable  d’é- 
grener l’épi.  Quant  aux  pailles, 
elles  se  disposent  très  bien  sur  le 
sol,  l’une  n’excède  pas  l’autre,  et 
si  la  lieuse  , d’un  seul  coup  de 
main,  ne  les  ramasse  pas  toutes 
c’est  qu’elle  ne  fait  pas  la  plus  lé- 
gère attention  à son  travail. 

Le  froment  coupé,  on  le  laisse 
sur  le  champ  un  jour  ou  deux,  quel- 
quefois davantage  , suivant  qu’il 
est  mêlé  avec  plus  ou  moins  d’her- 
bes, que  le  temps  est  plus  ou 
moins  beau.  Quand  il  est  au  point 
de  siccité  convenable,  on  le  lie  et 
on  le  conduit  au  gerbier.  {Foyez 
ce  mot)  on  le  bat,  (Voyez  Bat- 
tage), et  on  le  vanne  (^Koyez  Van- 
nage), et  on  l’a  en  grains.  {Voyez 
ce  mot). 

FRDIT.  Les  fruits,  avant  d’ôtrci 
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récoltés,  exigent  divers  soins.  Il 
faut  saisir  leur  point  de  maturité, 
Je  hâter  et  le  rendre  parfait.  On  y 
parvient  en  les  découvrant,  c’est 
.â  dire  en  ôtant  peu  à peu  les  feuil- 
les qui  les  ombragent  trop.  Les 
pêches , les  abricots , les  raisins 
en  ont  surtout  besoin.  Ceux-ci 
cependant  ne  doivent  être  décou- 
verts que  lorsqu’ils  s’éclaircissent, 
qu’ils  deviennenttransparents;c’est 
une  quinzaine  avant  la  cueillette. 

Cette  opération  est  délicate  ; 
faite  trop  tôt , elle  serait  plus  nui- 
sible que  profitable,  car  les  rai- 
sins ettous  les  fruits,  généralement 
parlant,  profitent,  prennent  plus 
de  nourriture  , et  avancent  même 
davantage  sous  les  feuilles  qui  les 
abritent  légèrement , qu’ils  ne  fe- 
raient au  grand  air,  qui  durcit  leur 
peau,  et  l’empêche  de  s’étendre. 
Ainsi  ce  n’est  que  lorsqu’ils  ont 
acquis  toute  leur  grosseur  qu’on 
peut  les  découvrir  pour  achever 
leur  maturité,  et  leur  faire  pren- 
dre la  couleur  qui  leur  manque. 

Maturité,  Les  fruits  ont  atteint 
une  parfaite  maturité  quand  leur 
couleur  est  lout-à-fait  changée  , 
«ju’elle  est  devenue  claire  , de 
matte  qu’elle  était,  et  qu’elle  est 
jaune  partout.  Les  pêches  se  dé- 
tachent alors  d’elles-mêmes  ; il 
suffit  de  les  saisir  de  toute  la  main, 
et  de  tirer  un  peu  à soi  sans  tâter, 
ni  presser  avec  le  pouce  , ce  qui 
les  meurtrirait , elles  feraitgâter. 
Les  fruits  d’été  doivent  passer  une 
nuit  dans  la  fruiterie,  ou  rester 
dans  un  office  frais  jusqu’au  len- 
demain , avant  d’être  servis  ; ils  y 
acquièrent  un  parfum  et  une  fraî- 
cheur agréable. 

Les  fruits, desarhresàhaute  tige 
mûrissent  en  général  un  peu  plus 
tard  que  ceux  des  espaliers  bien 
exposés. 
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Les  fruits  d’été  se  cueillent  à 
mesure  qu’ils  mûrissent;  les  pru- 
niers, les  poiriers,  donnent  pen- 
dant dix  â douze  jours  au  plus.  Les 
fruits  d’automne  se  cueillent  quel- 
que temps  avant  leur  maturité  , 
et  mûrissent  dans  la  serre.  Les 
poires  de  heuré  peuvent  durer  i5 
ou  20  jours;  les  crassanes,  lesmes- 
sirejean  , etc.  , fournissent  près 
d’un  mois,  et  celles  qui  suivent , 
comme  les  Saint-Germain , les 
Colmard  , les  virgouleuses , près 
de  six  semaines. 

Il  faut  visiter  les  espaliers  après 
les  orages  ; on  trouve  beaucoup  de 
pêches  à bas , car  celles  qui  com- 
mençaient à mûrir , s’achèvent 
aussitôt , et  tombent,  c’est  pour 
cela  qu’on  soutient  les  plus  belles 
avec  des  brides. 

On  cueille  commimément  les 
poires  d’automne  vers  le  iS  sep- 
tembre ; les  pommes  de  reinette  ten- 
dre comme  la  reinette  du  Canada 
et  autres  espèces  hâtives  après 
cette  époque.  Les  poires  d’hiver 
et  les  pommes  de  reinette  franche 
vers  le  i5  octobre,  les  pommes 
d’api  et  les  poires  de  bon-chré- 
tien , huit  à dix  jours  plus  tard. 

Quand  on  veut  transporter  les 
fruits  au  fruitier,  il  faut  avoir  soin 
de  garnir  le  fond  des  paniers  de 
feuilles  de  vignes  , et  ne  pas  met- 
tre deux  rangs  de  fruits  temlrcs  l’un 
sur  l’autre,  à moins  qu’il  n’y  ail 
entre  deux  une  bonne  séparation 
de  mousse  ou  de  feuilles.  Cette 
précaution  n’est  pas  nécessaire 
pour  les  fruits  durs,  comme  les 
poires  et  les  pommes  , si  ce  n’est 
pour  les  poires  de  bon-chrétien 
d’hiver,  qui  sont  fort  susceptibles 
de  se  tacher  ou  de  noircir  par  le 
frottement,  ce  qui  oblige,  quand 
elles  sont  belles,  et  qu’on  veut  les 
conserver,  à leur  uictlrc  à chacune 
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une  enveloppe  de  papier,  quand 
les  poires  et  les  pommes  sont  ex- 
pédiées au  loin , on  peut  les  en- 
tasser dans  des  panniersbien  gar- 
nis de  regain  ou  de  paille , qu’on 
fixe  au  moyen  de  toile , de  ficelle , 
ou  d’osiers  qu'on  tend  au-dessus. 
Plus  elles  sont  serrées,  et  mieux 
elles  supportent  les  cahots;  elles 
fatiguent  moins  cependant , sur  des 
chevaux,  par  eau,  ou  dans  des 
hottes.  On  en  envoie  de  Rouen  à 
Paris  dans  des  tonneaux  qui  en 
sont  remplis , lits  par  lits  avec  du 
son , et  renfoncés  ensuite  : elles 
supportent  fort  bien  le  transport , 
ekse  conservent  à la  cave  ; il  suf- 
fit de  recouvrir  le  tonneau  à me- 
sure qu’on  en  prend. 

Mais  les  fruits  délicats  ne  peu- 
vent se  transporter  que  sur  le  dos, 
ou  par  eau,  les  pêches,  dans  des 
paniers  ou  des  hottes  ; encore  il 
faut  qu’elles  soient  posées  sur  la 
queue,  enveloppées  chacune  d’une 
feuille  de  vigne , sans  cela  elles  se 
touchent  et  se  meurtrissent.  On 
les  couvre  d’une  bonne  quantité 
de  mousse  ou  de  feuilles,  si  on 
veut  en  faire  un  second  lit , et  on 
j)asse  par  dessus  un  linge  bien  at- 
taché , qui  enveloppe  et  contient 
le  tout. 

11  en  est  de  même  pour  les  fi- 
gues; on  les  enveloppe  chacune 
d’une  feuille  de  vigne  dans  laquelle 
on  les  couche  sur  le  côté,  et  on 
les  place  dans  de  petites  corbeilles 
plates  de  deux  pouces  de  profon- 
deur, où  l’on  n’en  met  qu’un  lit. 
On  garnit  celles-ci  de  feuilles  par 
dessus  et  dessous  , on  recouvre  le 
tout  d’une  feuille  de  papier  bien 
bordée  autour  de  la  corbeille  , et 
on  ja  contient  au  moyen  d’une  pe- 
tite ficelle,  de  manière  que  les  fi- 
gues ne  peuvent  pas  se  déplacer. 

Les  belles  prunes  de  reine- 
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Claude,  celles  qui  sont  vertes  d’un 
côté  , rou£fc  de  l’autre  et  bien  fleu- 
ries  exigent  les  mêmes  soins.  On 
les  met  dans  des  corbeilles  ou  dans 
des  paniers  où  l’on  peut  en  faire 
plusieurs  lits.  Quant  aux  prunes 
ordinaires  ; elles  se  mettent  sim- 
plement les  unes  sur  les  autres. 

On  transporte  le  raisin  comme 
les  pêches  quand  il  est  beau  et 
éllté  , ou  comme  les  prunes  ordi- 
naires quand  il  est  aussi  commun. 

FRUITIER.  Le  fruitier  est  or- 
dinairement au  rez-de-chaussée , 
voûté,  garni  d’armoires  ou  de  ta- 
blettes placées  à neuf  ou  dix  pou- 
ces l’une  de  l’autre , larges  de 
deux  pieds,  avec  une  pente  d’envi- 
ron trois  pouces  en  devant,  pour 
mieux  voir  les  fruits.  La  mousse  du 
pied  des  arbres  bien  séchée  au  soleil 
et  bien  battue,  est  ce  qu’il  y a 
de  mieux  pour  poser  les  fruits  qui 
n’y  prennent  pas  de  mauvais  goût, 
comme  sur  la  paille  , ou  sur  du 
sable  qui  prend  l'humidité.  On  ne 
prend  guère  cette  précaution  que 
pour  les  poires  de  bon-chrétien 
d’hiver,  qui  se  tachent  toujours 
aux  endroits  qui  portent  sur  le 
bois.  Pour  les  autres,  on  les  met 
sur  des  planches  propres,  mais 
toutes  nues,  quelques  personnes 
mettent  des  feuilles  de  papier  des- 
sous et  dessus  pour  préserver  les 
fruits  de  toute  humidité  , et  de  la 
poussière.  Les  poires  et  les  pom- 
mes se  posent  sur  l’œil , la  queue 
en  haut,  d’autres  les  mettent  dans 
de  grandes  boîtes  plates , ou  dans 
des  corbeilles  couvertes  et  fermées, 
posées  sur  les  planches  et  garnies 
de  papier. 

Une  cave , quand  elle  est  saine, 
c’est  à dire  sans  humidité,  est  la 
meilleure  serre  qu’on  puisse  em- 
ployer. Les  gens  de  campagne  con- 
servent leurs  fruits  pendant  tout 
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Thiver:  ils  les  mcllenl  sur  du  la 
j)aillc,  dans  des  (onueaux,  des 
caisses  ou  des  paniers,  quelque- 
fois mCme  à terre  et  bouchent  les 
soupiraux  pendant  les  fortes  gelées. 

'lout  souterrain  équivaut  à une 
cave,  le  meilleur  serait  un  caveau 
très  sec,  voûté,  les  murs  épais, 
et  à double  porte,  à l’abri  du 
nord  et  du  midi,  où  il  n’entre  que 
le  moins  d’air  possible  : la  situa- 
tion dans  une  cour,  enfermée  de 
bâtiments  tout  autour,  serait  la 
plus  favorable  pour  une  fruiterie. 
Les  pommes  s’y  conservent  d’une 
année  à l’autre , c’est  à dire  jus- 
qu’aux nouvelles.  Quelques  person- 
nes conseillent  de  donner  de  l’air 
à la  fruiterie  , toutes  les  fois  que 
le  temps  est  beau.  Cette  méthode 
n’est  pas  ce  qu’il  y a de  plus  sûr. 
En  effet  on  conserve  des  pommes, 
des  années  entières , quelque- 
fois même  deux  ans  dans  les 
caves  ou  souterrains,  où  l’air 
moins  sec  qu’au  dehors,  au  lieu 
de  pomper  le  suc  des  fruits , les 
entretient  dans  leur  fraîcheur  na- 
turelle. Il  suffit  d'avoir  la  précau- 
tion de  ne  pas  les  approcher  trop 
près  les  unes  des  autres,  et  de  les 
ranger  sur  des  tables  couvertes 
d’une  mousse  fine  ettendre , qu’on 
a soin  de  battre  au  soleil  à chaque 
nouveau  remplacement;  chaque 
pomme , placée  à distance , s’en- 
fonce doucement  dans  cette 
mousse  qui  se  relève  tout  autour  ; 
en  sorte  que  si  la  première  vient 
à se  gâter  , elle  n’attaque  pas  du 
moins  sa  voisine.  Il  n’est  pas  be- 
soin de  paille,  de  foin,  ni  de  cou- 
vertures de  lit  pour  couvrir  les 
fruits  dans  ces  souterrains , com- 
me dans  les  fruitiers  ordinaires. 

Si  l’on  est  assez  heureux  pour 
avoir  un  caveau  ou  souterrain , 
tel  que  nous  venons  de  le  décrire. 
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on  peut  sans  y mettre  des  tablettes, 
ni  revêtir  les  murs  de  planches,  y 
placer  une  ou  deux  échelles  dou- 
bles , suivant  qu’il  est  plus  ou 
moins  spacieux. 

On  pose  des  planches  bordées 
de  lattes,  d’un  échelon  à l’autre  , 
par  étages,  de  sorte  que  la  plus 
grande  largeur  des  planches  de 
chaque  échelle  se  trouve  en  bas 
pour  les  fruits  les  plus  communs 
et  en  plus  grande  quantité,  et  la 
moindre  largeur  en  haut  pour  les 
fruits  les  plus  délicats.  Si  ce  sont 
des  raisins,  par  exemple,  on  les 
attache  par  grappes  deux  à deux 
avec  un  fil  qu’on  passe  sur  les  éche- 
lons. 

On  peut,  aulieude  planches,  met- 
tre dans  les  ouvertures  des  échelles, 
d’autres  petites  échelles  horizon- 
talles  ou  transversales,  aux  éche- 
lons desquelles  on  suspend  les  rai- 
sins: les  fruitsne  se  touchent  point, 
on  peut  circuler  librement  autour. 
On  ôte  les  fruits  à mesure  qu’ils 
pourrissent,  et  on  emporte  ceux 
qui  sont  mûrs. 

Les  paysans  qui  ont  quelquefois 
beaucoup  de  pommes  les  conser- 
vent sur  la  paille , dans  des  caves 
sèches,  ou  sur  du  regain  dans  les 
greniers  de  leurs  chaumières  qui 
sont  moins  aérés  et  moins  pénétra- 
bles  au  chaud  et  au  froid  que  nos 
combles  en  tulle  ou  en  ardoises.  Ils 
ont  seulement  la  précaution,  aux 
approches  des  fortes  gelées , de  les 
couvrir  d’une  bonne  enveloppe  de 
regain , qui  n’a  pas  la  même  odeur 
que  le  foin  ; ils  les  laissent  dans  cet 
état  jusqu’après  les  grandes  gelées  ; 
ils  les  découvrent  alors,  et  les  chan- 
gent de  place  afin  d’ôter  celles  qui 
sont  pourries.  Au  reste  toutes  les 
pièces  closes  et  bien  exposées  au 
soleil  du  midi  pour  l’hiver,  et  au 
nord  pour  l’été  , peuvent  servir  de 
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j fruitier;  mais  comme  c’est  l’immi- 
j dite  et  les  impressions  de  l’air  qui 
( gâtent  les  fruits  , ü faut  avoir  soin 
i que  celle  qu’on  consacre  à cet  ob- 
jet, soit  sèche  et  admette  le  moins 
d’air  possible.  Elle  doit  être  même 
armée  de  doubles  portes  qu’on  gar- 
nit de  peaux  afin  d’intercepter  l’air, 
l’humidité,  et  qu’on  puisse  fer- 
mer la  première  porte  avant  d’ou- 
vrir la  seconde.  11  ne  faut  qu’une 
seule  fenêtre  pour  donner  du  jour, 
avec  des  doubles  châssis  bien  cal- 
feutrés. On  la  boise,  ou  du  moins 
[ on  la  planchéie,  on  met  des  plan- 
ches tout  autour  et  sur  des  tréteaux 
à plusieurs  étages  détachés  des 
murs,  ou  des  échelles  doubles 
avec  des  planches;  ou  mieux  en- 
core on  pratique  des  tiroirs  ou  des 
armoires  autour  de  la  boiserie. 

FRUITS  ( CONSERVATION  DES). 
Les  fruits  se  conservent  plus  ou 
moins  long-temps  suivant  les  cir- 
constances dans  lesquelles  ils  ont 
cnl , et  leur  nature  particulière. 

Règles  générales.  i“  Les  fruits  qui 
mûrissent  vite,  se  gâtant  promp- 
tement , la  formation  et  la  combi- 
naison de  leur  sève  sont  moins 
parfaites  ; ils  sont  par  conséquent 
plus  exposés  aux  dangers  de  la  fer- 
mentation que  les  fruits  qui  ont 
été  long-temps  à croître. 

2°  C'est  par  cette  raison  que 
les  fruits  d’automne  se  conservent 
mieux  que  ceux  de  printemps  et 
ceux  d’été;  le  jus  à plus  de  con- 
sistance, et  la  pulpe  est  plus  ferme. 

Si  l’on  compare,  sous  le  rap- 
port delà  durée,  les  cerises  à cer- 
taines prunes , certaines  poires  aux 
pommes,  et  en  général  tous  les 
fruits  hâtifs  aux  fruits  tardifs,  on 
reconnaîtra  que  les  arbres  les 
moins  vigoureux  donnent  les  fruits 
les  plus  hâtifs. 

3“Lesfruitsd’unenatureaqueuse 
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et  dont  la  pulpe  est  molle,  se  gâ- 
tent plustôtque  ceux  dont  la  pulpe 
est  ferme  , le  jus  très  doux  ou  très 
aigre.  C’est  ainsi  que  les  groseilles 
se  conservent  mieux  que  les  frai- 
ses. 

4“  Les  fruits  qui  ont  crû  dans 
un  terrain  gras  et  fertile  sont  plus 
sujets  à se  gâter  que  ceux  qui  tirent 
leur  sève  d’un  terrain  maigre , par- 
ceque  la  maturité  des  premiers 
étant  plus  hâtive  , ils  reçoivent  plus 
de  parties  aqueuses , et  renferment 
plus  de  jus,  mais  ceux-ci  sont 
moins  bien  préparés. 

Les  hommes,  les  animaux,  les 
plantes  subissent  la  même  loi.  La 
surabondance  d’aliments  remplit 
le  corps  de  sucs  qui,  n’étant  qu  im- 
parfaitement préparés,  accélèrent 
à la  vérité  la  croissance  , mais  for- 
ment les  fibres  k la  hâte , et  ne 
fournissent  que  des  soutiens  débi- 
les d’une  existence  éphémère.  Les 
chênes  qui  ont  pris  naissance  dans 
un  sol  aride  et  sablonneux  durent 
plusieurs  siècles  ; tandis  que  ceux 
qui  croissent  dans  un  terrain  fer- 
tile dépérissent  en  peu  de  temps. 

5®  Les  fruits  venus  dans  une 
année  de  sécheresse  et  de  chaleur, 
ou  qui  sont  exposés  à l’inlluence 
du  soleil,  se  gardent  mieux  que 
ceux  qui  ont  crû  par  la  pluie  et  le 
froid,  les  sucs  des  premiers  sont 
mieux  cuits,  et  renferment  moins 
de  parties  aqueuses. 

Précautions  particulières.  La  con- 
servation des  fruits  exige  diverses 
précautions.  Voici  les  plus  indis- 
pensables. 

Endommagement.  Une  légère 
pression  de  la  main, une  chute,  etc., 
peuvent  occasioner  un  dépôt  par 
la  réunion  dessucs  que  renferment 
les  vaisseaux  limphatiques  et  cel- 
lulaires qui  sont  brisés  parle  frois- 
sement ou  le  choc.  Le  dépôt  , la 
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pénétration  de  l’air , le  simple  con- 
tact , font  pourrir  le  fruit  qui  atta- 
que à son  tour  celui  près  duquel 
il  est  placé.  11  en  est  de  môme  des 
ravages  des  vers , des  insectes , des 
taches,  des  excroissances,  etc.  La 
première  condition  est  donc  de 
séparer  soigneusement  les  fruits 
endommagés. 

Il  faut  avoir  soin  de  nepasahat- 
tre  le  fruit , mais  de  le  cueillir 
avec  la  queue  ou  avec  une  partie  de 
la  branche  ; il  est  même  nécessaire 
de  se  servir  de  gants,  surtout  pour 
les  fruits  délicats,  tels  que  les  abri- 
cots , les  pêches,  etc.  Si  la  queue 
échappe  , on  bouche  l’ouverture 
qu’elle  laisse  avec  de  la  cire  , pour 
prévenir  la  pénétration  de  l’air. 
Ces  fruits , exigeant  des  précau- 
tions particulières  , on  les  Élit  por- 
ter, et  non  voiturer. 

Temps  propre  à la  récolte.  Un 
temps  chaud  et  sec  est  le  plus  pro- 
pice pour  la  récolte  des  fruits, 
qui  sont  alors  plus  fermes  et  moins 
aqueux.  On  choisit  pour  la  cueil- 
lette le  temps  où  le  soleil  darde 
dans  toute  sa  force. 

Récolte  des  fruits.  Les  fruits  sont 
parvenus  à leur  perfection  quand 
ils  ont  acquis  leur  parfaite  matu- 
rité ; de  ce  moment , ils  perdent 
de  leur  saveur  ; ils  fermentent  , 
deviennentpâteux , et  finissent  par 
se  décomposer  entièrement.  Ces 
changements  sont  à peu  près  les 
mêmes  , soit  pour  les  fruits  récol- 
tés , soit  pour  ceux  qui  sont  restés 
sur  l’arbre.  Les  fruits  récoltés  avant 
le  temps  parviennent  aussi  à une 
maturité  qui  est  à la  vérité  moins 
parfaite.  U faut  cependant,  lors- 
qu’il s’agit  de  les  conserver  , les 
cueillir  un  peu  avant  terme  , par- 
eeque  le  premier  changement  qu’ils 
éprouvent  tend  simplement  à la 
maturité  -,  tandis  que  les  fruits  ré- 
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coïtés  à point  n’ont  plus  qu’a  su- 
bir la  décomposition. 

La  récolte  des  fruits  ne  doit  ce- 
pendant pas  se  faire  trop  prématu- 
rément ; il  faut  attendre  qu’ils 
soient  au  moins  formés  , ou,  pour 
mieux  dire,  parvenus  au  degré  de 
croissance  qui  appartient  à leur 
espèce.  Les  fruits  tout-à-falt  verts 
ne  se  conservent  eux-mêmes  que 
peu  de  temps;  car,  soit  que  la 
consistance  et  l’équilibre  des  sucs 
ne  soient  pas  suffisamment  établis, 
soit  que  la  força  de  la  végétation 
attaque  l’intérieur , ils  se  putré- 
fient et  se  décomposent  On  cueille 
les  raisins  dix  ou  douze  jours  avant 
leur  maturité. 

Les  moyens  qu’on  a reconnus 
les  plus  propres  à la  conservation 
des  fruits  sont  : 

Sécrétion  de  Veau. 

Sel  et  eau  sucrée.  On  peut,  sans 
saler  ni  confire  , conserver  les 
fruits  long -temps  dans  des  en- 
droits frais , en  les  mettant  dans 
de  l’eau  légèrement  salée , sucrée 
ou  acidulée.  11  faut  qu’ils  n’aient 
pas  dépassé  leur  maturité  , qu’ils 
soient  bien  sains  , et  aient  été 
cueillis  sans  être  froissés. 

Autrefois,  les  fruits  se  conser- 
vaient , en  Allemagne  , dans  de 
l’eau  miellée.  Lorsqu’on  voulait 
en  faire  usage , on  les  trempait 
quelque  temps  dans  l’eau  ; cela 
leur  rendait  leur  goût  naturel.  On 
cueillait  les  raisins  quelques  jours 
avant  leur  maturité  , et  on  les  con- 
servait dans  du  moût  cuit.  On  met 
encore  actuellement  les  prunes 
qu’on  a fait  sécher  dans  une  com- 
pote de  pruneaux  ou  dans  du  miel 
épais,  et  on  les  conserve  dans  des 
vases  bien  bouchés.On  conserv  e les 
coings  dans  leur  jus,  on  les  monde , 
on  leur  6le  la  rosette  et  la  queue, 
on  essuie  le  velouté , et  on  verse 
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par  dessus  du  jus  de  coin  tiède. 
Ils  se  conservent  long-temps  au 
frais , mais  il  faut  les  consommer 
aussitôt  qu’on  les  retire  du  vase  , 
attendu  que  Pairies  fait  noircir. 

Espn't-de-vin.  On  ne  tient  dans 
l’esprit-de-vin  et  l’eau-de-vie  que 
les  fruits  délicats tels  que  les  pê- 
ches , les  abricots , les  cerises.  On 
les  trempe  dans  l’eau  avant  d’en 
user , mais  ils  perdent  leur  goût 
naturel.  On  peut  allier  à l’eau-de- 
vie  toutes  sortes  de  jus  doux  , miel, 
sirops , etc. 

Epices  ou  aromates,  Quoiqu’à  la 
longue  les  aromates  seuls  ne  ga-^ 
ranlissent  pas  les  fruits  de  la  pour- 
riture , parcequ’ils  ne  les  pénè>» 
trent  pas  , ou  que,  s’ils  le  font, 
ils  en  changent  totalement  le  goût, 
ils  peuvent  néanmoins  contribuer 
aussi  à leur  conservation;  car,  si 
l’on  ajoute  des  aromates  au  sable  , 
à la  paille , etc.  , dont  on  les  en- 
toure , ou  bien  à l’espril-de-vln  ou 
au  sirop,  les  fruits  se  conservent 
mieux  , et  acquièrent  en  même 
temps  un  goût  aromatique. 

Les  fruits  se  gardent  plus  long- 
temps et  acquièrent  même  un 
meilleur  goût  , si  on  les  entoure, 
au  lieu  de  sable , de  graines  ou  de 
plantes  aromatiques  réduites  en 
poudre. 

Placées  au  milieu  de  sureau  ou 
de  houblon , les  pommes  se  con- 
servent assez  long-temps  et  acquiè- 
rent, dans  le  premier  cas,  le  goût 
de  muscade  ; dans  le  second , une 
saveur  plus  forte , particulièrement 
celle  d’api.  On  peutemployer  avec 
succès  le  sucre  pilé  pour  les  ceri- 
ses. Les  feuilles  de  roses  commu- 
niquent un  goût  très  agréable  au 
fruit.  Les  pommes  frottées  avec 
du  jus  de  menthe,  ne  se  putréfient 
pas. 

Un  moyen  qui  paraît  excellent 
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pour  obtenir  un  vin  plus  capiteux , 
plus  doux , plus  aromatique  , et 
par  conséquent  qui  se  conserve 
mieux , est  d’abandonner  les  rai  i 
sins  à eux-mêmes  et  de  les  par- 
fumer. Il  est  reconnu  qu’ils  don- 
nent alors  du  vin  meilleur  et  en 
plus  grande  quantité.  Cependant  , 
comme  il  peut  arriver  qu’ils  ne 
soient  pas  également  mûrs,  ce  qui 
exposerait  les  grappes  les  plus 
avancées  à se  gâter  , avant  que  les 
autres  fussent  à point , il  est  bon 
de  disposer  en  pyramides  les  rai- 
sins qu’on  parfume  de  temps  en 
temps  avec  des  aromates,  tels  que 
les  clous  de  girofle  , le  mastic , 
l’encens,  les  feuilles  de  rose,  le 
styrax  , le  benjoin  , etc.  Cette  fu- 
migation prévient  la  pourriture , 
amollit  le  raisin  vert , empêche  le 
moût  de  tourner  , et  communique 
un  goût  agréable  au  vin. 

Absence  de  la  chaleur. 

Locaux,  Un  local  frais  et  aéré 
contribue  beaucoup  à la  conserva- 
tion des  fruits,  lorsque  du  reste 
on  a pris  les  précautions  indiquées 
plus  haut , les  caves,  les  fosses  ne 
sont  pas  moins  bonnes  pourvu 
qu’on  ait  eu  soin  de  garantir  les 
fruits  de  l’humidité , c’est  à dire 
qu’on  les  ait  préalablement  fait 
sécher  quelques  semaines  à l’air  ; 
2®  qu’on  les  ait  entourés  de  paille  , 
et  qu’on  ait  fait  en  sorte  qu’il 
n’existe  pas  de  contact  entr’eux  ; 
il  faut  cependant  excepter  les  pom- 
mes et  les  fruits  durs,  d’arrière- 
saison  , que  l’on  peut  entasser  sans 
inconvénient.  Les  fruits  se  fanent 
d’abord  , mais  reprennent  avec  le 
. temps. 

Les  fruits  plus  délicats  peuvent 
se  conserver  long-temps  dans  des 
lieux  aérés;  les  cerises  , les  rai- 
sins, les  groseilles  , etc. , se  gar- 
dent des  mois  entiers  ; pourvu 
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(|u’on  les  attache  par  petits  bou- 
quets , et  qu’on  les  suspende 
dans  un  endroit  voûté  et  sec. 

Vaisseaux.  Voici  un  autre  pro- 
cédé qui  les  garantit  de  la  double 
action  de  l’air  et  delà  chaleur.  On 
les  met  dans  un  tonneau  à eau-de- 
vie  ou  à vin  , et  après  l’avoir  com- 
plètement bouché,  on  dépose  ce- 
lui-ci dans  une  cuve  pleine  d’eau 
qu’on  renouvelle  tous  les  trois  ou 
quatre  jours. 

Puits.  Les  puits  profonds  garan- 
tissent parfaitement  les  substances, 
en  général , des  effets  de  l’air  et 
de  la  chaleur.  On  procède  de  la 
manière  suivante  : 

On  cueille  les  fruits  avant  leur 
maturité  , on  les  expose  quelques 
heures  au  soleil , et  on  en  emplit 
un  bocal  qu’on  bouche  avec  de  la 
cire  fondue  ; on  le  descend  dans 
un  puits  de  3o  à l^o  pieds  de  pro- 
fondeur et  à 5 ou  6 pieds  d’eau  ; 
on  couvre  le  puits,  et  on  s’abstient 
d’y  puiser.  Les  fruits  cueillis  avec 
précaution,  et  dont  la  queue  et  la 
rosette  sont  intactes  , y conservent 
leur  beauté  et  leur  goût.  Les  pè- 
ches , les  cerises  , les  pois  , les 
laitues , les  oeufs  mêmes  peuvent 
se  garder  ainsi. 

Si  l’on  se  sert  d'un  tonneau  , au 
lieu  d’un  bocal , il  faut  qu’il  soit 
couvert  de  5 à 6 pieds  d’eau.  Lors- 
que les  fruits  atteignent  le  premier 
cercle  du  tonneau  , on  pose  un 
couvercle  par  dessus  , mais  qui  ne 
les  touche  ni  ne  les  écrase,  et  ainsi 
de  suite  jusqu’à  ce  qu’il  soit  plein. 
On  choisit  pour  le  descendre  un 
jour  où  le  temps  est  sec  et  chaud. 
Dès  qu’il  est  plein  , on  ajuste  le 
dernier  couvercle  avec  des  vis  , et 
l’on  bouche  toutes  les  fentes  avec 
de  la  terre  glaise  sur  laquelle  on 
verse  de  la  poix  bouillante.  On  le 
charge  de  pierres  pour  le  couler  à 
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fond.  La  corde,  à laquelle  il  reste 
suspendu  , doit  aussi  être  gou- 
dronnée. 

Les  fruits  peuvent  aussi  se  gar- 
der dans  des  glacières. 

Piaréf action  et  expulsion  de  Pair. 
L’expulsion  de  l’air  est  très  utile  , 
mais  seulement  pour  les  fruits 
qu’on  se  propose  de  sécher.  Dans 
leur  état  naturel,  Ils  se  gardent 
aisément  dans  des  bocaux  hermé- 
tiquement fermés  et  dont  l’air  a 
été  raréfié  , en  les  plongeant  dans 
l’eau,  dans  l’huile  bouillante  ou 
toute  autre  substance  onctueuse. 
Ainsi  préparés  et  placés  dans  un 
lieu  frais,  ils  se  conservent  plu- 
sieurs mois.  Ce  procédé  peut  s’em- 
ployer pour  les  abricots.,  les  pê- 
ches , les  poires , le  raisin  , la  myr- 
tille : les  fruits  se  conservent 
encore  mieux  dans  des  bocaux 
entièrement  dégagés  d’air  , ce  qui 
s’opère  au  moyen  de 'la  machine 
pneumatique. 

Sable,  cendre.,  bcile.  Les  fruits 
ne  se  conservent  pas  moins  bien 
en  les  entourant  de  corps  qui  em- 
pêchent l’accès  de  l’air.  Les  meil- 
leurs sont  la  cendre  , le  sable  pur 
et  sec,  la  bâle  de  l’avoine.  Il 
faut  en  entourer  soigneusement  le 
fruit.  On  peut  aussi  humecter  ces 
substances  avec  de  l’esprit-de-vin  , 
du  nitre  , du  sel  commun  , des 
aromates,  etc. , corps  qui  sont  tous 
contraires  à la  fermentation.  Il  ne 
serait  pas  superflu  de  plonger  dans 
la  cire  la  queue  ou  la  tige  des 
fruits. 

Les  pommes,  les  prunes,  les 
abricots , déposés  dans  du  sable 
délié,  humecté  d’esprit-de-vin  , 
peuvent  se  conserver  plusieurs  an- 
nées dans  un  lieu  frais.  Les  pom- 
mes et  les  poires  se  censervent 
jusqu’au  mois  d’août  dans  la  cen- 
dre ; mais  il  faut  les  consommer 
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promptement  dès  qu’on  les  a ti- 
rées de  là  , attendu  quelles  noir- 
cissent au  bout  de  quarante— liuit 
Leures. 

Le  raisin  , entoure  de  cendre  , 
de  son,  de  charbon  fraîchement 
éteint  et  pulvérisé  , se  conserve  8 
à lo  mois  dans  un  tonnelet  bien 
bouché.  S’il  était  llélrl  , on  coupe 
le  sommet  de  la  grappe  , et  on  la 
trempe  dans  l’eau  fraîche  seule- 
ment par  l’endroit  entamé. 

Les  cerises  , entourées  de  sucre 
en  poudre , se  conservent  tout  l’été. 

C’<W.  Les  fruits  bien  condition- 
nés et  qui  ne  sont  pas  trop  mûrs  , 
peuvent  se  plonger  dans  la  cire 
ou  en  recevoir  , à l’aide  du  pin- 
j ceau,  une  couche  légère,  mais  qui 
les  recouvre  entièrement.  On  les 
entoure  ensuite  de  semre  de  bois  , 
et  on  les  met  dans  un  lieu  frais.  La 
cire  se  détache  aisément  par  le 
froid. 

Les  cerises  , les  pommes  , les 
poires  , enduites  de  cire  , se  con- 
servent de  six  jusqu’à  neuf  mois. 

Gypse.  Le  gypse  , délayé  dans  la 
colle  de  farine  ou  du  lait,  forme 
un  enduit  aussi  impénétrable  que 
la  cire. 

Argile.  L’argile  , sans  sable  , 
peut  s’employer  comme  enduit 
pour  les  pommes  , les  poires  , les 
pruneaux  , les  abricots  , les  rai- 
sins, etc.  On  la  réduit  en  une 
bouteille  dans  laquelle  on  plonge 
les  fruits.  Les  substances  glutineu- 
ses,  telles  que  le  lait,  le  sang,  les 
gommes  , la  colle , etc. , sont  éga- 
lement propres  à cet  usage.  11  est 
plus  avantageux  encore  d’ajouter 
des  aromates,  de  la  marjolaine, 
romarin  , de  la  cannelle,  des 
clous  de  girofle  , à la  substance 
avec  la({uelle  on  pétrit  l’argile. 

Kau.  En  Suisse , on  conserve 
1 les  fruits  de  la  manière  suivante: 
T.  1. 
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On  défonce  un  tonneau  , on  l’em- 
plit , on  le  refonce,  et  on  le  charge 
d’un  poids  peu  lourd  pour  main- 
tenir le  couvercle  à quelques  pou- 
ces au-dessous  de  l’eau.  On  le  re- 
place de  la  haêitie  manière  chaque 
fois  qu’on  retire  (des  fruits.  Les 
poires  et  les  pommes  peuvent  se 
conserver  jusqu’à  la  Peniecôfe.  . 

Acides.  L'air  privé  de  son  oxi- 
gène  , la  vapeur  de  soufre  , l’aci- 
de carbonique  , sont  autant  de 
moyens  de  conserveries  fruits.  Ou 
ne  s’est  servi  jusqu’à  présent  que 
de  la  simple  fumigation  , et  seule- 
ment pour  les  pommes.  Voici 
comme  elle  se  pratique  : On  les 
arrange  communément  sur  une 
claie  ou  sur  de  la  paille,  de  ma- 
nière qu’il  n’existe  aucun  contact 
entre  elles  ; on  bouche  toutes  les 
ouvertures  de  la  cheminée  où  l’on 
entretient,  pendant  quatre  ou  cinq 
jours  , un  feu  de  sarment  ou  de  ge- 
nièvre. La  fumée  dépose  à la  sur- 
face une  très  fine  poudre  salée.  On 
les  encaisse  alors;  on  les  range 
par  couches  avec  de  la  bàle  ; on 
les  tient  séparées  , puis  on  recou- 
vre le  tout  de  paille  , et  on  dépose 
la  caisse  à la  cave.  Les  pommes  se 
conservent  ainsi  une  année. 

Moyens  de  retarder  la  maturité 
sur  l’arôre.  On  peut  retarder  la 
maturité  des  fruits  en  entourant  , 
quelque  temps  avant  qu’ils  y arri- 
venlt,  les  arbres  de  paille  ou  de 
nattes,  c’est  à dire  en  interceptant 
l’action  de  l’air  et  des  rayons  du 
soleil.  Les  fruits  mûrissent  alors 
quelques  mois  plus  tard  qu’ils  ne 
font  communément. 

C’est  ainsi  qu’on  peut  se  con- 
server , pour  l’automne  , des  gro- 
seilles qui  sont  plus  douces  (ju’à 
l’époque  ordinaire  de  la  cueillette. 
D’autres  fruits  qui  ne  mûrissent 
qu’en  automne , peuvent  rester  sur 
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l’arbre  durant  l’hiver , pourvu  que 
le  temps  sc  soutienne,  et  qu’il  ne 
fasse  pas  trop  froid.  En  Perse  , on 
laisse  les  raisins  suspendus  au  cep, 
avec  la  précaution  d’envelopper  , 
pour  les  préserver  des  oiseaux  , 
les  grappes  dans  un  petit  sac  de 
toile  : ils  se  conservent  ainsi  pen- 
dant six  mois. 

Avec  la  branche.  On  cueille  aussi , 
dans  le  même  but , les  fruits  quel- 
que temps  avant  leur  maturité  , 
avec  une  partie  du  rameau  auquel 
ils  sont  suspendus;  mais  il  faut 
Lien  se  garder  de  les  secouer  ou 
de  les  toucher.  11  estbon  d’attacher 
une  ficelle  à la  branche  , et  de  cou- 
per celle-ci  un  peu  plus  haut , en 
sorte  qu’on  puisse  la  suspendre 
sans  la  toucher.  On  garnit  la  sec- 
tion avec  delà  poix  ou  de  la  colle, 
et  on  porte  dans  un  lieu  frais. 
Cette  précaution  retarde  la  dessic- 
cation du  rameau.  Il  serait  bon  de 
le  suspendre  dans  une  boîte  ou 
dans  une  caisse  où  il  serait  moins 
exposé  à l’air.  Ce  qui  vaudrait  in- 
finiment mieux,  serait  des  cor- 
nets de  papier  de  forme  conique  , 
collés  dans  la  base,  auxquels  serait 
pratiquée  une  unique  et  petite  ou- 
verture vers  le  sommet  , qu’on 
boucherait  plus  tard  , ot  par  où 
serait  passé  le  fil  auquel  onsuspen- 
drait  le  rameau.  Des  fruits  de  toute 
espèce  se  conservent  ainsi  pen- 
dant deux  ans. 

FUMIER.  Mélange  de  paille  et 
d’excréments  animaux,  qui,  par  sa 
décomposition  , contribue  au  dé- 
veloppement des  plantes.  C’est  de 
tous  les  engrais  le  plus  employé  et 
le  plus  commun,  dans  les  lieux  où 
l’on  nourrit  les  bestiaux  à l’écurie. 
On  le  recueille , on  le  met  à l’abri 
de  la  pluie , on  l’accroît  de  toutes 
les  plantes  inutiles , des  débris  du 
jardin  et  de  la  cuisine , des  excré- 
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ments  humains,  de  toutes  les  sub- 
tarices  animales  et  végétales  qui  se 
putréfient.  I>e  fumier  agit  sur  les 
plantes  d’une  manière  qui  varie 
avec  l’état  où  il  se  trouve  ; s’il  est 
nouveau  et  en  masse,  il  agit  par  sa 
chaleur  ; s’il  est  nouveau  et  divisé, 
par  les  sels  auxquels  il  donne  nais- 
sance en  se  décomposant , et  par  le 
mucilage  qu’il  cède  aux  plantes, 
s’il  est  tout-à-fait  décomposé.  Il 
agit  encore  mécaniquement  s’il  est 
nouveau  : il  soulève  la  terre,  la 
rend  plus  perméable  aux  racines , 
et  s’il  est  pourri , il  conserve  long- 
temps l’humidité  si  nécessaire  à 
toute  végétation.  Il  contient  de  plus 
des  gaz,  ou  les  éléments  des  gaz 
qui  agissent  sur  les  plantes  de  dif- 
férentes manières.  D’après  cela  , 
l’emploi  des  fumiers  doit  varier, 
cl  varie  en  effet,  suivant  la  na- 
ture du  terrain  et  l’espèce  de  la 
culture. 

Le  fumier  frais , lorsqu’il  forme 
une  certaine  masse  , ne  tarde  pas  à 
développer  une  espèce  de  fermen- 
tation qui  donne  quelquefois  lieu  à 
une  chaleur  très  considérable,  et  à 
une  grande  quantité  d’eau  mêlée 
de  fjuelques  portions  de  gaz.  Il  ne 
se  soutient  pas  long-temps  dans  cet 
état  : au  bout  de  quelques  jours,  il 
s’affaisse  , noircit , baisse  de  tem- 
pérature , les  pailles  et  autres  sub- 
stances végétales^  ou  animales  qu’il 
renferme  sc  dénaturent.  Enfin  , 
après  un  temps  plus  ou  moins  long, 
suivant  que  sa  masse  est  plus  ou 
moins  forte  , la  chaleur  de  l’atmo- 
sphère plus  ou  moins  considérable, 
l’eau  qu’il  a reçue  plus  ou  moins 
abondante  , il  ne  présente  plus 
qu'un  résidu  noir,  gras,  homogène, 
qui  n’est  que  du  terreau  mêlé  de 
sels,  de  terre,  d’huile  et  d’eau. 

Il  est  alors  en  partie  soluble  dans 
l’eau,  et  n’est  plus  susceptible  de 
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'altérer  lorsqu’il  est  conservé  dans  cent  pour  les  pommes  de  terre  , les 


un  Heu  abrité. 

On  emploie  le  fumier  dans  tous 
les  états  par  lesquels  II  passe  , de- 
puis le  moment  où  il  sort  de  l’écu- 
rie jusqu’à  celui  où  il  est  arrivé  au 
dernier  degré  de  sa  composition  : 
mais  quel  est  celui  où  il  est  le  plus 
avantageùx  d’en  faire  usage?  En  un 
mot  convient-il  de  l’employer  ré- 
cent ou  consomme? 

On  a cherché  à décider  cette 
question  par  expérience , et  voici 
les  résultats  auxquels  on  est  par- 
venu. 

Le  champ  dans  lequel  on  avait 
fait  usage  de  fumier  consommé, 
donna  la  première  armée  des  pro- 
duits plus  abondants  ; mais  à la  se- 
conde ce  fut  le  tour  de  celui  qui 
avait  reçu  du  fumier  frais.  li’effet 
fut  moins  sensible  la  troisième. 
L’un  épuisait  toute  sa  vertu  sur  le 
sol,  l’autre  avait  déjà  dissipé  une 
partie  de  ses  principes  lorsqu’il 
avait  été  appliqué. 

11  4-ésultc  de  là  que  si  on  a en 
vue  la  récolte  prochaine,  on  doit 
préférer  \a  fumier  fait;  et  que  si  on 
veut  bonifier  la  terre  d’une  manière 
durable,  on  doit  employer  le  fu- 
mier long;  que  les  principes  du  fu- 
mier ne  sont  perdus  que  lorsque 
les  eaux  pluviales  les  entraînent. 

Ce  principe  est  néanmoins  su- 
bordonné à une  foule  de  circon- 
stances secondaires.  Le  long  est 
préférable  dans  les  terres  argileu- 
ses, dont  il  diminue  la  ténacité; 
comme  le  consommé  , qui  conserve 
long-temps  l’eau  des  pluies,  vaut 
mieux  pour  les  terres  sèches  et 
chaudes.  On  a observé,  en  outre, 
que  le  fumier  trop  consommé  com- 
munique souvent  son  odeur  ou  sa 
saveur  aux  racines  qui  servent  à la 
nourriture  des  hommes  et  des  ani- 
maux. Ainsi  il  faut  l’employer  ré- 


carottes , les  panais , les  navets.  11 
en  est  de  même  de  la  vigne  , qui 
est  si  sensible  à l’Influeiice  des  en- 
grais qu’on  lui  donne.  En  général, 
le  fumier  frais  est  préférable  dans 
les  jardins  régulièrement  cultivés 
et  susceptibles  d’être  arrosés. 

Un  autre  avantage  du  fumier 
frais,  qui  mérite  d’être  signalé, 
c’est  que  les  urines  des  bestiaux 
dont  II  est  chargé , sont  un  stimu- 
lant précieux  pour  la  végétation  , 
et  qu’il  est  bon  de  ne  pas  laisser 
perdre.  Or,  dans  le  fumier  con- 
sommé , ces  urines  sont  décompo- 
sées, ont  été  entraînées  par  les  eaux 
pluviales,  ou  se  sont  écoulées 
d’elles-mêmes. 

On  ne  peut  nier  qu’il  n’y  ait 
moins  de  pertes  à employer  le  fu- 
mier au  sortir  de  l’étable  que  lors- 
qu’il est  consommé,  mais  aussril 
y a plus  d’embarras;  il  faut  le 
porter  sans  retard  sur  le  chqmp  et 
l’enterrer  de  suite. 

Dans  quelques  localités,  on 
laisse  les  fumiers  s’accumuler  dans 
les  étables  pendant  six  mois  de 
suite,  après  quoi  on  les  porte  dans 
les  champs  ou  bien  on  les  entasse 
pendant  six  mois  dans  la  cour  pour 
les  faire  pourrir.  Ils  sont  sans  dou- 
te excellents  dans  le  premier  cas  , 
puisqu’ils  n’ont  pas  perdu  par  l’é- 
vaporation ou  par  le  lavage  des 
pluies  les  principes  que  contien- 
nent les  urines  et  les  excréments; 
mais  une  semblable  méthode  est 
pernicieuse  aux  animaux. 

11  faut  au  moins  sortir  le  fumier 
de  l’écurie,  une  fois  par  semaine, 
et  le  répandre  le  plus  également 
possible  sur  la  surface  de  la  cour 
qui  est  un  peu  concave.  Celte  mé- 
thode a l’avantage  de  prévenir  la 
perle  des  excréments  des  bestiaux 
et  des  volailles,  et  de  permellre  a 
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ces  dernières  de  reohcrclier  les 
graines  qu’ils  peuvent  renfermer  ; 
mais  elle  rend  la  ferme  mal-sai- 
ne, et  le  fumier  perpétuellement 
lavé  par  les  eaux  pluviales,  perd 
une  grande  partie  des  principes 
qu’il  contient. 

l\areiAcnt  il  donne  des  signes 
de  chaleur,  de  sorte  qu’il  se  dé- 
compose sans  subir  cette  sorte  de 
fermentation  sans  laquelle  beau- 
coup de  cultivateurs  pensent  qu’il 
ne  peut  devenir  un  bon  engrais. 
Enfin  dans  d’autreS  endroits , et 
c’est  le  plus  grand  nombre , on  le 
tire  des  étables  à des  époques  plus 
ou  moins  rapprochées,  et  on  en 
fait  des  tas  réguliers  ou  irréguliers 
dans  un  coin  de  la  cour  où  tantôt 
il  est  sur  une  élévation  qui  facilite 
l’écoulement  des  eaux  pluviales 
qui  le  traversent  et  entraînent  ses 
pdrties  solubles  , et  quelquefois 
môme  les  insolubles,  tantôt  dans 
un  enfoncement  où  se  déchargent 
les  égoûts  qui  le  noient  au  point 
qu’il  ne  peut  fermenter,  et  perd 
par  leur  décomposition  une  partie 
des  principes  fertilisants.  Voici 
quels  sont  les  principes. 

Les  fumiers  contiennent  au  sor- 
tir de  l’étable  des  substances  solu- 
bles , et  le  deviennent  eux-môines 
en  partie  en  se  décomposant.  Ce 
n’est  qu’aulant  qu’ils  sont  en  cet 
état  qu’ils  peuvent  produire  l’effet 
pour  lequel  on  les  applique.  11  faut 
donc  les  disposer  de  manière  que 
les  principes  solubles  ne  s’écoulent 
pas  ou  tout  au  moins  qu’ils  se  ras- 
semblent dans  une  fosse  où  l’on 
puisse  les  reprendre. 

Ainsi  la  conduite  des  fumiers 
exige  1“  que  la  surface  du  sol  soit 
pavée  , sans  cela  les  parties  solu- 
bles s’infiltrent  , l’aire  doit  être 
assez  inclinée  pour  que  les  liqui- 
des s’écoulent  et  sc  réunissent  dans 
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un  creux  qui  est  revôlu  en  pierre  ; 
2®  qu’on  élève  un  hangar  pour  les 
mettre  à l’abri  de  la  pluie  , et  ce- 
pendant lai.sser  réagir  fair  sans 
lequel  il  n’y  a pas  de  décomposi- 
tion ; 3"  qu’on  l’entasse  à mesure 
qu’il  sort  de  l’étable  et  qu’on  le 
dispose  par  couches  régulières 
qui  ne  doivent  pas  être  trop  pres- 
sées. 

\ oici , d’après  Bosc , la  meil- 
leure manière  de  disposer  les  fu- 
miers, pour  en  tirer  tout  le  parti 
possible. 

Dans  la  partie  de  la  cour  la  plus 
voisine  des  écuries,  mais  cepen- 
dant à quelque  distance  de  ces 
dernières,  à l’exposition  au  nord, 
s’il  est  possible,  on  fait  une  fos.«e 
carrée  de  deux  à trois  pieds  au 
plus  de  profondeur,  et  d’une  éten- 
due proportionnée  à la  quantité 
de  fumier  qui  doit  y entrer  an- 
nuellement. (3n  en  pave  le  soi  avec 
de  larges  pierres  plates,  ou  bien 
on  la  couvre  d’argile,  ou  on  l’en- 
toure d’un  mur.  C’est  là  qu'on 
dépose  le  fumier  à mesure  qu’on 
le  tire  de  l’écurie,  en  ayant  tou- 
jours soin  de  le  répandre  égale- 
ment et  de  le  presser  légèrement. 
11  doit  y avoir  daus  un  des  angles 
un  réservoir  assez  profond , et 
d’une  largeur  proportionnée  à 
celle  du  carré  dans  lequel  se  ten- 
dent par  un  petit  aqueduc  les  eaux 
pluviales  qui  traversent  le  fumier, 
eau  qu’on  reporte  d.ius  la  séche- 
resse sur  le  las,  arec  les  urines  de 
la  maison  , les  eaux  de  lessir  c , 
celles  de  savon,  de  vaisselle,  etc. 

. Voyez  au  sujet  de  cette  méthode 
le  mot  Fosse. 

Quelques  cultivateurs  font  au- 
tant de  tas  de  fumier  qu’il  } a de 
mois  dans  l’aniiée  , afin  d e’.:  con- 
naître les  j'.oints  de  décomposition 
au  moment  de  remployer.  Celle 
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pratique  peut  être  bonne  dans  cer- 
tains cas,  mais  elle  est  superflue 
dans  d’autres.  D’ailleurs  à moins 
qu’on  ne  retourne  et  ne  môle  le 
las  à plusieurs  reprises , il  y a tou- 
jours <les  parties  qui  échappent  à 
cette  décomposition. 

Il  en  est  d’autres  qui  ne  veu- 
lent pas  qu’on  fasse  entrer  dans  la 
composition  des  fumiers  autre 
cliose  que  de  la  paille.  Ils  preten- 
«lent  que  les  autres  substances 
les  infectent  si  elles  sont  ani- 
males , et  nuisent  a sa  fermen- 
tation si  elles  sont  végétales, 
' et  augmentent  les  frais  de  son 
transport  si  elles  sont  minéra- 
les ; mais  l’expérience  réprouve 
celte  théorie. On  sait  en  effet  que  les 
engraisles  plus  puissants,  sonteeux 
d’origine  animale,  qu’ils  activent 
ceux  qui  sont  de  nature  végétale  , 
c’est  à dire  les  fumiers,  toutes  les 
fois  qu’on  leur  allie  les  débris  d’a- 
nimaux , on  leur  donne  un  degré 
d’activité  qu’ils  n’ont  pas  sans  cela. 
Si  ceux-ci  produisent  trop  de  dé- 
goût, qu’on  craigne  les  miasmes 
(ju’exhalent  les  charognes  en  se 
décomposa .'it,  on  peut  creuser  à 
quelque  distance  de  la  maison  une 
fosse  où  on  les  enfouit  et  stratéfie 
successivement.  Ou  ne  la  cure  en- 
suite que  lorsque  la  décomposition 
est  complète. 

Quant  aux  plantes  ou  débris 
de  plantes,  leur  plus  ou  moins 
prompte  décomposition,  n’est  pas 
un  oljstacle , à moins  que  le  fu- 
mier ne  soit  destiné  à former  des 
couches.  La  plus  aqueuse  comme 
la  plus  ligneuse  contient  des  prin- 
cipes fertilisants,  et  si  elle  ne  pro- 
duit pas  son  effet  une  année , elle 
le  produit  une  autre.  Il  est  donc 
utile  de  couper  et  de  porter  sur  le 
lumicr  toutes  les  grandes  plantes 
que  les  besliaax  ne  cousomment 
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pas.  Celles  de  la  famille  de  cruci- 
fères, dans  la  composition  des- 
quelles entrent  des  principes  ana- 
logues à ceux  qui  constituent  le; 
animaux,  favorisenlcomme  lachaii* 
de  ces  derniers,  la  décomposition 
des  fumiers,  et  méritent  dans  ce 
cas  quelque  préférence.  La  tourbe 
les  améliore  aussi  lorsqu’elle  est 
employée  en  petite  quantité. 

Quan  taux  substances  minérales, 
l’expérience  et  la  théorie  se  réu- 
nissent pour  prouver  leur  efficaci- 
té. Au  premier  rang  est  la  chaux 
vive  en  poudre.  Elle  hâte  la  dé- 
composition du  fumier  et  active 
son  action.  Elle  ne  doit  pas  être 
appliquée  sur  les  terrains  pauvres, 
qui  ne  contiennent  pas  de  princi- 
pes décomposables;inais  elle  offre 
des  résultats  étonnants  sur  les  ma- 
rais desséchés  , les  tourbières  , 
tous  les  lieux  où  abondent  les  pro- 
duits végétaux. 

Ainsi  un  cultivateur  pressé  de 
jouir  de  l’effet  de  ses  fumiers  doit 
les  saupoudrer  de  chaux  délitée  , 
aussitôt  qu’il  les  sort  de  l’écurie. 
S’il  en  employait  trop  ou  s’il  l’em- 
ployait vive  , il  courrait  risque  de 
les  brûler. 

Le  plâtre  agit  d’une  manière 
analogue  à la  chaux,  mais  plias 
faiblement  , lorsqu’on  le  répand 
sur  la  terre  avant  les  semailles.  Il 
en  est  de  môme  des  cendres  de 
bols,  de  la  pierre  calcaire  réduite 
en  poudre  et  de  la  naarne. 

La  terre  franche , quelles  que 
soient  les  proportions  de  son  mé- 
lange, n’amc.'iiore  pas  réellement 
le  fumier;  raais  elle  se  charge  de  ses 
principes  volatils  et  solubles,  et 
en  empêche  la  déperdition.  Il  est 
donc  avantageux  dans  quelques 
cas  de  les  stratifier  ensemble  , ou 
en  d’autres  termes  de  faire  des 
composts. 
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Les  cendres  de  tourbe,  de  char- 
bon de  terre  et  autres  qui  contien- 
nent des  sels  et  des  matières  nii- 
ndrales  , favorisent  l’action  des  fu- 
miers. Il  en  est  de  môme  du  sel 
marin  ; mais  toutes  ces  matières 
doivent  être  employées  à petites 
doses. 

Le  fumier  de  cheval  est  chaud  ^ 
c’est  à dire  qu’il  a une  grande 
tendance  à fermenter  et  qu’il  ac- 
tive la  végétation  plus  que  les  au- 
tres. C’est  presque  le  seul  dont  on 
fasse  usage  dans  les  jardins,  dans 
la  composition  des  couches  sur- 
tout. 

Le  fumier  de  vache  ou  de  bœuf 
est  froid  comparativement  à celui 
de  cheval.  Cette  circonstance  tient 
sans  doute  à la  viscosité  des  excré- 
ments de  ces  animaux  qui  empê- 
che ou  ralentit  la  fermentation.  Ce 
n’est  que  lorsqu’elle  est  détruite 
par  les  pluies  ou  les  insectes  que 
ce  fumier  produit  son  effet. 

Le  fumier  des  vaches  auxquel- 
les on  donne  beaucoup  moins  de 
litière  qu’aux  chevaux,  renferme 
plus  d’excréments.  C’est  pour  cela 
qu’il  est  préférable  pour  les  terres 
sèches  et  maigres  auxquelles  il 
communique  sa  viscosité , et  dans 
lesquelles  il  conserve  plus  long- 
temps les  eaux  pluviales.  Sa  pro- 
priété de  formel. ter  lentement  et 
faiblement,  le  rend  également 
utile  pour  fabriquer  les  couches 
qui  demandent  peu  de  chaleur  et 
doivent  durer  long-temps. 

Une  autre  conséquence  de  la 
même  propriété , c’est  i“  que  les 
effets  du  fumier  de  vache  se  font 
plus  vivement  sentir.  Ln  effet , si 
on  fume  deux  parties  du  même 
champ  avec  du  fumier  de  vache  et 
de  cheval  , répandu  en  quantité 
convenable  pour  la  même  surface 
on  trouve  que  le  dernier  donne 
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d’abord  de  plus  belles  recolles , 
mais  que  long-lemps  apres  qu  il 
est  épuisé  , le  premier  donne  en- 
core des  effets  qu’on  ne  peut 
méconnaître.  Dans  beaucoup  de 
fermes  on  les  mêle  en  sortant  de 
l’écurie,  dans  beaucoup  d’autres 
on  les  tient  séparés.  Si  on  a des 
terres  de  nature  analogue , on  n’a 
pas  d’intérêt  à les  isoler,  mais  il 
n’en  est  pas  de  môme  si  on  en  ex- 
ploite en  même  temps  de  très  sè- 
ches et  de  très  humides.  Celle 
opération  ne  doit  se  faire  que  lors- 
qu’il s’agit  de  préparer  des  cou- 
ches, pareeque  les  qualités  de  ces 
deux  sortes  de  fumier  se  compen- 
sent. 

Le  fumier  de  mouton  passe  pour 
être  très  actif.  Comme  les  crottes 
qui  entrent  dans  sa  composition 
souvent  en  majeure  partie  , se 
pulvérisent  difficilement,  il  n’agit 
pour  ainsi  dire  d’abord  qu’à  raison 
de  la  paille  qu’il  renferme , et  de 
l’urine  dont  elle  est  chargée i mais 
ces  effets  se  font  sentir  avec  plus 
d’avantage  les  années  suivantes. 
On  laisse  communément  tout  Thi- 
ver  le  fumier  de  mouton  dans  les 
bergeries , et  quelquefois  même 
une  partie  de  l’été.  C’est  une  mé- 
thode vicieuse,  les  circonstances 
sont  trop  favorables  à la  dé- 
composition et  l’effet  nuisible  aux 
moutons. 

Les  fumiers  de  chèvres  et  de 
lapins  diffèrent  peu  de  ceux  de 
moulons. 

Quelques  agriculteurs  regardent 
le  tumicr  de  cochon  comme  très 
bon.  D’autres  le  dédaignent  à rai- 
son de  son  peu  d’énergie.  Peut- 
être  les  uns  et  les  autres  ont-ils 
raison.  En  effet  on  ne  peut  nier 
que  les  aliments  n’influent  prodi- 
gieusement sur  la  composition  des 
excréments  ) et  la  nourriture  des 
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cochoHS  est  très  variée.  Nul  doute 
qu’un  cochon  nourri  d’orge  ou 
d’autres  grains , de  glands , de  châ- 
taignes, etc. , fournisse  un  fumier 
bien  plus  abondant  en  carbone  que 
celui  qui  est  nourri  de  laitues, 
de  choux,  de  pommes  de  terre  , 
de  raves , de  son , de  lait  caillé. 
Nulle  part,  du  reste,  le  fumier  de 
cochon  n’entre  pour  beaucoup 
dans  la  composition  des  engrais , 
parceque  presque  par>'out  on  leur 
ménage  la  btière,  et  que  rare- 
ment ils  sont  en  grand  nombre 
dans  la  même  ferme. 

La  paille,  le  chaume,  le  foin, 
les  feuilles  des  arbres,  les  grandes 
plantes  inutiles,  les  tiges  des  pois, 
des  haricots,  des  pommes  de  ter- 
re, etc. , les  racines  du  chanvre,  du 
lin  , etc. , et  en  général  toutes  les 
matières  végétales , amoncelées  et 
mouillées,  se  transforment  en  un 
fumier  qui  est  sans  doute  moins 
actif  que  celui  qui  sort  des  écuries, 
mais  qui  n’est  cependant  pas  à 
rebuter. 

Dans  plusieurs  cas  on  applique 
le  fumier  au  moment  où  les  plan- 
tes entrent  en  végétation  , c’est  à 
dire  au  commencement  du  prin- 
temps; il  faut  le  plus  souvent 
qu’il  soit  consommé,  afin  qu’il 
puisse  se  répandre  également  et 
pénétrer  plus  facilement  la  terre 
pour  nourrir  les  racines. 

Quelquefois,  et  c’est  une  bonne 
méthode,  on  sème  la  graine  sur 
le  fumier  môme , et  on  enterre 
l’un  et  l’autre  en  môme  temps.  On 
se  sert  d un  semoir  qui  verse  le 
fumier  et  la  semence  séparément, 
mais  en  même  temps.  Lorsqu’on 
n’a  pas  de  semoir  à sa  disposition, 
on  ouvre  des  rigoles  dans  lesquel- 
les on  étend  le  fumier,  et  on  y 
jette  ensuite  des  graines  à la  pin- 
cée; ce  qui  ne  peut  se  faire  qu’en 
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petit.  Le  semis  du  blé  en  boulettes 
remplit  le  môme  objet  avec  beau- 
coup de  facilité  ; mais  l’effet  n’en 
est  pas  aussi  complet , attendu 
que  ces  boulettes  ne  réunissent 
pas  assez  d’engrais  pour  agir  long- 
temps. 

Quelles  que  soient  la  manière 
qu’on  emploie,  et  l'époque  à laquel- 
le on  enterre  le  fumier,  l’important 
est  de  le  répandre  promptement, 
egalement,  à une  profondeur  con- 
venable ; promptement , pour  qu’il 
ne  soit  pas  desséché  par  le  so- 
leil et  délayé  par  les  pluies  ; 
également,  afin  qu’il  profite  à 
toutes  les  plantes  ; à une  profon- 
deur convenable,  parceque  en 
terre  à six  pouces,  il  deviendrait 
inutile  au  blé  dont  il  doit  accroître 
la  récolte  , et  dont  les  racines  ne 
vont  pas  au-delà  de  trois  pouces. 

Les  Anglais  possèdent  une  ma- 
chine , appelée  coûtre  à écumoire 
qu’ils  adaptent  à la  charrue  et  qui 
sert  à enterrer  le  fumier  à la  pro- 
fondeur qu’ils  désirent. 

Il  y a deux  manières  de  répan- 
dre les  fumiers , à la  fourche  et  à 
la  main.  Il  est  utile  de  les  diviser , 
même  lorsqu’ils  sont  peu  consom- 
més, quand  on  veut  les  enterrer  à 
la  charrue. 

On  peut  faire  à f étable  des 
quantités  de  fumier  considérables.. 
Il  suffit  ^de  nourrir  au  vert , mettre 
beaucoup  de  litière,  et  empêcher 
que  l’urine  ne  se  perde. 

Cette  dernière  attention  est  sur- 
tout importante  pendant  l’été  , où 
les  animaux  rendent  beaucoup  de 
liquide.  C’est  à cette  abondance  et 
en  général  à la  supériorité  de  la 
nourriture  des  chevaux  qu’est  dû 
l’avantage  qu’a  leur  fumier  sur  ce- 
lui des  bêles  à cornes  ; car  il  faut 
remarquer  que  s’il  est  supérieur 
à l’écurie , il  est  inférieur  au  pAtu- 
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rage.  C’est  ravoiiic  qui  eu  fail  la 
qualilé. 

Les  anciens  ont  fait  grand  cas 
delafieiilcderàne,  inâme  Palladius 
qui  la  inet  au  premier  rang  pour 
les  jardins,  d’autant  que  celle  bêle 
mange  fort  lentement , et  par  ce 
mo)  en  digère  bien  le  fourrage  et 
rend  le  fumier  parfait. 

Fumier  vert.  Fumier  qui  n’est 
pas  consumé.  Piépandu  sur  les  ter- 
res .argileuses,  i!  les  divise  et  les 
amende  par  conséquent , mais  il 
ne  les  engraisse  que  lorsqu’il  s’est 
décomposé,  c’est  àdire  la  seconde 
année.  11  ne  convient  pas  aux  terres 
légères  qui  demandent  un  engrais 
immédiatement  soluble  et  propre 
à retenir  l’humité  si  nécessaire  à 
toute  végétation. 

FUMIGATION.  Lorsqu’une 
substance  quelconque  est  exposée 
à la  fumigation,  les  parties  les  plus 
subtiles  de  la  fumée,  celles  qui 
sont  plus  susceptibles  de  l’empé- 
cberde  se  pulrélier,  la  pénèlrentet 
se  combinent  avec  elle  ; tandis  que 
les  parties  grossières  s’arrêtent  à sa 
surface. 

Composilion  de  la  fumée.  La  plu- 
part des  combustibles  tirés  du  rè- 
gne végétal  se  composent  en  grande 
partie  de  corps  filandreux , mais  il 
contiennent  aussi  des  parties  vis- 
queuses , résineuses,  des  huiles 
qui  se  volatilisent  souvent  sans  se 
décomposer,  tandis  que  les  autres 
se  changent  en  gaz , en  acides , 
etc.  Une  portion  du  charbon 
reste  fixe  , l autre  , qui  est  la  suie, 
forme  une  vapeur  noire  qui  s’élève 
dans  l’air  et  .s’attache  à quebjue 
corps  solide.  Ainsi  la  .suie  est  com- 
posée de  parties  résineuses,  hui- 
leuses , d’une  substance  amère  , in- 
soluble et  d’une  petite  quantité 
d’acide. 

Effets  delà  fumée.  U paraît  que 
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ce  sont  principalement  les  acides 
avec  une  partie  des  coqis  ré.sineux 
et  aromatiques  de  la  fumée  qui  pé- 
nètrent la  viande  et  en  séparent 
l’eau , tandis  que  les  substances 
qui  composent  la  suie , ne  pouvant 
s’introduire  dans  les  porcs  rétrécis 
de  la  salaison  , ne  font  que  s’v  atta- 
cher extérieurement.  Or,  la  fumi- 
gation conserve  la  viande  par  ses 
propriétés  siccatives  et  antifer- 
mentesclble». 

L’effet  de  la  fumée  n’étant  pas 
suffisant  pour  porter  la  viande  au 
degré  de  dessiccation  nécessaire  a 
sa  conservation , il  est  indispensa- 
ble de  sécher  et  de  saler  d’abord 
celle-ci. 

Pour  obtenir  de  la  fumée  épaisse 
et  aromatique , on  choisit  de  pré- 
férence des  substances  dures  et  peu 
sèches.  Le  bois  compact  vaut  mieux 
que  le  poreux , et  le  vert  donne 
plus  de  fumée  que  le  sec.  Le  hêtre, 
le  chêne  et  les  feuilles  de  celui-ci, 
consumées  lentement,  dévelop- 
pent une  bonne  fumée;  le  pin,  le 
sapin,  les  branchages  communi- 
quent à la  viande  un  goût  particu- 
lier. Le  genièvre  avec  ses  baies , 
dégage  une  fumée  fine  et  odorifé- 
rante. Le  tan  s’emploie  en  Alle- 
magne à la  fumigation  des  sau- 
cisses. 

Si  l’on  juge  convenable  de  don- 
ner un  goût  particulier  à la  viande , 
on  termine  la  fumigation  par  des  j 
aromates  ; le  romarin  , le  laurier  ; 
avec  ses  feuilles,  l’encens,  les  fè- 
ves de  café , le  bois  de  réglisse , 
les  pruneaux  secs,  les  doux  de 
girolle , etc.  , s’emploient  avec  j 
succès.  I 

Action  de  la  fumée.  On  n’emploie  I 
d’abord  qu’une  fumée  faible  qu  on  i 
augmente  progressivement.  Si  on  la  t 
prenait  sur-le-champ  épaisse , la  ! 
viafide  sécherait , se  durcirait  * ^ 
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l’extérieur,  et  ne  se  laisserait  pas 
pénétrer. 

Si  l’on  craint  que  la  suie  ne  s’at- 
tache à la  viande  , etc. , on  revêt 
celle-ci  d’une  enveloppe  quelcon- 
que, ou  on  l’enduit  de  farine,  de 
son  , etc. 

Préparation  de  la  viande.  On  sale 
d’abord  la  viande  , et  on  en  expri- 
me la  saumure  avec  soin.  Si  l’on  se 
contente  de  faire  sécher  la  pièce  , 
qu’on  ne  sale  pas,  la  fumigation 
exige  plus  de  précaution. 

Exposition  dans  la  chei^inée,  Cela 
fait,  on  pend  la  viande,  envelop- 
pée ou  non  , à la  cheminée  , et  as- 
sez haut  pour  que  l’action  du  feu 
ne  lui  puisse  nuire  : on  la  laisse 
suspendue  plus  ou  moins  long- 
temps, suivant  sa  nature,  la  force 
de  la  fumée  et  le  degré  de  la  tem- 
pérature. La  chair  du  bétail  en- 
graissé à l’écurie  , ainsi  que  celle 
des  jeunes  animaux  se  sèchent 
promptement. 

Chambre  à fumer.  La  fumigation 
s’opère  mieu.x  dans  une  chambie  à 
fumer  que  dans  une  cheminée , at- 
tendu qu’il  est  plus  facile  d’entre- 
tenir la  fumée  au  degré  conve- 
nable. 

On  maçonne  une  petite  chambre 
avec  des  briques  séchées , mais  non 
cuites,  qu’on  assemble  avec  un 
mélange  de  terre  glaise  et  de  sang 
de  bœuf,  dont  on  couvre  le  fond 
ou  le  plancher,  à la  hauteur  de  qua- 
tre à huit  pouces;  on  enduit  les 
perches  destinées  à servir  de  sus- 
pensoirs. 

On  fait  la  porte  étroite  , et  on 
la  garnit  intérieurement  de  fer- 
blanc.  La  fumée  enfde  de  longs 
tuyaux  , qui  partent  de  la  chemi- 
née , et  va  se  verser  dans  les  par- 
ties inférieures  de  la  pièce.  11  y a 
du  reste  à l’extrémité  de  ces  tuyaux 
on  raccaïusmc  à l’aide  duquel  on 


•FUIVI  43^ 

peut  l’introduire  ou  l’intercepter 
volonté. 

Bœuf.  On  plonge  à plusieurs 
reprises  la  viande  dans  l’eau  bouil- 
lante, on  la  retire  aussitôt,  puis 
on  la  frotte  avec  une  mixtion  de 
sel  ou  une  petite  dose  de  salpêtre. 
Cela  fait , on  l’enduit  de  son , on 
l’e.xpose  l’espace  de  sept  h huit  se- 
maines à la  fumée  que  donne  un 
feu  étouffé.  On  choisit  de  préfé- 
rence les  côtes  et  la  poitrine,  et 
en  général  de  fortes  pièces  de 
bœuf. 

Mouton.  On  ne  fume  ordinaire- 
ment que  les  quartiers  de  derrière. 
On  les  frotte  avec  du  sel  ou  du  sal- 
pêtre, et  on  les  laisse  deux  ou 
trois  jours  dans  la  saumure,  en 
ayant  soin  de  les  retourner  fré- 
quemment. Lorsque  la  viande  est 
coriace , on  commence  par  la 
battre. 

Poules  et  Oies.  On  les  fume  ou 
entières  ou  en  morceaux.  Dans  le 
premier  cas,  on  leur  ouvre  le  dos  , 
on  les  frotte  avec  du  sel,  et  on  les 
laisse  quelques  jours  dans  l’eau  sa- 
lée , puis  on  pratique  des  traverses 
à l’intérieur , pour  que  les  chairs 
ne.  s’affaissent  pas  pendant  la  fu- 
migation. 

Quand  on  les  relire  de  l’eau  sa- 
lée , on  les  égoutte,  on  les  sèche 
légèrement,  et  on  les  fume  huit 
jours  à peu  près.  On  les  expose 
ensuite  pour  huit  autres  jours  dans 
une  chambre  bien  aérée , après 
quoi  on  les  serre  dans  un  endroit 
frais. 

Porcs.  I.cs  meilleurs  jambons 
sont  ceux  de  Westphalie,  parce- 
qu’on  nourrit  les  porcs  de  glands 
et  d’aliments  qui  donnent  de  la 
fermeté  à la  chair  On  expose 
les  jambons  huit  jours  à l’air,  on 
les  sale  avec  une  mixtion  de  sel  et 
de  salpêtre , et  on  les  lai«se  8 à 
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lo  jours  dans  la  saumure,  après 
quoi  on  les  plonge  dans  une  infu- 
sion de  genièvre  pilé  dans  de  l’eau- 
de-vie  concentrée.  On  les  suspend 
ensuite  dans  la  chambre  à fumer , 
où  on  les  fume  avec  des  branches 
de  genièvre.  La  chair  fumée  de 
jeunes  porcs  se  mange  sans  cuis- 
son. 

On  recommande  de  pendre  cha- 
que mois  les  saucisses  et  les  jani- 
bons  fumés  , alternativement  par 
l’un  et  l’autre  bout , ce  qui  est  né- 
cessaire pour  établir  l’équilibre  des 
sucs  qui , sans  cette  précaution  , 
finiraient  par  s’écouler  peu  à peu 
par  le  lias. 

Lar  L De  la  même  manière  que 
le  porc;  mais  pour  empêcher 
qu’il  ne  se  fonde  à la  chaleur  de  la 
fumée  , on  le  tient  d’abord  quinze 
jours  dans  l’eau  froide,  qu’on  re- 
nouvelle tous  les  soirs. 

Poissons.  Après  les  avoir  salés , 
on  les  embroche  , et  on  les  expose 
à une  fumée  de  genièvre  ou  de 
feuillage  de  chêne.  On  fend  tout- 
à-fait  les  gros,  et  on  les  tient  en- 
tr’ouverts  à l’aide  des  traverses. 
On  entoure  de  pâle  , de  papier  ou 
de  toile  ceux  dont  la  chair  est  dé- 
licate. Les  truites,  les  brochets, 
les  carpes,  les  anguilles  se  fument 
quatre  jours,  les  saumons  trois  se- 
maines, les  harengs  vingt-quatre 
heures.  Quand  ce  sont  des  harengs 
de  vieille  salaison , il  est  néces- 
saire d’en  retirer  la  laite. 

Conseivations  des  substances  fu- 
mées. Les  substances  fumées  peu- 
vent, sans  inconvénient,  rester 
suspendues  dans  un  local  aéré  pen  - 
dant  tout  l’hiver,  c’est  à dire  jus- 
qu’au mois  d’avril  pour  les  climats 
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tempérés.  A cette  époque,  on  les 
râcle  , on  les  saupoudre  de  cendre, 
et  on  les  emballe  dans  des  caisses 
ou  des  tonneaux  qu’on  ferme  avec 
soin,  ou  dans  la  cendre  qui  les  ga- 
rantit des  vers. 

Moyen  de  fumer  sans  fumée.  On 
peut,  quand  on  manque  de  moyens 
de  fumigation,  remplacer  la  fu- 
mée par  l’acide  pyroligneux.  Ce  li- 
quide empêche  la  viande  de  se  cor- 
rompre, et  lui  communique  le 
goût  qu’elle  contracte  à la  chemi- 
née. 11  est  toutefois  nécessaire  de 
la  saler  un  peu  avant  cette  opéra- 
tion qui , sans  cela , la  rendrait 
dure  et  sèche. 

Au  défaut  d’acide  , on  arrose  la 
suie  de  vinaigre  chaud,  et  on  em- 
ploie cette  composition  dès  qu’elle 
a acquis  une  odeur  et  un  goût  py- 
rtW  igneux. 

FUSAIN  (^eronymus  ).  Plante 
dont  les  rameaux  sont  tétragone.s, 
les  feuilles  entières  , opposées  ; 
les  fleurs  petites  , d’un  blanc  sale 
et  les  fruits  des  capsules  succulentes, 
colorées  en  rouge.  Son  bols  est 
cassant , aisé  à fendre  et  sert  à 
fabriquer  des  vis,  des  fuseaux, 
des  aiguilles  à tricoter.  11  donne 
aussi  un  charbon  léger  que  recher- 
chent les  dessinateurs  pour  leurs 
esquisses,  attendu  qu’il  s’efface  ai- 
sément. Les  fruits  de  cet  arbre  ser- 
vent a préparer  une  couleur  assez 
mauvaise.  Macérés  dans  le  vinai- 
gre , ils  donnent  une  infusion  pOur 
administrer  aux  animaux  qui  sent 
affectés  de  la  gale. 

FUTAILLE.  Vase  en  bois  de 
capacité  moyenne  , destiné  à con- 
tenir du  vin  ou  autres  liquides 
analogues. 
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GAINILR,  Arbre  de  Judée, 
(jCcrds  si/iqtiesfrum  , Lin.).  Arbre 
(le  jardin  qui  fleurit  au  cominence- 
incnt  du  printemps,  et  ne  déve- 
loppe que  plus  tard  des  feuilles 
larges,  d’une  couleur  magnifique 
et  impénétrables  aux  rayons  du 
soleil.  Aucun  insecte  ne  les  atta- 
que, les  chèvres  même  les  fuient. 
Ses  fleurs  prennent  toutes  les  nuan- 
ces du  rouge,  ont  une  saveur  agréa- 
ble qui  les  fait  employer  dans  la 
salade , et  confire  comme  les  câ- 
pres. Son  bois  est  agréablement 
veiné  ou  plutôt  chamarré  et  flambé 
de  noir  , de  vert  et  de  quelques  ta- 
che^ jaunes  sur  un  fond  gris. 

Le  gaînier  vient  dans  les  plûs 
mauvaises  terres  et  ne  refuse  de 
végéter  que  dans  celles  qui  sont 
trop  argileuses  et  trop  aquatiques. 
On  en  sème  la  graine  au  printemps, 
dans  une  planche  bien  préparée 
et  exposée  au  levant  ou  au  midi. 
On  couvre,  àl’approche  de  l’hiver, 
le  plant  qui  en  résulte  avec  de  la 
litière  ou  de  la  fougère  pour  le  ga- 
rantir des  gelées.  On  le  laisse  en- 
core en  place  l’année  qui  suit; 
après  quoi,  on  le  lève  pour  le  re- 
piquer en  pépinière  à la  distance 
de  i5  à 20  pouces  ou  à trois  pieds 
si  on  se  propose  de  le  planter  en 
taillis.  Ses  racines  sont  extrême- 
ment sensibles  au  bâle  et  à la  ge- 
lée. il  ne  faut  donc  arracher  que 
• ce  qu’on  peut  planter  en  une  heu- 
re ou  deux. 

GALÉ,  {Myricagale,  Lin.).  Ar- 
buste qui  croît  dans  les  marais  où 
il  forme  des  buissons  de  trois  à 
quatre  pieds  de  haut  qui  fleuris- 
sent avant  la  pousse  des  feuilles. 
11  a dans  toutes  ses  parties  une 


odeur  forte  et  aromatique  qui  l’a 
fait  nommer  poivre  de  lirahant,  pi- 
ment royal , pareequ’en  effet  il  a 
été  long-temps  employé  comme 
condiment. 

Cet  arbuste  a la  propriété  sin- 
gulière d’absorber  l’hydrogène  des 
marais  et  de  rendre  ainsi  leur  voi- 
sinage moins  dangereux.  Il  se  pro- 
page de  graines  qu’on  sème  dans 
une  terre  légère  aussitôt  qu’on  les 
a recueillies  et  qu’on  arrose  abon- 
damment. On  laisse  deux  ans  le 
plant  dans  la  même  place  , on  le 
repique  ensuite  dans  un  endroit 
aussi  frais  que  possible , à six  ou 
huit  pouces  de  distance. 

GALÉGA,  {Galega').  Plante  à 
racines  rameuses  , à liges  droites  , 
fistuleuses , presque  ligneuses  et 
hautes  de  deux  à trois  pieds  qui  se 
cultive  pour  la  beauté  de  sa  forme 
et  la  longue  durée  de  ses  fleurs.  11 
demande  un  terrain  gras  et  frais , 
se  place  sur  le  bord  des  eaux,  le 
long  des  chemins  , etc.  Dans  les 
jardins  paysagers  où  il  fait  un  très 
bon  effet,  il  se  plante  le  long  des 
ruisseaux , forme  la  bordure  des 
massifs.  11  se  multiplie  de  graines 
qu’on  sème  dans  des  planches 
bien  préparées  et  exposées  au  le- 
vant, mais  ordinairement  on  se 
contente  de  lever  les  jeunes  pieds 
qui  croissent  naturellement  autour 
des  vieux,,  ou  même  de  déchirer 
ceux-ci. 

Les  feuilles  de  galéga  ont  une 
odeur  aromatique  et  une  saveur 
qui  d’abord  douce,  finit  par  deve- 
nir âcre.  Quelques  agronomes  ont 
proposé  de  cultiver  celle  plante 
pour  fourrage  , mais  elle  est  trop 
dure  , trop  ligneuse.  Les  bestiaux 
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la  reculent  ou  ne  consommenl  que 

les  jeunes  pouces. 

GALÉOPEDES  CHAMPS, 

(fi(ilropishi(hinuin^  Lin.).  Plante  an- 
nuelle qui  a les  liges  rameuses, 
velues,  l\autes  (le  huit  à dix  pouces,. 
Elle  SC  trouve  abondamunuit  dans 
les  champs  incultes.  Le  long  des 
chemins,  dans  les  revers  des  fos- 
st“s.  Les  bestiaux  la  mangent  sans 
la  rechercher;  les  chevaux  la  re- 
butent. 

Galéope piquante.  Plante  annuel- 
le qui  a les  tiges  brunes  , légère- 
ment velues,  rameuses  et  hautes  de 
un  à deux  pieds.  Elle  vient  dans 
les  bois  humides,  dans  les  haies, 
sur  le  bord  des  fossés.  Mangée  par 
les  bestiaux  lorsqu’elle  est  tendre, 
elle  n’est  bonne,  quand  elle  a pris 
du  développement,  qu’à  accroître 
la  masse  des  fumiers  ou  à brûler 
pour  faire  de  la  potasse. 

GALÉPiUQUE,  {Galeruca  caî- 
Fab.).  Insecte  d’un  jaune 
obscur  avec  une  tache  noire  sur  le 
corselet  et  une  ligne  longitudinale 
de  même  couleur,  qui  vit  aux  dé- 
penls  de  l’orme  dont  il  crible  les 
feuilles  de  trous  si  nombreux  , 
qu’elles  ne  conservent  plus  de  pa- 
renchyme et  cessent  de  remplir 
leurs  fonctions.  Le  seul  moyen  de 
soustraire  les  ormes,  les  bou- 
leaux, les  aunes  aux  ravages  de  ces 
insectes,  est  de  rechercher  ceux-ci 
dans  les  premiers  jours  du  prin- 
temps sous  l’écorce  où  ils  se  tien- 
nent, et  de  les  écraser. 

GALIPOT.  Portion  de  résine 
qui  se  fige  à la  surface  des  inci- 
sions d’où  découle  ce  produit. 
TtiRÉBENTIUNE. 

GARANCE,  racine  du  ruhia 
tincturum.  Elle  croît  dans  les  ter- 
rains compacts,  argileux,  dans  le 
sable  même  ; mais  elle  réussit 
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mieux  dans  un  fond  légèrement 
gras  et  sablonneux. 

On  distingue  dans  l’usage  de  la 
■teinture  plusieurs  espèces  de  ga- 
rance. La  garance  grappe  est  celle  , | 
qui  provient  des  mètes  racines,  et 
la  non  grappe.^  celle  qui  est  le  pro- 
duit des  liges  qui  ont  été  eufoncaies 
dans  la  terre,  où  elles  se  sont  trans- 
formées en  raeûnes  connues  sous 
le  nom  de  couchis  ; cliacune  de  ces 
espèces  se  sous-divise  en  garance 
robée,  en  mi-robée,  et  eu  non- 
robée,  courte  ou  mâle. 

Lorsqu’on  arrache  les  racines, 
on  sépare  le  couchis  pour  en  for- 
mer la  garance  non-grappe,  et  on 
y joint  le  chevelu  qui  n’a  pas  aquis 
une  certaine  grosseur.  On  y joint 
encore  les  racines  trop  grosses 
qui  contiennent  beaucoup  de  cœur 
ou  de  parties  ligneuses.  Les  nleil- 
leures  sont  de  la  grosseur  d’un  . 
tuyau  de  plume  d’oie,  ou  t-out  au 
plus  de  celle  du  petit  doigt.  Elles 
sont  denii-transparenles,  rougeâ- 
tres, d’une  odeur  forte  et  ont  l’é- 
corce unie. 

La  garance  tirée  de  terre  et  triée 
doit  être  desséchée  pour  pouvoir 
se  moudre  et  se  conserver.  Cette 
dernière  opération  se  fait  au  grand 
air.  dans  les  pays  chauds  ; aillems 
on  est  obligé  de  recourir  aux 
étuves. 

La  variété  de  la  garance  qui  in- 
téresse le  plus  les  agriculteurs,  est 
celle  qui  se  cultive  à Sinyrnc  où 
elle  est  connue  sous  le  nom  de 
Lizari  ou  izari.  La  culture  s’en 
est  établie  dans  nos  départements 
méridionaux,  et  elle  y (îonne  d ex- 
cellents résultats.^  oici  la  prépara- 
tion qu’on  lui  fait  subir. 

On  sèche  les  racines  ,à  l’air  sur 
un  sol  pavé  ou  sur  une  claie,  on 
les  remue  avec  une  fourche,  et  on 
les  bat  légèrement  pour  en  séy>a- 
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rcr  l’épulerme  et  la  terre.  Ce  qui 
reste  sur  le  sol,  composé  de  (erre, 
d’épiderme  et  de  menues  raci- 
nes, est  criblé  ; ce  qui  ne  passe 
pas  forme  ce  qu'on  appelle  hilou, 
garance  commune  qui  n’est  propre 
qu’aux  couleurs  obscures.  Les  ra- 
cines ainsi  épluchées  sont  broyées, 
soit  sous  une  meule  en  pierre,  soit 
sous  des  couteaux  semblables  à 
ceux  des  moulins  à tan.  On  sépare 
après  une  première  moulure  au 
moyen  du  van  ou  du  bluteau,  la 
garance  nun  rohée  qui  n’est  com- 
posée (jue  d’épiderme,  d’écorce  et 
d’un  reste  de  terre.  On  sépare 
après  une  seconde  moulure  la  ga- 
rance mi-ruhée.  Enfin  on  obtient 
après  une  troisième  la  garance 
robée  qui  est  la  meilleure. 

La  préparation  des  garances  est 
assujettie  dans  les  départements 
du  Rhin  à des  opérations  plus 
nombreuses. 

On  sèche  les  racines  dans  une 
étuve  chauffée  au  moyen  d’un 
fourneau,  au-dessus  duquel  sont 
trois  étages  à claire-voie  sur  les- 
quels on  dispose  les  racines  par 
couches  d’environ  deux  décimè- 
tres d’épaisseur.  Celles  qui  se 
trouvent  sur  le  premier  sol  sont 
saches  au  bout  de  vingt- rjuatre 
heures.  On  les  retire  et  on  les 
remplace  par  celles  des  étages  su- 
périeurs, et  ainsi  de  suite  à mesure 
que  la  dessiccation  s’opère.  Lors- 
iiii’elle  est  complète,  que  la  masse 
est  au  point  convenable,  on  la  bat 
au  fléau,  on  la  passe  dans  un  ta- 
lard  semblable  à celui  qui  sert 
pour  le  blé,  puis  on  la  porte  dans 
un  crible  grossier.  On  bat  de  nou- 
veau ce  qui  passe,  on  le  lalarde, 
on  le  tamise  à un  crible  plus  fin 
que  le  premier.  On  répète  cinq 
lois  la  même  o[)éralion,  en  prenant 
chaque  lois  un  crible  plus  fin,  et 
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mettant  .H  part  ce  qui  ne  passe  pas. 
On  rejette  ce  qui  tombe  à li  avers 
le  cinquième,  on  vanne  avec  des 
vans  ordinaires  les  racines  qui 
sont  restées  sur  le  crible,  et  ries 
femmes  en  séparent  toutes  les 
substances  étrangères  qui  ont  ré- 
sisté au  criblage.  On  les  passe  en- 
suite à des  tamis  en  laiton  dont  les 
réseaux  ont  de  six  à trois  millimè- 
tres. On  jette  ce  qui  échappe  à 
travers  le  plus  fin,  et  on  met  de 
côté  comme  première  sorte  ce 
qui  reste  sur  le  treillagç.  On  porte 
ces  racines  ainsi  triées  dans  une 
étuve  d’une  construction  un  peu 
différente  de  celle  de  la  première. 
f )n  les  étend  par  lits  d’environ  un 
décimètre,  sur  de  grands  châssis 
pourvus  de  treillis.  On  les  abandon- 
ne à elles-mêmes  et  on  reconnaît 
que  leur  dessiccation  est  complète, 
lorsqu’elles  ne  peuvent  pas  sup- 
porter la  pression  de  la  main  qui 
les  serre.  On  sort  la  garance  de 
l’étuve,  on  la  râpe  encore  chaude 
et  on  sépare  au  moyen  d’un  crible, 
la  partie  de  l’écorce  réduite  en 
poudre.  On  répète  trois  ou  quatre 
fois  cette  opération,  on  blute;  ce 
qui  passe  par  l’étamine  est  la  ga- 
rance commune,  et  ce  qui  sort 
par  l’extrémité  en  est  la  fleur.  En- 
fin ce  qui  sort  du  bluteau  est 
broyé  dans  un  moulin  à meules 
verticales , puis  passé  à travers 
des  tamis  de  diverses  grosseurs  ; 
ce  qui  reste  dessus  est  toujours 
supérieur  à ce  qui  passe. 

On  a reconnu  que  la  garance  sc 
plaît  mieux  dans  les  terres  à blé, 
que  dans  celles  à fourrages,  ce  qui 
tient  évidemment  à ce  que  les  pre- 
mière.s  sont  plus  ameublies.  C’est 
principalement  à la  fin  de  l’au- 
tomne qu’on  les  prépare.  11  y a 
tiois  manières  de  former  une  ga- 
rancière  ; le  semis  en  place,  le 
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semis  en  p(5pinière  et  le  ddcliirc- 
nient  des  racines  prises  dans  une 
ancienne  plantation. 

La  graine  veut  Être  semée  avant 
sa  dessiccation  ; autrement  elle  se 
durcit,  refuse  de  germer  ou  ne  le 
fait  qu’au  bout  de  deux  ou  trois 
ans.  11  est  utile,  lorsqu’on  ne  peut 
l’employer  immédiatement,  de  la 
mettre  dans  du  sable  humide  ou 
de  la  terre.  La  plus  grosse  et  la 
plus  mûre  est  la  meilleure.  Le  se- 
mis en  place  se  fait  à la  volée,  en 
rayons  ou  en  planches.  La  pre- 
mière méthode  offre  plusieurs  in- 
convénients. S’il  a été  mal  distri- 
bué, il  faut  planter,  arracher  l’hi- 
ver suivant  pour  éclaircir  les  en-, 
droits  épais  et  regarnir  ceux  qui 
sont  trop  clairs.  Les  binages  an- 
nuels sont  en  outre  moins  faciles 
à faire. 

En  rayons  ; on  répand  la  graine 
sur  des  lignes  parallèles  écartées 
d’un  pied  et  demi  ou  deux  pieds. 
Il  est  alors  aisé  de  biner  dans  l’in- 
tervalle et  de  buter  lorsque  cela 
devient  nécessaire. 

En  planches  ; on  divise  le  champ 
en  planches  qui  ont  quatre  et  six 
pieds  de  large  alternativement.  Les 
premières  sont  creusées  d’un 
demi-pied  de  profondeur,  et  l’on 
en  jette  la  terre  sur  les  dernières. 
On  y'  sème  la  garance  soit  à la 
volée,  soit  en  rayons  d’un  pied  de 
distance.  Cette  opération  se  fait 
dans  le  cours  de  l’hiver  et  pour  le 
plus  tard  à la  mi-février.  Cesl  ce 
troisième  procédé  que  l’on  suit 
dans  le  levant  et  le  midi  de  la 
France.  On  comble  la  fosse  la 
seconde  année,  et  celle  d’après, 
on  l’élève  d’un  demi-pied  au-dessus 
de  la  surface  naturelle,  au  moyen 
de  la  terre  des  plates-bandes  vides. 
Au  printemps  suivant,  on  la  hausse 
encore  de  quelques  pouces.  De 
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celle  manière  les  racines  inférieu- 
res et  siii)érieures  poussent  avec 
une  vigueur  égale,  les  unes  par 
l'humidité  qu’elles  sont  à meme 
d'absorber,  les  autres  par  la  terre 
fraîche  et  meuble  dont  on  les  en- 
toure tous  les  ans. 

Dans  les  pays  chauds  où  le  prin- 
temps est  très  sec,  les  semis  en 
,place  ne  réu.ssissent  qu’à  l’aide 
d’une  irrigation.  Lorsque  ce 
moyen  manque,  il  faut  semer  les 
graines  serrées  ou  à la  volée  dans 
des  lieux  voisins  de  quelques  sour- 
ces, afin  de  pouvoir  arroser  à la 
main. 

La  garancière  fait  peu  de  pro- 
grès la  première  annee  du  semis. 
On  se  contente  de  la  sarcler  et  de 
lui  donner  un  léger  binage.  Le 
plant  acquiert  de  la  force  celle 
d’après,  et  donne  môme  des  grai- 
nes qu’on  peut  recueillir. 

Les  racines  ne  donnent  de  par- 
ties colorantes  qu’à  la  fin  de  la 
troisième  année;  c’est  donc  au 
mois  d’octobre  ou  de  novembre 
qu’il  convient  de  les  arracher.  On 
y procède  en  ouvrant  une  tranchée 
de  deux  pieds  de  large  et  de  pro- 
fond, afin  de  les  prendre  par  leurs 
extrémités  inférieures,  c’est  le  seul 
moyen  de  les  tirer  sans  perte  et 
sans  efforts.  Lorsqu’on  veut  en  re- 
planter, on  met  de  côté  les  plus 
belles  tôles,  on  les  déchire  de 
manière  qu’il  ne  reste  plus  que 
deux  ou  trois  boutons  à chaque. 
On  l’introduit  ensuite  dans  un 
trou  ; ou  bien  on  fait  une  rigole 
de  six  pouces  de  profondeur  avec 
la  pioche  ou  la  bechc  ; on  y dépose 
les  pieds  qu’on  recouvre  avec  la 
terre  d’une  seconde  rigole  qu’on 
creuse  à côté  pour  continuer  l.t 
jdantation.  Toutefois  on  a soin 
qu’elle  ne  dépasse  pas  le  collet  à 
plus  de  deux  pouces.  On  les  es- 
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pace  ordinairenicnl  de  sis  ou  huit, 
et  de  dix  dans  les  terres  très  for- 
tes. Les  racines  étant  sujettes  au 
liàle  II  ne  faut  en  arracher  que  ce 
qu’on  peut  planter  dans  la  journée 
et  avoir  soin  de  les  tenir  dans  des 
paniers  couverts. 

Les  bestiaux  sont  avides  des  ti- 
ges et  des  feuilles  ; mais  passé  la 
seconde  année,  Il  deviendrait  dan- 
gereux de  les  couper  plusieurs 
fols  ; attendu  que  la  plante  ne  peut 
vivre  sans  elles. 

GARENTnE.  Enceinte  dans  la- 
quelle on  élève  des  lapins.  On 
choisit  un  espace  plus  ou  moins 
grand  à quelque  distance  de  la 
maison  , on  l’entoure  d’un  fossé 
de  6 pieds  de  large,  el  3 à 4 de 
profondeur  , on  relève  la  terre  tout 
autour  et  on  forme  un  talus  qui  s’é- 
tend jusqu’au  fond  du  fossé.  On 
revêt  celul-cl  d’une  série  de  pieux 
de  cinq  à six  pieds  de  haut  entre 
lesquels  on  pratique  une  porte  fer- 
mant à clef,  el  on  couvre  l’espace 
qu’ils  renferment,  d’un  léger  toit 
de  chaume. 

Si  la  terre  est  argileuse  ou  pier- 
reuse , on  ménage  aux  lapins  des 
trous  dans  la  partie  remuée. 

SI  elle  est  légère  ou  sablon- 
neuse, on  leur  laisse  le  soin  de  les 
faire.  Celte  construction  convient 
et  plaît  aux  lapins.  Ils  sont  tou- 
jours à sec,  exposés  au  grand  air, 
et  peuvent  se  metlre  à l’abri  de  la 
pluie  quand  ils  le  jugent  à propos. 
On  leur  donne  à manger  par  la 
porte  , et  si  le  temps  est  mauvais, 
qu’il  pleuve  ou  qu’il  neige,  on  le 
place  sous  la  partie  couverte. 

Ainsi  nourris,  les  lapins  n’ont 
pas  la  chair  molasse,  insipide, 
comme  ceux  qu’on  élève  rlaris  les 
clapiers  ou  les  tonneaux.  Ils  exi- 
gent moins  de  soins,  deviennent 
plus  forts,  jtlus  nombreux.  Il  faui 
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seulement  veiller  à ce  que  les  mâ- 
les ne  SC  multiplient  pas  trop,  et 
que  les  chats,  les  fouines  , et  au- 
tres animaux  destructeurs,  ne  trou- 
vent moyen  de  pénétrer  parmi  eux. 

GAUÛE.  Plante  employée  en 
teinture.  La  gaudeou  vaude  est  une 
plante  fort  commune  aux  environs 
de  Paris,  dans  la  plupart  de  nos 
départements  et  une  partie  de 
l’Europe.  ! 

Celte  plante  pousse  des  feuilles 
longues,  étroites,  d’un  vert  gai; 
la  tige  s’élève  du  milieu  de  ses  feuil- 
les à un  mètre  de  hauteur  environ; 
elle  est  souvent  rameuse , garnie 
de  feuilles  étroites  comme  celles 
d’en  bas,  et  moins  longues  à mè- 
sure  qu’elles  approchent  des  or- 
ganes de  la  fructification.  Les  fleurs 
sont  disposées  en  épis.  Toute  la 
plante  , la  racine  exceptée , sert  à 
teindre  en  jaune. 

On  distingue  deux  sortes  de 
gaude  , la  gaude  bâtarde  et  sau- 
vage qui  croît  naturellement,  et 
la  gaude  cultivée  dont  les  tiges  sont 
plus  petites  et  moins  hautes.  Cette 
dernière  est  préférée  pour  la  tein- 
ture ; plus  elle  est  faible,  mieux 
elle  vaut. 

Toute  terre,  même  aquatique 
convient  à la  gaude.  Elle  pousse 
avec  vigueur,  se  ramifie  davantage 
dans  les  bons  fonds  ; mais  elle 
fournilplus  de  matières  colorantes 
dans  les  mauvais  , dans  ceux  sur- 
tout qui  sont  de  nature  sèche  et 
sablonneuse  ; c’est  donc  dans  les 
terres  à seigle , et  après  des  ré- 
coltes successives  de  raves,  de  trè- 
fle et  de  pommes  de  terre  qu’il 
convient  de  la  semer.  L’époque  où 
doit  se  faire  cette  opération,  n’est 
pas  encore  bien  déterminée.  Ce- 
pendant il  est  clair  que  c’qst  en 
automne  pour  les  provinces  du  mi- 
di et  au  printemps  pour  celles  du 
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iionl , alteriflu  que  dans  ces  dcr-r 
nièces  la  gaude  court  le  risque  d’è-' 
tre  endommagée  j>ar  les  froids. 
Comme  la  graine  en  est  très  fine  , 
on  la  mélange  avec  du  sable  pour 
la  disperser  plus  unlformémenl  sur 
le  sol,  après  quoi  on  herse  légè- 
rement. Lorsque  ses  feuilles  ont 
pris  un  certain  accroissement,  on 
sarcle  ou  on  bine , en  ayant  soin 
d’éclaircir  les  endroits  trop  épais 
et  de  regarnir  ceux  qui  sont  trop 
clairs.  Dès  que  les  liges  montent, 
toutes  façons  deviennent  inutiles. 

Ij’époque  où  l’on  récolte  la 
gaude  dépend  du  climat , de  la  sai- 
son et  du  lieu  où  celle-ci  a été  se- 
mée. C’est  en  général  à la  fin  de 
l’été  qu’elle  se  fait.  On  reconnaît 
que  la  plante  est  mûre  lorsque  la 
lige  cesse  d’être  verte  et  vire  au 
jaune  foncé , que  la  moitié  de 
capsules  s’entr’ouvrent.  Il  est  bons 
de  n’opérer  t[ue  par  un  temps  hu- 
mide afin  d’arracher  plus  facile- 
ment la  racine  et  d’éviter  la  perte 
de  la  graine. 

Le  plant  arraché  est  mis  en  pe- 
tites bottes  et  transporté  immédia- 
tement à la  maison  autour  de  la- 
quelle on  l’étale  brin  par  brin  , ou 
poignée  par  poignée,  contre  les 
murs , les  palissades  et  toutes  les 
constructions  exposées  a'u  soleil. 
Lorsque  la  dessiccation  est  com- 
plète, ce  qui  n’exige  ordinaire- 
ment que  quelques  jours,  on  se- 
coue les  tiges  sur  un  drap  ou  dans 
un  tonneau  pour  en  réunir  la  graine , 
et  on  les  reforme  en  bottes  qu’on 
entasse  dans  des  greniers  et  sous 
des  hangards  bien  aérés,  jusqu’au 
moment  de  la  vente. 

La  gaude  est  d’une  bonne  qua- 
lité lorsqu’elle  n’est  pas  ramifiée 
et  qu’elle  présente  un  beau  roux 
veril.-hrc.  La  couleur  verte  indique 
qu’elle  a crû  dans  un  terrain  trop 
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gras  ou  qu’elle  a été  cueillie  avant 
sa  parfaite  maturité,  ('elle  qui  est 
noirdtre  ou  marquetée  de  taches 
•noires,  n’a  pas  subi  une  dessicca- 
tion complète  ou  a été  mouillée 
après  la  récolte. 

La  gaude  bien  desséchée  et  ren- 
fermée dans  un  lieu  exenqit  de  toute 
humidité,  se  conserve  un  certain 
nombre  d’années  sans  éprouver 
d’altération.  Llle  s’améliore  même 
en  vieillissant.  Celle  qui  a crû  dans 
des  fonds  riches  et  s’est  ramiGée 
considérablement,  est  ordinaire- 
ment moins  propre  à la  culture, 
que  celle  qui  n’a  que  de  simples 
tiges.  Le  meilleur  parti  qu’on  en 
peut  tirer  est  de  la  mêler  au  fu- 
mier, ou  de  la  brûler  pour  en  re- 
cueillir des  cendres  qui  sont  riches 
en  potasse.  La  gaude  ûgure  assez 
bien  dans  des  parterres  , et  sur  le 
bord  des  massifs  dans  les  jardins 
paysagers.  Elle  donne  môme  de 
loin  un  joli  coup  d’œil , en  raison 
de  son  port  et  de  sa  grandeur. 

GAULER.  Abattre  avec  des 
gaules.  On  gaule  les  noix , les  ch.à- 
taigniers,  les  glands  et  les  faînes. 

Cette  opération  brise  une  foule 
de  branchages  qui  fussent  deve- 
nus productifs  ; on  ne  doit  la  faire 
qu’avec  réserve.  Il  ne  faut  gauler 
que  lorsque  la  maturité  est  à peu 
près  complète  , et  ménager  l’arbre 
le  plus  qu  il  est  possible. 

(tAZO^.  Herbe  petite  et  me- 
nue qui  tapisse  la  surface  du  sol. 
Dans  les  lieux  secs  et  lorsqu’il  est 
jiarsemé  de  fleurs , de  plantes  agréa- 
bles, le  gazon  prend  le  nom  de 
pelouse. 

Un  terrain  frais  et  humide  est 
celui  qui  convient  au  gazon.  Le 
loy-grass.,  ou  ienii'c  owarc  dont  la 
couleur  est  intense  et  les  rejets 
nombreux  en  fait  souvent  la  base, 
ainsi  que  les  y/eùi/a;,  les  pâlurûis 
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des  prés,  trLnal  et  autres.  Quand 
le  sol  est  sec,  aride,  on  cin- 
v!)Ioie  les  fétiupics,  les  cartel  es , 
les  Jioultjues,  les  Irises  qui  ont  en 
général  les  feuilles  plus  fines , 
mais  d’une  couleur  moins  vive. 

Le  semis  d’un  gazon  exige  les 
plus  grandes  précautions.  La  terre 
avant  de  le  recevoir  doit  être  la- 
bourée à plusieurs  reprises  et  bien 
ameublie.  On  répand  la  semence, 
on  la  recouvre  au  moyen  de  la 
herse  et  du  râteau  qu’on  promène 
de  manière  à détruire  toutes  les 
inégalités.  Ces  opérations  ne  sont 
faciles  qii’autant  qu’on  y procède 
au  printemps  et  par  un  temps  plu- 
vieux. Cependant  les  semis  d’au- 
tomne donnent  une  herbe  plus  forte. 
On  ne  coupe  pas  le  gazon  la  pre- 
mière année  ; on  se  contente  de 
sarcler  pour  le  débarrasser  des 
herbes  parasites  qu’il  renferme. 
L’hiver  suivant  on  regarnit  les 
places  vides,  on  coupe  trois  ou 
quatre  fois  dans  le  courant  de  l’été, 
en  ayant  soin  de  rouler  à chaque 
fois , c’est  à dire  de  promener  de 
tous  côtés  un  cylindre  de  pierre  ou 
de  fer  qui  nivelle  le  terrain  et 
élargit  les  touffes.  On  sarcle  et  on 
arrose  pendant  les  chaleurs. 

Un  moyen  de  conserver  les  ga- 
zons bien  garnis,  c’est  de  les  em- 
pêcher de  fructifier,  attendu  que 
l’épuisement  du  sol  vient  princi- 
palement de  la  formation  de  la 
graine,  l’outefois  ces  précautions 
ne  peuvent  s’appliquer  qu’aux  pla- 
ges de  peu  d’étendue.  Les  gazons 
qui  garnissent  les  allées,  les  salles 
deverdure,  ne  sont  presque  partout 
que  des  pelouses  ou  prairies  natu- 
relles qu’on  fauche  un  peu  plus 
souvent,  et  qu’on  débarrasse  par 
les  sarclages  des  plantes  qui  nui- 
sent au  coup  d’œil  ou  menacent 
d’étouffer  celles  qui  les  avoisinent. 
T.  I. 
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Le  semis  de  ces  dernières  se  com- 
pose des  graines  qui  tombent  du 
foin  serré  dans  les  greniers,  et 
qu’on  assortit  à la  nature  du  sol  où 
on  les  répand.  On  sème  le  plus 
épais  possible  afin  que  si  une  par- 
tie de  la  graine  manque,  il  en 
reste  assez  pour  former  le  gazon. 
Le  plus  souvent  on  ne  coupe  ce- 
lui-ci qu’une  ou  deux  fois  afin  d’a- 
voir des  Heurs. 

Une  manière  fort  simple  et 
quelquefois  très  avantageuse  de 
former  des  gazons  , c’est  de  lever 
ceux  qui  bordent  les  chemins,  et 
de  les  apporter  dans  le  Heu  que 
l’oli  veut  garnir.  On  se  sert  pour 
cela  d’une  bêche  ou  d’une  pioche 
au  moyen  de  laquelle  on  coupe  des 
mottes  d’environ  un  pied  carré  et 
de  trois  à quatre  pouces  d’épais- 
seur. On  les  transporte  dans  le 
jardin,  on  les  soude  ensemble  à 
l’aide  d’un  battoir  et  on  arrose. 
Elles  poussent  au  printemps  com- 
me si  de  rien  n’eut  été , et  quel- 
quefois le  gazon  dont  les  racines 
pénètrent  dans  la  terre  neuve , de- 
vient superbe  dès  la  première  an- 
née; il  est  bon  d’arroser  pen- 
dant la  chaleur , si  le  sol  est  sec 
surtout. 

Lorsque  ces  gazons  plaqués  sont 
en  pente  , on  les  assujettit  avec  des 
piquets  en  bois  de  six  à huit  pou- 
ces de  long  , qu’on  enfonce  totale- 
ment. Les  mottes  prises  sur  le  bord 
des  chemins  donnent  des  gazons 
plus  fins  que  celles  qui  ont  été  le- 
vées dans  les  prés  et  les  pâturages, 
pareeque  le  piétinement  des  ani- 
maux n’y  a laissé  que  l’Ivraie 
vivace  , et  le  pâturin  des  prés.  Il 
faut  en  enlever  le  dactyle  peloton- 
né qui  s’y  rencontre , il  faut  ré- 
pandre le  fumier  sur  les  gazon; 
avec  beaucoup  de  ménagement  ; 
autrement  il  les  détruit  par  l’excès 
'62 


498  CIX 

de  carbone  qu’il  ddgage , ou  les 
fait  pousser  inégalement.  Le  melb 
leur  moyen  de  prévenir  cet  incon- 
vénient est  de  mettre  sur  les  pieds 
fins  une  couche  légère  de  terreau, 
et  de  répandre  sur  les  plus  forts  de 
la  terre  nouvelle , des  curures  d’é- 
tang , etc.  Si  on  les  fait  brouter 
aux  nestiaux,  il  faut  avoir  soin  d’é- 
carter leurs  excréments  toutes  les 
semaines  et  de  remplir  de  terre  les 
trous  produits  parleur  piétinement. 

Un  des  ennemis  les  plus  funes- 
tes des  gazons , c’est  la  mousse  qui 
finit  à la  longue  par  les  remplacer. 
La  seule  chose  à faire  pour  la  dé- 
truire est  de  labourer  le  sol , d’y 
répandre  de  nouvelle  terre , du 
fumier,  de  la  chaux,  du  plâtre, 
enfin  tout  ce  qui  rend  h la  terre  de 
nouveaux  principes  de  végétation 
ou  active  ceux  qu’elle  contient. 

On  peut  dire  en  général  qu’il  y 
a des  gazons  dans  tous  les  lieux 
incultes , dans  tous  ceux  qui  ne 
produisent  ni  arhres  ni  arbustes, 
lis  constituent  les  friches  qui  ren- 
dent à la  terre , lorsqu’on  les  la- 
houre , plus  d’humus  qu’ils  ne  lui 
eu  ont  enlevé.  De  là  vient  qu’on 
les  met  au  rang  des  engrais. 

GELÉES.  Les  grains  sont  fré- 
quemment endommagés  par  les 
gelées.  Les  terres  où  cet  accident 
est  le  plus  ordinaire , sont  en  gé- 
néral celles  qui  sont  basses , abri- 
tées par  les  plantations,  et  situées 
au  midi , elles  sont  plus  exposées 
aux  rayons  solaires , s’échauffent 
davantage,  et  développent  souvent 
une  végétation  hâtive  que  le  froid 
arrête , et  saisit.  Les  terres  plus 
élevées  sont  moins  exposées  au 
danger , puisqu’elles  sont  moins 
chaudes  et  plus  sèches.  Une  autre 
raison  encore , c’est  que  dans  les 
has  fonds  l’air  est  plus  tranquille 
que  sur  les  hauteurs: 
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En  hiver,  lorsque  le  sol  est 
meuble  et  chargé  d’humidité  , la 
gelée  élève  souvent  sa  surface  avec 
les  plantes  qui  la  couronnent,  elle 
les  sépare  de  leurs  racines  sémi- 
nales, cl  entraîne  souvent  ceiies-ti 
au  dégel. 

Tant  que  le  froid  se  soutient,  la 
plante  se  conserve  ; mais  dès  que 
la  chaleur  et  l’humidité  survien- 
nent, elle  périt,  à moins  qu’elle 
ne  puisse  encore  pousser  des  raci- 
nes coronales.  Au  reste,  tant  que 
le  froment  est  herbacé , il  se  ici  et 
assez  facilement  des  atteintes  qu’il 
reçoit  ; mais  lorsqu’il  forme  ses 
principales  racines  avant  de  pro- 
duire ses  fleurs,  il  croît  plus  en 
quelques  jours  qu’en  un  mois,  à 
toute  autre  période  ; la  plante  alors 
doit  nécessairement  être  extrême- 
ment tendre  , sensible  à toutes 
les  variations  de  l’atmosphère  ,• 
aussi  est^ce  alors  qu’elle  court  plus 
de  dangers. 

Les  passages  subits  du  chaud  au 
froid,  à l’époque  de  la  floraison  , 
sont  extrêmement  dangereux;  et  le 
grain,  qui  a été  frappé  par  la 
gelée  à cette  époque,  ne  forme  ja- 
mais une  semence  sur  laquelle  on 
puisse  compter.  Quelques  person- 
nes attrihuent  même  la  rouille  à la 
succession  dont  il  s’agit. 

Le  froment,  dont  les  tiges  éle- 
vées et  tendres  absorbent  une  plus 
grande  quantité  d’humidité,  est 
plus  sujet  à cette  maladie  et  moins 
en  état  de  la  supporter  que  celui 
dont  les  tiges  sont  plus  basses  et 
plus  dures. 

I.e  dommage  causé  par  les  ge- 
lées dépend  beaucoup  de  la  tem- 
pérature et  de  l’état  du  ciel  pen- 
dant la  journée  qui  suit  cet  acci- 
dent, Si  elle  est  froide  et  bru- 
meuse, le  mal  u’est  pas  considé- 
rable î s’il  tombe  de  la  pluie , les  1 
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platifes  soufFrenl  pen;  mais  si  la 
matinée  est  cliaude  et  claire , les 
feuilles  des  plantes  noircissent  et 
ne  peuvent  plus  se  rétablir. 

GEI.IS,  Gelivüre.  Maladie  qui 
affecte  les  arbres.  Ce  sont  des  fen- 
. tes  plus  ou  moins  nombreuses , 

; plus  ou  moins  larges  qui  vont  du 
. centre  à la  circonfî'rencc.  Ces  ac- 
icidents,  produits  des  gelées,  des 
(fortes  sécheresses,  sont  sans  re- 
I niède.  Lorsque  le  sujet  est  encore 
1 jeune , l’affection  se  marque  sou- 
• vent  sous  une  couche  de  bon  bois  ; 
mais  impropre  à la  charpente  et 
. aux  constructions. 

GENÊT.  Ses  graines  sont  re- 
cherchées par  les  poules  ; ses 
jeunes  pousses  le  sont  par  les 
bestiaux  , etserventà  lier  la  vigne, 
ou  à préparer  une  filasse  qui  est 
susceptible  de  faire  de  la  toile. 
Elles  servent  à tanner , à corroyer 
les  cuirs,  à faire  de  la  litière  , etc. 

Dans  beaucoup  de  lieux  on  le 
cultive  d’une  manière  régulière , 
soit  pour  en  extraire  de  la  potasse 
(Voyez.  Potasse  ) , soit  pour  le  ré- 
pandre en  cendres  sur  le  sol,  soit 
pour  enterrer  ses  jeunes  pousses 
comme  engrais. 

Le  genêt  lance  au  loin  sa  graine 
au  moment  de  sa  maturité , il  faut 
par  conséquent  la  recueillir  un  peu 
avant  celte  époque,  et  la  laisser  se 
perfectionner  dans  un  grenier  bien 
aéré.  On  reconnaît  qu’elle  est  à 
point  à la  couleur  de  la  gousse. 

On  la  mélange  avec  trois  ou 
quatre  fois  son  volume  de  terre  ou 
de  sable,  et  on  la  garde  jusqu’au 
printemps  dans  un  hangard,  ou 
autre  lieu  analogue  fermé  aux 
poules  et  aux  souris. 

Le  genêt  dépouillé  de  ses  bran- 
ches en  pousse  d’autres  ; mais 
quand  il  est  attaqué  dans  le  tronc, 
scs  racines  meurent.  11  est  donc 
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toujours  mieux  d’arracher  les  pieds 
quand  on  ne  les  destine  pas  à faire 
du  fourrage  , que  de  les  couper , 
puisqu’on  profite  des  racines  , qui 
sont  généralement  assez  grosses  et 
fort  longues. 

O 

Le  genêt  a de  l’élégance  dans  le 
port,  de  la  permanence  dans  la 
couleur  et  de  l’éclat  dans  la  fleur. 

Aussi  est-il  propre  à orner  les 
jardins  potagers  , et  doit  y figurer 
toutes  les  fois  que  la  nature  du  sol 
le  permet.  Sa  transplantation  est 
incertaine , surtout  lorsqu’il  a don- 
né ses  fleurs  j il  vaut  mieux  le  se- 
mer que  le  planter  : c’est  au  se- 
cond ou  troisième  rang  des  mas- 
sifs, sur  la  pente  des  coteaux  , dans 
le  voisinage  des  rochers  qu’il  pro- 
duit le  plus  d’effet. 

Le  Genéû  d’Espagne , ( spartium 
junceum').  Il  s’élève  à six  ou  huit 
pieds , et  fleurit  une  partie  de  l’été. 
11  croît  dans  le  Midi,  et  vient  dans 
les  lieux  sablonneux  et  arides.  Il 
craint  plus  les  gelées  du  climat  de 
Paris  que  le  précédent,  néanmoins 
il  se  cultive  fréquemment  en  pleine 
terre  ; ce  n’est  que  dans  les  hivers 
très  rigoureux  , c’est  à dire  de 
loin  en  loin  qu’il  est  frappé  : ses 
racines  repoussent  après  que  le 
tronc  est  abattu , et  le  mal  est  bien- 
tôt réparé. 

Il  fait  dans  les  jardins  paysa- 
gers un  effet  tout  différent  de  ce- 
lui qui  précède  , de  sorte  qu’ils  ne 
se  nuisent  pasentr’eux.  On  le  place 
dans  les  parterres  , sur  les  terras- 
ses où  on  le  taille  en  boule  et  fait 
très  bien.  II  exhale  une  odeur 
douce  qui  se  fait  principalement 
sentir  le  soir.  On  le  multiplie  de 
graines  qui  se  sèment  auprinlemps , 
à l’exposition  du  levant  ; on  repi- 
que les  plantes  l’année  suivante  à 
six  ou  huit  pouces  de  distance  dans 
un  autre  lieu , et  deux  ans  après 
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on  le  met  en  place.  Le  genôl  d’Es- 
pagne n’est  pas  seulemcnl  un  ar- 
buste d’agrcinent,  11  peut  dire  cul- 
tivé comme  plante  propre  à don- 
ner de  la  toile,  ou  à nourrir  les 
moutons. 

On  le  sème  de  temps  immémo- 
rial dans  les  environs  de  Lodève  , 
dans  les  lieux  les  plus  arides  , sur 
les  coteaux  les  plus  escarpés  ; c’est 
en  janvier  et  après  une  légère  pluie 
qu’on  fait  cette  opération.  On  em- 
ploie toujours  un  excès  de  se- 
mence, pareequ’il  arrive  souvent 
qu’elle  n’est  pas  bonne , et  qu’on 
peut  toujours  éclaircir  les  plants. 

Au  bout  de  trois  ans,  elle  com- 
mence à donner  des  rameaux  assez 
longs  pour  qu’on  puisse  les  couper 
et  les  employer  à la  confection  de 
la  filasse.  On  les  tond  dans  le  cou- 
rant du  mois  d’août  ; on  les  ras- 
semble en  petites  bottes  ; on  les 
tient  plongées  quelques  heures 
dans  l’eau  après  leur  dessiccation, 
et  on  les  fait  rouir  dans  la  terre  en 
les  arrosant  tous  les  jours.  Ou  les 
retire  au  bout  de  huit  ou  neuf,  ôn 
les  lave  à grande  eau  , on  les  bat, 
on  les  fait  sécher , et  on  les  taille. 
La  filasse  , ainsi  obtenue,  donne 
une  toile  grossière , mais  qui  suffit 
aux  besoins  de  plusieurs  familles. 

' Pendant  l’iiiver,  les  rameaux 
”de  genêt  fournissent  aux  moutons 
une  nourriture  fraîche  qu’ils  pré- 
fèrent à tout  autre.  Tous  les  deux 
ans  on  coupe  les  tronçons,  et  les 
souches  tous  le  six  ans.  Ainsi  trai- 
tés, les  genêts durentlong-tcmps  et 
fournissent  annuellement  de  nom- 
breux rameaux. 

Les  rameaux  de  genêt  d’Espa- 
gne peuvent  remplacer  l’osier  dans 
la  pi  part  des  cas  où  il  s’emploie 
comme  lien.  Ils  plaisent  aux  abeil- 
les qui  en  recherchent  beaucoup 
les  fleurs. 
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Toutes  ces  considérations  doi- 
vent engager  à cultiver  le  genêt 
d’Espagne  en  grand,  dans  tous  les 
lieux  où  la  nature  du  sol  repousse 
lès  autres  cultures,  et  où  l’on  veut 
spéculer  sur  l’éducation  des  mou- 
tons et  des  lapins. 

Le  genêt  des  teinturiers  vient 
dans  tous  les  lieux  arides  . et  prin- 
cipalement dans  les  montagnes 
calcaires.  Il  s’élève  à deux  ou  trois 
pieds,  et  fleurit  au  milieu  du  prin- 
temps. C’est  un  arbuste  très  agréa- 
ble qui  ne  doit  pas  être  oublié  dans 
les  jardins  paysagers,  et  qui  se 
place  au  dernier  rang  des  massifs, 
au  milieu  des  gazons,  dans  les  in- 
terstices des  rochers.  11  donne  des 
fleurs  dès  la  troisième  année  , et 
peut  se  couper  à fleur  de  terre 
aussi  souvent  qu’on  veut. 

Le  genêt  de  Sibérie  diffère  peu 
de  celui  d’Espagne  ; mais  il  s’élève 
plus  haut,  il  est  plus  paniculé.  11 
se  cultive  dans  quelques  pépinières 
et  se  propage  de  marcottes  ou  par 
déchirement  des  vieux  pieds.  11  se 
reproduit  cependant  presqu’aussi 
promptement  par  la  voie  des  semis. 

Le  genêt  à tige  ailée ^ Çgenista  sa- 
giftalis,  Lin.),  croît  dans  les  sels 
secs  et  principalement  dans  ceux 
qui  sont  calcaires.  11  fleurit  au  prin- 
temps, est  recherché  par  les  bes- 
tiaux. Lcgenêtd’ Angleterre  et  celui 
d’Allemagne  diffèrent  peu  l'un  de 
l’autre.  Tous  deux  sont  épineux  et 
croissent  dans  les  terrains  argileux, 
et  sablonneux  argileux.  Ils  accom- 
pagnent souvent  la  bruyère  silicéc, 
sont  recherchés  jiar  les  bestiaux, 
et  peuvent  s’employer  à garnir  les 
baies  composées. 

GEN E^  RIKR , ( Junipems '• 
Genre  de  plantes  qui  en  renferme 
trois  ou  quatre  autres  <|ui  peuvent 
se  cultiver  en  pleine  terre. 

Le  genévrier  ccmr.mn  est  tou- 
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jours  vert;  il  lleuril  en  inaî,  s e- 
lève  quelquefois  à une  hauteur  de 
douze  ou  quinze  pieds.  En  gérié- 
ral  cependant,  il  se  tient  en  buis- 
son de  deux  ou  trois.  Il  croît  abon- 
damment dans  les  bois  et  les  col- 
lines sèches  ; il  exhale  de  toutes 
ses  parties  une  odeur  résineuse , 
aromatique , surtout  quand  on  le 
brûle;  dans  les  pays  chauds,  il 
distille  une  résine  qui  a les  mêmes 
qualités.  Ses  baies , d’une  saveur 
âcre , un  peu  amère , sont  fort  em- 
ployées en  médecine  et  dans  l’é- 
conomie domestique  ; elles  sont 
recherchées  par  divers  quadru- 
pèdes et  un  grand  nombre  d’oi- 
seaux; elles  communiquent  aux 
urines  une  odeur  de  violette,  elles 
échauffent  ou  augmentent  la  trans- 
piration insensible  , et  donnent 
du  Ion  à l’estomac;  elles  produi- 
sent une  buile  essentielle,  un  ex- 
trait, et  forment  du  vin,  de  l’eau- 
de-vie,  etc. 

Dans  les  pays  de  montagne,  on 
prépare  une  espèce  de  bière  ou 
de  cidre  dans  lequel  entre  une  cer- 
taine quantité  de  baies  de  geniè- 
vre ; ces  boissons  déplaisent  d’a- 
bord, et  finissent  par  devenir  sup- 
portables. 

^ oici  la  manière  dont  on  les 
prépare  ; on  prend  des  quantités 
égales  d’orge  et  de  baies  de  geniè- 
vre, on  met  la  première  dans  l’eau, 
on  la  fait  bouillir  pendant  un  quart 
d heure,  on  relire  le  feu  et  on 
ajou^  les  secondes.  On  verse  le 
tout  dans  un  chaudron  plein  d’eau, 
qu’on  lient  exactement  fermé  pen- 
dant deux  ou  trois  jours , et  qu’on 
aère  ensuite  pour  développer  la 
fermentation  ; on  ajoute  quelque- 
fois de  la  mélasse  ou  de  la  casso- 
nade pour  donner  plus  de  force  à la 
liqueur  ; celle-ci  est  pétillante  , et 
peut  se  consommer  huit  jours  après 
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q U elle  a été  mise  en  fermentation. 
C’est  une  véritable  bière  impar- 
faite dans  laquelle  le  genièvre  rem- 
place le  houblon.  On  peut  la  pré- 
parer d’une  autre  manière  : on  ra- 
masse trois  ou  quatre  boisseaux  de 
pommes  ou  de  poires  cultivées  ou 
sauvages,  on  les  écrase  grossière- 
ment, on  en  fait  bouillir  une  par- 
tie, le  quart  par  exemple;  on 
ajoute  trois  boisseaux  de  graines 
de  genièvre , et  on  conduit  l’opé- 
ration comm,e  nous  l’avons  dit 
plus  haut.  Dans  beaucoup  d’en- 
droits, on  remplace  la  liqueur 
qu’on  soutire  par  une  égale  quantité 
d’eau,  mais  alors  elle  devient  d’au- 
tant plus  faible.  Elles  sont  du  reste 
très  rafraîchissantes  et  fortifiantes  ; 
mais  elles  ne  valent  jamais  le  plus 
mauvais  vin. 

Dans  le  nord  on  fait  une  grande 
consommation  de  baies  de  geniè- 
vre. On  les  met  infuser  dans  de  la 
mauvaise  eau-de-vie  de  grains , et 
on  prépare  ainsi  ce  qu’on  appelle 
eau-de-vie  de  genièvre.  C’est  une 
liqueur  stomachique,  mais  qui  agit 
beaucoup  sur  les  nerfs. 

Il  y a quatre  variétés  de  geniè- 
vre cornniun  : en  arbre,  il  vient 
abondamment  dans  le  midi  ; en 
buisson,  il  est  très  répandu  ; et  ce- 
lui de  Mougagne , qui  croît  dans  ie 
nord  et  les  hautes  Alpes.  Ce  der- 
nier, dont  les  feuilles  sont  larges, 
courtes,  et  les  fruits  petits,  a tou- 
jours les  tiges  couchées  ou  ram- 
pantes ; enfin  le  genevrier  de  Suède, - 
qui  a les  branches  plus  droites , 
plus  écartées  , les  fruits  plus  alon- 
gés,  et  s’élève  à dix  ou  douze  pieds. 

11  y a des  pays  dont  le  sol  est 
prcs(iue  entièrementcouvert  de  ge- 
névriers; on  les  arrache  ou  on  les 
coupe  pour  les  brûler  au  foyer  ou 
au  four.  On  en  fait  aussi  des  haies 
sèches  qui  durent  peu  pareeque 
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les  feuilles  lonibcnl  promptement. 
Son  bois  sert  à faire  du  merrain, 
qu’on  emploie  dans  la  confection 
des  seaux , où  l’eau  se  conserve 
parfaitement.  Employé  pour  les 
petits  ouvrages  de  tour,  il  est  rou- 
geâtre, agréablement  veiné,  d’une 
teinte  qui  s’avive  avec  le  temps, 
et  d’un  grain  fin,  susceptible  d’un 
beau  poli.  Il  se  plaît  dans  les  ter- 
res légères  et  sècbes.  Il  aime  l’om- 
bre , dans  sa  jeunesse  surtout  ; on 
le  place  quelquefois  dans  les  jar- 
dins paysagers,  où  il  contraste 
avec  les  arbres  à larges  feuü'.  's. 
Lorsque  la  serpette  ne  contrarie 
pas  sa  croissance  , il  prend  ordi- 
nairement une  forme  très  pitto- 
resque. Lorsqu’on  veut  le  faire 
monter  en  arbre,  on  supprime 
successivement  et  peu  à peu  les 
branches  inférieures  en  les  coupant 
à un  pouce  de  la  tige,  pour  empê- 
cher que  la  résine  n’éprouve  une 
trop  grande  déperdition. 

Le  genevrier  se  propage  pres- 
que exclusivement  de  semences; 
il  est  cependant  susceptible  de  se 
reproduire  de  marcottes  et  de  bou- 
tures. 

On  sème  la  graine  aussitôt  qu’on 
l’a  récoltée , dans  un  terrain  sec , 
situé  au  levant  et  labouré  avec 
soin.  Quelques  plants  apparais- 
sent au  printemps,  le  plus  grand, 
nombre  à la  deuxième  année,  et 
le  reste  à la  troisième  II  faut  par 
conséquent  les  laisser  au  moins 
deux  ans  en  place.  On  les  lève  à 
cette  époque , quand  la  sève  com- 
mence à s’agiter  : on  conserve  les 
mottes  autant  que  possible,  on  les 
replante  à un  pied  de  distance  en- 
viron , et  on  les  laisse  encore  deux 
ans  à cette  même  place.  Alors  ils 
sont  bons  à planter  à demeure  ; 
plus  tard  ils  courraient  risque  de 
ne  pas  reprendre. 
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(jENl’lANE,  ( Gentfuna).  11  j 
eu  a plusieurs  variétés  ; nous  ne 
décrirons  que  la  .suivante  : 

Geuluute  jaune  , grande  gentiane. 
La  racine  est  épaisse,  spongieu.se, 
pivotante  et  vivace;  la  lige  simple, 
lisse , haute  de  trois  à quatre  pieds, 
ses  feuilles  radicales  pétiolées , 
ovales,  à cinq  nervures  ; les  fleurs 
jaunes,  ouvertes,  disposées  en  ver- 
ticilles  dans  les  aisselles  des  feuil- 
les sil^érieures.  Elle  croît  naturel- 
lement sur  les  pelouses  des  mon- 
tagnes élevées  , dans  les  bois  peu 
fourrés  ; elle  fleurit  au  milieu  de 
l’été.  Ses  racines  servent  à prépa- 
rer une  eau-de-vie  plus  ou  moins 
fétide  qui  se  consomme  dans  les 
montagnes. 

GERBIER.  Il  y a deux  sortes 
de  gerbiers  : ceux  que  l’on  forme 
sur  le  champ  même , et  ceux  que 
l’on  fait  à demeure. 

>Stir  le  champ.  Lorsque  le  blé 
est  coupé  et  réuni  en  gerbes  , on 
le  laisse  sur  le  champ  plus  ou 
moins  long -temps,  suivant  que 
l’épi  est  plus  oumoins  humide.  S’il 
ne  pleut  pas,  que  le  temps  n’ait 

f)as  été  trop  humide , que  toutes 
es  circonstances  soient  favorables, 
on  peut  le  laisser  étendu  sur  le  sol 
jusqu’au  lendemain , après  quoi 
on  le  rassemble  en  petits  gerbiers. 

On  peut  encore,  si  l’on  veut, 
les  transporter  dès  le  lendemain, 
du  champ  sur  l’aire  , et  les  monter 
en  grands  gerbiers.  L’opération 
doit  commencer  dès  la  pointe  du 
jour  et  finir  à neuf  ou  dix  heures, 
surtout  lorsque  le  champ  n’est  pas 
éloigné.  Si  au  contraire  le  temps 
est  humide , pluvieux , il  faut  lais- 
ser les  gerbes  étendues  sur  le 
champ , les  retourner  soir  et  ma-  : 
tin , et  mieux  encore  les  dresser, 
afin  que  le  courant  d’air  qui  les 
traverse  accélère  rév£q)oratiün  et  J 
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»^is«t|)c  r humidité  dont  elles  sont 
charçées. 

SI  la  grange  est  éloignée  , que 
l’on  craigne  (le  nouvelles  pluies, 
on  morile  de  petits  gerbiers  sur  le 
champ  même.  Ou  choisit , pour 
leur  emplacement,  la  portion  du 
terrain  qui  est  la  plus  élevée  j on 
place  une  gerbe  droite,  les  épis  en 
haut , on  range  circulaircment  au- 
tour de  nouvelles  gerbes  ( les  épis 
toujours  en  haut),  mais  inclinées 
sur  le  centre , ce  qui  forme  un  cône 
tronqué , assez  large  par  le  haut. 
On  étend  à plat  sur  cette  portion 
de  cône  de  nouvelles  gerbes , les 
épis  au  centre  ; on  les  recouvre 
avec  trois  ou  quatre  autres  dont 
une  ou  deux  déliées.  Le  cône  de- 
vient presque  parfait,  et  les  pailles 
se  recouvrent  les  unes  les  au- 
tres; les  transversales  du  second  lit 
sont  encore  assez  inclinées  pour 
garantir  les  Inférieures  de  la  pluie, 
et  porter  les  eaux  au-delà  de  la  cli^ 
conférence  du  cône.  Le  nombre 
de  ces  petits  gerbiers  est  déter- 
miné par  l’étendue  du  champ  et 
l’abondance  de  la  récolte;  s’ils  sont 
bien  faits,  que  les  gerbes  soient 
bien  pressées  les  unes  contre  les 
autres , la  pluie  ne  les  pénètre 
pas.  La  construction  des  gerbiers 
varie  suivant  les  lieux.  Je  ne  dé- 
velopperai que  celle  que  JVI.  de 
Rlangy  a consignée  dans  sa  Mé- 
thode de  recueillir  les  grains  dans 
les  années  pluvieuses , et  de  les  em- 
pêcher de  germer. 

« Pour  bien  faire  l’opéra- 
tion , dit  cet  auteur,  vous  posez 
à terre  la  première  javelle  AR  , 
(fig.  i),  sur  laquelle  vous  mettez  la 
seconde  CD;  mais  re.marquez , 
comme  on  le  voit  dans  la  figure, 
que  les  épis  BD  et  G sont  mis  au 
\ centre  et  au  milieu  de  la  mole  (ou 
gerbier  ) , et  que  les  côljÿ  djts  épis 
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de  toutes  lî!s  autres  j.ivelh*s  ( ou 
gerbes)  qu’on  mettra  ensuite  pour 
achever  la  mole  doivent  toujours 
s’y  trouver,  en  sorte  que  le  gros 
bout  de  chaque  javelle  soit  tou- 
jours en  dehors  , et  l’épi  en  de- 
dans , et  dans  le  milieu. 

» Sur  la  seconde  javelle  C D , 
vous  mettez  votre  troisième  ja- 
velle EFG,  et  c’est  ici  qu’on  a 
besoin  d’un  peu  d’industrie.  Les 
épis  de  la  troisième  Javelle  posent 
sur  ceux  de  la  seconde,  et  par  là  ils 
sont  préservés  de  l’humidité  de  la 
terre  ; mais  il  n’en  est  pas  de  mô- 
me des  épis  de  la  première  javelle 
qui  posent  à terre,  ce  qui  serait  ca- 
pable de  donner  de  l’humidité  au 
grain  qui  s’y  trouve.  Il  faut  donc 
replier  la  troisième  javelle  EFG 
en  F,  et  faire  passer  le  gros  bout 
de  cette  javelle  sous  les  épis  B , 
de  la  première  javelle  AB  , com- 
me on  le  voit  dans  la  fig,  i . 

* On  sent  que  par  celte  disposi- 
tion , l’épi  et  son  grain  ne  posent 
pas  à terre  «t  n’y  touchent  en  au- 
cun endroit,  et  que,  par  ce  moyen, 
ils  se  trouvent  en  l’air,  et  soutenus 
de  tous  côtés  par  le  gros  de  la  ja- 
velle EFG;  cette  di.spositîon  for- 
me comme  une  espèce  de  siège , 
de  point  d’appui  sur  lequel  on  ar- 
range toute.s  les  autres  javelles  en 
forme  d’une  petite  tour  ronde. 

» Quoique  pour  distinguer  les 

iavelles  l’une  de  l’autre  , on  ait 
aissé  dans  la  figure  i,  un  petit  es- 
p''«'e  vide  entre  chacune  d’elles  , 
on  doit  cependant  se  le  figurer 
renïpli  par  les  javelles,  ainsi  qu’on 
le  voit  fig.  3.  11  faut  même  avoir 
l’attention  de  ne  laisser  aucun  vide, 
aucun  intervalle  par  où  l’eau  puisse 
pénétrer,  ce  qui  causerait  dans  la 
moic  une  humidité  nuisible  , et  fe- 
rait germer  tout  le  grain  qui  en  se 
rait  imbibé. 
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» Ces  trois  premières  javelles 
étant  arrangées , il  ne  s’agit  plus 
enstiile  que  de  poser  d’autres  ja- 
velles à côté  de  ces  trois  premiè- 
res, pour  remplir  totalement  les 
vides  qu’elles  pourraient  laisser 
entre  elles  , en  observant  de  met- 
tre toujours  les  épis  de  toutes  les 
javelles  fortement  pressées  les 
uns  contre  les  autres , et  ainsi  de 
suite,  jusqu’à  ce  que  la  petite  moie 
soit  parvenue  à la  hauteur  de  cinq 
à six  ou  sept  pieds. 

» Comme  en  plaçant  toutes  ces 
javelles  sur  la  première  couche, 
les  épis  de  chacune  sont  toujours 
posés  et  croisés  les  uns  contre  les 
autres,  le  milieu  de  la  moie  se 
trouve  toujours,  par  celte  dispo- 
sition , un  peu  plus  élevé  que  les 
bords,  ce  qui  forme  déjà  une  pe- 
tite pente  pour  l’écoulement  des 
eaux  ; mais  cette  pente  ne  suffit 
pas,  quoique  le  milieu  de  la  moie 
soit  toujours  couvert  par  une  es- 
pèce de  petit  toit  de  paille,  com- 
me on  le  dira  tout  à l’heure.  Si 
néanmoins  il  arrivait  quelque  ac- 
cident à la  couverture  et  quelque 
dérangement  qui  laissât  pénétrer 
un  peu  d’eau  jusques  sur  la  moie  , 
celte  pente  n’étant  pas  assez  con- 
sidérable, l’eau  y séjournerait,  et 
pourrait  à la  longue  pénétrer  dans 
l’intérieur  de  la  moie,  inconvénient 
très  réel;  afin  de  faciliter  l’écou- 
lement, on  a soin,  en  arrangeant 
les  moies , d’appuyer  toujours  un 
peu  avec  les  mains  le  long  des 
bords,  ce  qui  fait  prendre  à la 
moie  à peu  près  la  figure  d’une 
espèce  de  pyramide. 

» Il  reste  à parler  du  toit  dont 
chaque  moie  doit  être  couverte  ; 
cette  couverture  n’est  autre  chose 
qu’une  gerbe  ordinaire , assez 
grosse  pour  couvrir  exactement  le 
dessus  de  la  moie,  en  sorte  qu’elle 
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déborde  la  moie  de  quelques  pou- 
ces tout  autour  ; la  figure  4 la  re- 
présente tout  ouverte  et  prête  à 
mettre  sur  la  moie  ; pour  la  rendre 
solide , on  la  lie  avec  un  fort  lien , 
et  le  plus  près  du  bout  qu’il  est 
possible  , afin  de  lui  donner  plus 
de  hauteur,  et  qu’elle  couvre  mieux 
la  moie. 

» On  sent  que  cette  gerbe  étant 
ouverte  jusqu’auprès  du  lien,  et 
formant  alors  une  espèce  de  para- 
pluie, cette  couverture  doit  néces- 
sairement empêcher  l’eau  de  pé- 
nétrer dans  l’intérieur.  En  ran- 
geant cette  principale  gerbe,  on  la 
place  de  façon  que  son  milieu  ré- 
ponde à celui  de  la  moie  : en  sorte 
qu’elle  la  recouvre  à peu  près  éga- 
lement de  chaque  côté. 

» Dans  la  crai.-.le  des  coups  de 
vent  capables  d’enlever  cette  cou- 
verture, on  l’assujettit  sur  la  moie 
au  moyen  de  trois  liens  placés  en 
triangle;  ces  liens  sont  de  paille  pa- 
reille à celle  des  javelles  , ou  avec 
quelques  plantes  traînantes  ou  sar- 
menteuses,  comme  la  clématite 
la  cigne  sauvage , etc. 

Ces  moles  mettent  dans  le  cas 
de  ne  pas  craindre  les  pluies  d’o- 
rage et  même  les  autres  pluies , 
lorsque  l’on  moissonne,  pareeque 
l’on  ne  moissonne  que  lorsque 
l’épi  est  sec,  et  il  l’est  commu- 
nément deux  ou  trois  heures 
après  la  pluie.  On  profite  de  ces 
intervalles;  chacun  s’empresse  d’a- 
battre du  blé,  de  le  rassembler 
en  gerbes,  de  le  porter  aussitôt 
sur  la  moie,  au  lieu  qu’en  suivant 
les  coutumes  ordinaires,  on  est 
obligé  de  laisser  les  javelles  sur 
le  champ,  afin  de  leur  donner  le 
temps  de  se  ressuyer  et  de  sécher. 

>>  I..orsquc  la  moisson  est  finie, 
et  que  le  temps  se  met  au  beau,  o , 
va , dès  les  huit  heures  du  inalinn 
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découvrir  toutes  les  moies,  on 
pose  à terre  la  couverture  dans 
une  situation  renversée  , c’est  à 
dire  l’épi  en  l’air,  pour  la  mieux 
faire  sécher;  ensuite  on  prend  par 
brassées  le  dessus  de  la  moie  ; on  le 
pose  sur  des  liens  étendus  à terre 
pour  le  recevoir;  on  démolit  toute 
la  moie,  on  laisse  sécher  la  paille 
sur  les  liens  pendant  plusieurs  heu- 
res , et  jusqu’à  ce  que  tout  soit 
Lien  sec;  après  cela  on  lie  les  ger- 
bes et  on  les  voiture  dans  les 
granges. 

» Une  attention  essentielle  est, 
en  faisant  les  moles,  d’enlever  les 
berbes  des  champs  mclées  avec  la 
paille  des  gerbes;  si  les  lieuses 
ont  eu  celte  attention,  comme  cela 
doit  être , il  n’en  restera  pas  dans 
ce  moment.  Ces  herbes  fraîches 
augmentant  l’humidité,  accélére- 
raient la  putridité. 

» Il  serait  difficile  , dans  les 
provinces  méridionales , où  la 
paille  de  froment  est  courte  , d’en 
trouver  qui  fût  capable  de  servir  à 
la  couverture  (fig.  4)-  H est  aisé 
d’y  suppléer  par  celle  de  seigle 
battue , et  conservée  de  la  mois- 
son précédente.  » 

Gerhier  fixe.  11  doit  .autant  que 
possible  environner  l’aire,  et  res- 
ter ouvert  par  les  deux  côtés  où 
soufflent  les  vents  dominants  , afin 
de  vanner  avec  facilité,  et  avoir 
tout  autour  un  petit  fossé  avec  son 
écoulement  ; la  terre  qu’on  en  re- 
tire sert  à élever  le  sol  ; de  celte 
manière , les  eaux  pluviales  s’é- 
chappent , etn’emplissent  pasl’aire 
d’humidité.  Un  autre  moyen  bien 
simple  et  plus  avantageux  consiste 
à placer  de  distance  en  distance 
des  pièces  de  bois  équarrics,  de 
quelques  pouces  d’épaisseur,  qu’on 
recouvre  avec  des  /)lanches.  I.a 
paille  et  les  gerbes  ne  louchent  pas 
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alors  à la  terre  ; il  règne  sons  ce 
plancher  un  courant  d’air  qui  dis- 
sipe l’humidité,  et  les  gerbes  sont 
toujours  au  sec , quelque  temps 
qu’il  fasse. 

La  forme  des  granges  est  ordi- 
nairement ronde  ou  alongée.  Dans 
le  premier  cas,  on  plante  sur  le  sol 
et  dans  le  milieu,  une  pièce  de  bols 
dont  la  grosseur  et  la  hauteur  sont 
en  raison  du  volume  qu’on  veut 
donner  à la  grange.  Dans  le  se- 
cond cas,  on  en  plante,  suivant 
l’étendue,  deux,  trois  ou  quatre, 
qu’on  aligne  les  unes  avec  les  au- 
tres. La  solidité  de  leur  base  fait 
celle  de  la  crête  du  gerbicr  la 
planche). 

La  fig.  5 représente  un  gerbler  à 
moitié  construit,  afin  de  laisser 
voir  la  position  des  perches  AAA 
de  la  traverse  B liée  avec  les  mon- 
tants eu  G , et  fichés  en  terre  en 
D ; la  fig.  7 représente  une  des 
gerbes  de  simple  paille  telle 
qu’elle  doit  être  placée  en  E,  fig.  S. 
La  fig.  6 fait  connaître  la  manière 
dont  on  assujettit  les  gerbes  du 
couronnement  pas  deux  liens  AB 
autour  de  la  traverse  C. 

Un  ou  deux  ouvriers  tout  au  plus 
sont  employés  à ranger  les  gerbes 
de  chaque  gerhier  ; tous  deux  se 
suivent  dans  leur  travail,  et  ne  le 
montent  pas  séparément  chacun 
de  leur  côté,  les  gerbes  ne  seraient 
pas  assez  bien  liées  ensemble  ; on 
commence  la  première  assise  sur 
le  sol  ou  sur  le  plancher,  suivant 
la  forme  et  la  proportion  du  ger- 
bler ; le  premierrang  est  extérieur, 
la  paille  en  dehors  , l’épi  en  de- 
dans , et  les  gerbes  le  plus  serrées 
qu’il  est  possible  les  unes  contre, 
les  autres.  Ce  premier  rang  exté- 
rieur établi , on  procède  à un  rang 
intérieur,  ensuite  à un  troisième 
ou  quatrième,  jusqu’à  ce  qu’ou 
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soit  parvenu  aux  pièces  Ac  bois 
perpeudiculaîrcs.  11  faut  constam- 
ment avoir  soin  de  presser  forte- 
ment les  gerbes  les  unes  contre  les 
autres,  afin  de  ne  laisser  aucun 
vide  entre  elles,  et  d’établir  unifor- 
mément la  première  assise. 

Si  le  gerbier  est  un  carré  ou  un 
carré  long,  on  supprime  les  angles 
pour  assurer  la  solidité  de  l’édifice  ; 
les  coins  forment  une  recoupe  dans 
les  angles.  Le  plan  est  représenté 
fig.  8. 

La  recoupe  A et  B dépend  de 
la  longueur  générale  des  gerbes  ; 
on  choisit  les  plus  longues  pour 
les  coins,  pareequ’ elles  servent  de 
lien  à toute  la  machine.  Les  épis 
et  une  partie  de  la  paille  de  la 
gerbe  A sont  recouverts  et  croisés 
par  les  épis  et  la  paille  de  la  gerbe 
13,  et  les  gerbes  doivent  se  croiser 
en  C par  les  angles.  Partout  ailleurs, 
celles  de  la  même  assise  se  tou- 
chent et  ne  se  croisent  pas.  Lors- 
que la  première  assise  est  mise  , 
que  toute  la  surface  du  plancher 
est  recouverte,  on  procède  à la 
' seconde  dans  le  même  ordre  que 
pour  la  première  : mais  les  gerbes 
sont  liées  en  rond  , et  laissent  en- 
tre elles  une  cavité.  On  remplit 
celle-ci  avec  les  gerbes  du  second 
rang,  et  ainsi  de  suite  pour  toutes 
les  rangées  supérieures.  On  peut, 
pour  la  plus  grande  solidité , si  la 
longueur  des  pailles  le  permet , 
faire  encore  croiser  la  seconde 
gerbe  du  coin  de  chaque  angle, 
de  manière  qu’il  y a quatre  gerbes 
croisées  dans  les  angles  rentrants, 
et  c’est  autant  de  clefs  du  haut  en 
bas. 

• Dans  plusieurs  endroits,  on  at- 
tache à la  perche  perpendiculaire 
six  cordes  dont  une  corrc.spond  à 
chaque  angle,  et  les  deux  autres 
dans  le  milieu  de  la  face  la  plus 
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longue.  L’excédent  .se  roule  autour 
d’une  pièce  de  bois  de  plusieurs 
pieds,  qu’on  fixe  fortement  le  plus 
près  possible  du  gerbier.  Ces  cor- 
des et  ces  bois  font  le  môme  office 
que  les  clefs  de  fer  employées  dans 
les  murs  de  bâtiments.  Ici,  c’est 
pour  empêcher  la  poussée  du  ger- 
bier qu’occasione  le  tassement. 
Cette  précaution  n’est  pas  à négli- 
ger , lorsque  le  gerbier  doit  rester 
long-temps  en  place.  A quelques 
ieds  au-dessus  du  sol , on  fait  dé- 
order  les  rangs  à raison  de  qua- 
tre et  six  pouces  environ  par  toise 
de  hauteur  ; lorsque  le  gerbier  est 
à la  moitié  de  sa  hauteur  environ  , 
on  serre  les  rangs,  afin  de  former 
le  plan  incliné  de  la  pyramide. 
L’extension  ou  le  resserrement 
dépend  de  l’augmentation  ou  de 
la  diminution  du  nombre  de  ger- 
bes sur  le  diamètre  horizontal  du 
gerbier  ; peu  de  personnes  savent 
bien  le  monter.  On  peut  à la  ri- 
gueur en  déterminer  les  propor- 
tions au  moyen  de  quelques  pi- 
quets sur  lesquels  on  fixe  des  cor- 
des légères  dans  le  sens  de  la  cour- 
bure en  dehors  que  doit  avoir  le 
centre  du  gerbier;  mais  elles  sont 
plus  qu’inutiles  à l’ouvrier  intelli- 
gent, son  coup  d’œil  lui  suffit.  Plus 
on  doit  différer  le  battage , moins 
il  faut  donner  de  ventre  au  ger- 
bier; le  tassement  des  gerbes  y 
supplée  suffisamment. 

Le  gerbier  mené  à fin , il  faut 
le  recouvrir.  Ceux  qui  l’ont  monté 
sans  perche  centrale  sont  fort  em- 
barrassés pour  le  faire  ; ils  ont  beau 
coucher  plusieurs  gerbes  les  épis 
en  bas,  le  moindre  coup  de  vent 
les  dérange  et  la  pluie  les  pénètre. 
Les  perches  préviennent  ces  acci- 
dents. Si  les  premières  sont  de 
forme  ronde,  en  dresse  sur  les 
sccoqdcs  des  gerbes,  les  épis  en 
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haut,  et  avec  iles  liens  (b  pailhe 
ou  d’osier,  de  cléiiiatite,  de  vigne 
sauvage,  on  les  lie  fortement  en- 
semhle,  et  on  couvre  les  épis  avec 
de  la  paille  dont  on  a retiré  le 
grain.  On  lie  fortement  au-dessus 
des  épis. 

L’opération  est  la  même  pour 
les  gerhiers  carres  ou  en  parallélo- 
gramme; Il  y a cette  différence  ce- 
pendant, qu’au  sommet  des  perches 
on  en  fixe  une  horizontale  assez 
longue  pour  atteindre  aux  deux  ou 
quatre  perpendiculaires.  C’est  con- 
tre les  premières  qu’on  attache  et 
qu’on  lie  les  gerbes  qui  forment  le 
dernier  couronnement.  Les  ger- 
biers  ainsi  construits  ne  craignent 
ni  la  pluie  ni  les  coups  de  vent. 

Une  autre  manière  de  les  couvrir 
et  de  les  rendre  Impénétrables  à la 
pluie  la  plus  longue,  c’est  de  choisir 
de  la  paille  de  seigle  dont  on  fait 
des  paquets  de  trois  à quatre  paou- 
ces  d’épaisseur  qu’on  lie  fortement 
jarès  du  sommet.  Un  ouvrier  monte 
sur  le  gerbier  au  moyen  d’une 
échelle,  un  second  se  palace  à côté 
de  lui , un  troisième  se  tient  pres- 
qu’au  haut  de  l’échelle  , un  qua- 
trième vers  le  milieu , et  les  autres 
restent  sur  le  sol  afin  d’apporter 
les  bottes  de  paille  ; celui  d’en  bas , 
armé  d’une  fourche  de  bois , prend 
une  botte,  la  présente  au  second, 
qui  la  passe  au  troisième , et  ainsi 
de  suite  jusqu’aux  couvreurs.  Ceux- 
ci  les  placent  et  disposent  sur  le 
gerbier  comme  les  maçons  ran- 
getU  les  tuiles  plates  sur  un  toit, 
c’est  h dire  de  manière  que  le  se- 
cond rang  couvre  plus  delà  moitié 
du  premier,  le  troisième  plus  de 
la  moitié  du  second,  etc.  Le  der- 
nier se  croise  par  la  tête  sous  les 
perches,  et  un  nouveau  rang  for- 
tement lié  de  chaque  coté  des  per- 
ches transversales  asaujclllt  le  tout. 
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GERMINATION.  Une  bonne 
semence  humectée  et  induencée 
par  l’air,  à une  température  d’envi- 
ron 8 degrés,  germe  aussitôt  ; elle 
développe  une  plumule  qui  s’élève 
et  une  radicule  qui  s’étend.  Si  l’air 
ne  se  renouvelle  pas , on  s’aperçoit 
bientôt  que  l’oxigène  est  absorbé 
en  partie  ou  en  totalité  dans  l’acte 
de  la  germination.  L’azote  reste 
intact  ; et  loin  que  l’acide  carbo- 
nique diminue , il  augmente. 

Les  semences  ne  germent  pas 
sans  la  présence  de  l’oxigène.  Dans 
le  vide  , dans  l’azote , dans  l’acide 
carbonique  pur , elles  se  gonflent 
sans  végéter  lorsqu’on  les  humec- 
te ; conservées  long-temps  dans  le 
gaz  , elles  perdent  peu  à peu  la 
force  vitale  et  se  putréfient. 

Examinées  avant  qu’elles  se  tu- 
méfient , elles  sont  plus  ou  moins 
insipides  , ou  tout  au  moins  elles 
ne  sont  pas  douces  ; elles  le  de- 
viennent i au  contraire  , dès  que  la 
germination  se  manifeste,  l^é  mu- 
cilage coagulé,  ou  amidon  qu’elles 
renferment,  se  convertit  en  sucre  ; 
il  change  de  nature  , devient  aussi 
soluble  qu’il  l’était  peu  ; et,  trans- 
porté dans  les  cotylédons  , il  sert 
de  nourriture  h la  plante  qui  se 
développe.  I!  est  facile  , au  moyen 
de  ce  que  nous  venons  d’exposer 
ci-dessus,  de  se  rendre  compte  de 
ces  transformations. L’acide  carbo- 
nique qui  sedégage  tend  ii  établir 
que  la  principale  différence  que 
présentent  le  sucre  et  le  mucila- 
ge , dépend  du  carbone  , dont  les 
proportions  ne  sont  pas  toul-à-fall 
les  mêmes. 

On  a comparé  l’absorption  de 
l’oxigène,  dans  la  germination  des 
semences,  à celle  quia  lieu  lors- 
que le  fœtus  de  l’œufse  développe  ; 
mais  II  n’y  a entre  ces  deux  phé- 
nomènes qu’une  analogie  éloignée. 
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'J'ous  les  animaux  , le  plus  parfait 
tomme  le  plus  informe  , ont  be- 
soin tle  ce  gaz.  Dès  que  les  pulsa- 
tions <lu  cœur  commcnceni  jus- 
qu’au momenl  où  elles  s’cleigncnt, 
le  sang  ne  cesse  d’èlrc  aéré,  et  la 
fonclion  de  la  respiration  est  inva- 
riable. De  l’acide  carbonique  se 
dégage  sans  cesse,  mais  l’altération 
chimique  qu’éprouve  le  fluide  qui 
circule  dans  nos  veines  , nous  est 
inconnu.  Rien  n’autorise  à suppo- 
ser qu’il  se  forme  une  substance 
analogue  au  sucre  ; la  plante  a be- 
soin de  provisions  d’où  elle  tire  sa 
subsistance  jusqu’à  ce  que  les  ra- 
cines puissent  pomper  les  sucs  de 
la  terre.  Ces  provisions  lui  sont 
fournies  par  les  cotylédons  qui 
renferment  une  substance  insolu- 
ble et  inaltérable  pendant  Thiver, 
mais  que  les  agents  extérieurs  ra- 
mollissent et  changent  au  retour 
de  la  belle  saison. 

La  conversion  de  l’amidon  en 
sucre  peut  se  comparer  avec  plus 
de  justesse  à la  fermentation  qu’à 
la  respiration  ; c’est  un  change- 
ment subi  par  un  corps  inorganique 
que  l’art  peut  imiter  ; et  dans  la 
plupart  des  phénomènes  de  ce  gen- 
re que  présentent  les  composés 
végétaux  exposés  àl’aclion  de  l’air, 
il  y a absorption  d’oxigène  et  pro- 
duction ou  dégagement  d’acide 
carbonique. 

Il  est  donc  évident  que  dans 
tous  les  cas  où  une  graine  est  mise 
en  terre  pour  y germer,  il  faut  la 
semer  de  manière  qu’elle  éprouve 
pleinement  l’influence  de  l’atmo- 
sphère ; une  des  causes  de  la  stéri- 
lité dessols  glaireux,  cohérents  et 
froids,  c’est  qu’ils  sont  empâtés 
dans  une  matière  Imperméable  à 
l’air. 

Les  sols , dont  le  sable  fait  la 
base,  sont  toujours  assez  poreux  ; 
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mais  ceux  qui  contiennent  beau- 
coup d’argile  ne  peuvent  jamais 
être  trop  divisés.  Une  graine  qui 
n’est  pas  suflisamment  aérée,  ne 
produit  qu’une  plante  faible  et  lan- 
guissante. 

GESSE  CD  LTl  VÉE.  Plante  an- 
nuelle qui  croîtnaturellement  dajis 
les  blés  des  parties  méridionales  de 
l’Europe.  Elle  se  cultive  pour  son 
fourrage  etsagraine,  qu’onnomme 
pois  gesse  , pois  trelon  , lentille 
d'Espagne  , etc.  : plus  avantageuse 
que  les  pois  gris  et  la  vesse  dans 
les  parties  méridionales  de  l’Eu- 
rope , elle  leur  est  inférieure  dans 
les  septentrionales  ; elle  réussit 
dans  les  sols  que  ces  deux  plantes 
ne  peuv'ent  supporter  , et  leur  est, 
en  quelque  sorte  , affectée.  Elle 
sert  à les  améliorer , et  à les  net- 
toyer des  mauvaises  herbes. 

On  la  sème  en  automne  dans  le 
midi , et , aussitôt  que  les  gelées 
ne  sont  plus  à craindre  , dans  le 
nord.  Confiée  à une  terre  préparée 
par  deux  labours  , humide  ou  ar- 
rosée par  la  pluie  , elle  lève 
promptement  et  foisonne  beau- 
coup. Elle  ne  doit  être  ni  trop 
claire  , ni  trop  épaisse- Elle  donne 
une  nouvelle  récolte  l’année  sui- 
vante. On  la  fauche  généralement 
pour  fourrage  quand  ses  fleurs 
sont  à moitié  passées  , ou  pour 
ses  graines  lorsque  la  plus  grande 
partie  sont  mûres.  On  l’enterre 
aussi  comme  engrais  à la  charrue, 
au  moment  de  la  floraison. 

Employée  pour  fourrage  , .plie 
convient  à tous  les  bestiaux  ; les 
bœufs,  les  vaches,  les  brebis  , la 
mangent  avec  avidité.  Elle  plaît 
surtout  aux  moulons  qui  la  dévo- 
rent, qu’elle  soit  fraîclic  ou  sèche. 
Elle  les  tient  bien  en  chair  et  les 
engraisse.  Sa  graine  , grossière- 
ment moulue  , s’administre  aux 
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codions  qu’elle  engraisse  plus 
promptement  et  à meilleur  mar- 
ché que  l’orge 

La  ^esse  chiche^  [lathynis  c.icera^ 
Lin.)  .Elle  est  annuelle  ; croît  natu- 
rellement en  Espagne.  On  la  cul- 
tive comme  la  précédente  , prin- 
cipalement pour  ses  fruits  qu’on 
appelle  petits  pois  chiches , et  qu’on 
estime  beaucoup. 

gesse  angulaire.  Elle  est  an- 
nuelle , et  croît  en  si  grande  abon- 
dance dans  les  blés  du  midi  , 
qu’elle  nuit  souvent  à la  récolte. 
Elle  a les  tiges  presque  droites, 
terminées  en  grosses  touffes  , et 
est  recherchée  par  les  bestiaux. 
Elle  réussit  surtout  dans  les  sols 
granitiques  ou  schisteux  de  médio- 
cre qualité. 

La  gesse  sans  feuilles  , {lathynis 
aphaca,  Lin.).  A les  tiges  droites  , 
anguleuses  , les  fleurs  jaunes  et  so- 
litaires , et  s’élève  à environ  un 
pied  de  haut.  Elle  croît  avec  les 
blés  dans  les  terrains  secs  , et  nuit 
souvent  aux  récoltes. 

La  gesse  des  prés.  Est  vivace  ; 
s’élève  d’un  à deux  pieds,  et  fleurit 
au  milieu  de  l’été.  On  la  trouve 
dans  les  prés  , souvent  en  très 
grande  abondance.  Les  bestiaux 
et  surtout  les  vaches , la  recher- 
chent avec  avidité.  Elle  est,  sui- 
vant Arthur  Young,  la  meilleure 
de  toutes  les  graminées.  Elle  donne 
du  fourrage  de  meilleure  qualité  et 
en  plus  grande  quantité  qu’aucune 
autre. 

GLAISE.  Terre  argileuse,  quel- 
quefois mélangée  de  marne.  Elle 
se  distingue  par  sa  couleur  jaune 
foncé  , cl  se  délaie  facilement  dans 
l’eau.  Aride  pendant  les  chaleurs  , 
elle  est  impraticable  après  les 
pluies,  et  n’est  jamais  que  d’un 
faible  rapport.  On  la  corrige  au 
moyen  de  la  marne  ou  des  calcal- 
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res  réduits  en  fragments.  Voyez  le 
mot>ARGU.E. 

GOUDRON.  Quand  les  pins 
sont  épuisés,  qu’ils  ne  donnept 
plus  de  térébenthine  , on  les  ex- 
ploite pour  en  extraire  du  gou- 
dron; on  les  fend,  on  en  fait  des 
bûches  d’une  grosseur  médiocre  , 
et  de  7 à 8 décimètres  de  long  ; 
puis  , lorsque  celles-ci  ont  acquis 
un  certain  degré  de  sécheresse  , on 
les  refend  , on  les  divise  d’une  ma- 
nière convenable.  L’abattage  des 
pins  se  fait  ordinairement  en  hi- 
ver , et  c’est  au  commencement 
du  prlrilemps  qu’on  procède  à l’ex- 
traction du  goudron.  L’appareil 
dans  lequel  on  fait  celte  extraction, 
prend  le  nom  de  four,  et  se  com- 
pose de  trois  parties  principales  , 
savoir  ; l’ali’e  , la  cave  ou  le  ré- 
cipient et  la  gouttière.  L’aire  est 
une  surface  circulaire , un  peu  con- 
cave , présentant  une  ouverture 
ronde  au  centre  , carrelée  , depuis 
celte  ouverture  , jusqu’aux  deux 
tiers  du  rayon  , et  couverte  , d’ail- 
leurs dans  tout  son  pourtour,  d’ar- 
gile battue.  La  cave  ou  le  récipient 
est  une  fosse  placée  à quelques  dé- 
cimètres au-dessous  de  l’aire  , et 
garnie,  dans  tout  son  intérieur,  de 
madriers  équarris  et  parfaitement 
joints  entre  eux.  Enfin  la  gouttière 
est  un  conduit  qui  s’adapte  à l’ou- 
verture de  l’aire,  et  qui  établit  une 
communication  entre  clléetla  fosse. 

Lorsqu’on  veut  extraire  le  gou- 
dron , on  commence  par  implanter 
sur  l’aire  , à l’orifice'  de  la  gout- 
tière, une  longue  perche  verticale  ; 
après  quoi  l’on  place  le  bois  tout 
autour  de  la  perche,  à peu  près 
de  la  même  manière  que  font  les 
charbonniers.  On  établit  ainsi  qua- 
tre à cinq  lits  les  uns  sur  les  au- 
tres , qui  vont  en  se  rétrécissant  de 
manière  à former  une  sorte  de 
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cône  tronqué.  Ce  cône,  qui  varie 
beaucoup  dans  scs  dinicnsious , 
soit  en  largeur , soit  en  hauteur  , 
prend  le  nom  de  bûcher  ; on  le  re- 
couvre de  gazon  , et  vingt-quatre 
heures  après  , la  perche  étant  reti- 
rée , on  y met  le  feu  au  moyen  de 
copeaux,  que  l’on  place  dans  des 
ouvertures  pratiquées  à l’entour  du 
bûcher  et  à fleur  de  l’aire , en 
ayant  soin  de  boucher  chaque  ou- 
verture quelque  temps  après  l’in- 
flauunaiion  des  copeaux.  La  téré- 
benthine s’écoule  peu  h peu  du 
bois,  abandonne  une  partie  de  son 
essence , et  se  rassemble  sur  l’aire 
dont  on  tient  la  gouttière  bou- 
chée. Par  ce  moyen  , elle  s’altère, 
se  colore  en  noir , se  transforme 
en  goudron  , et  se  sépare  de  l’eau 
et  des  autres  produits  que  le  bois 
peut  former  en  se  décomposant. 
Vers  le  troisième  jour  , oh  ouvre 
la  gouttière.  A dater  de  cette  épo- 
que, on  l’ouvre  deux  ou  trois  ibis 
par  jour.  Si  on  ne  mêle  pas  les 
goudrons  ainsi  obtenus  de  qualité 
suffisamment  bonne  , on  les  reçoit 
pour  vaporiser  l’eau,  l’acide  py- 
rollgncux  qui  les  altèrent.  On  les 
tient  en  fusion  tranquille , pour 
les  séparer  du  sable  ou  des  matiè- 
res terreuses  avec  lesquels  ils 
sont  ordinairement  mélangés  , et 
on  les  décante  si  on  ne  les  trouve 
pas  assez  liquides.  Il  suffit  de  les 
mêler  avec  un  peu  d’huile  de  téré- 
benthine , pour  leur  donner  le  de- 
gré de  fluidité  convenable. 

G OURMANDS.  Branches  qui 
poussent  avec  plus  de  vigueur  que 
les  autres,  et  qui  ne  viennent  que 
lorsqu’on  taille  les  arbres  trop 
courts,  qu’on  les  décharge  trop,  ou 
qu’ils  sont  extrêmement  vigou- 
reux. On  en  distingue  trois  sortes; 
les  naturels  qui  naissent  immédia- 
tement de  la  greffe,  et  des  bran- 
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ches;  les  s-iuvageons,  qui  périssent 
au-dessous  de  la  greffe  et  du  troue 
même  , et  les  rleinl-gourmands  qui 
sont  également  dus  à ces  parties 
de-  l’arbre.  Les  principaux  indices 
auxquels  on  les  reconnaît , sont  : 
1°  leur  position  ; la  plupart  pous- 
sent de  l’écorce  et  non  d’u;i  œil  ; 
3®  leur  extrémité  Inférieure  ; soit 
qu’ils  partent  de  la  peau  ou  d’un 
œil,  ils  sont  gros  du  bas,  fournis, 
même  en  naissant,  et  ils  occupent 
toujours  par  leur  base  presque 
toute  la  branche  dont  ils  sortent; 
3“  la  rapidité  avec  laquelle  ils 
poussent,  croissent,  grossissent  et 
s’alongent  tout  à coup,  il  en  est 
qui  vont,  dans  un  été,  jusqu’à  six, 
sept  pieds  de  haut,  et  qui  parvien- 
nent à la  grosseur  du  doigt  ; 4" 
le  tissu  du  bois  d’un  gourmand  et 
son  écorce,  sont  des  marques  cer- 
taines auxquelles  il  est  facile  de 
le  connaître.  Ces  sortes  de  bran- 
ches commencent  de  fort  bonne 
heure  à avoir  par  le  bas  celte  cou- 
leur brune  de  la  peau,  qui  n’existe 
sur  les  bourgeons  que  quand  ils 
sont  convertis  en  bois  durs.  Leurs 
feuilles  sont  aussi  plus  longues, 
plus  larges,  plus  épaisses,  et  d’un 
vert  plus  foncé  ; 5“  leurs  boulons, 
tout  différents  de  ceux  des  autres 
branches,  sont  petits,  noirâtres, 
et  fort  distants  enlr’eux. 

Rien  de  plus  commun,  que  de 
voir  une  branche  de  grosseur  or- 
dinaire devenir  gourmande  au 
bout  d’un  an  ou  deux.  On  l’aurait 
taillée  à quatre  , cinq  ou  six  yeux, 

f)Our  en  faire  un  des  membres  de 
'arbre , mais  elle  est  perpendicu- 
laire, quoique  suroblique,  elle 
prend  trop  de  nourriture,  devient 
d’une  grosseur  qui  surpasse  la 
mère  branche.  Si  on  ne  peut  la 
retrancher  sans  dégarnir  l’arbre, 
on  fiche  dans  le  mur  un  clou. 
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qn’on  garnll  de  linge,  puis  on  for- 
ce prcsfjuc  jusqu’à  la  casser^  on 
l’attache  et  on  l’arrête  par  le  haut. 
Tel  est  le  secret  de  faire  d’une 
branche  directe  et  seconde,  une 
branche  oblique  et  mère.  Une 
économie  judicieuse  supprimera 
ensuite  toutes  celles  qui  s’entre- 
lacent et  fera  choix  de  celles  pro- 
pres à former  l’arbre. 

A l’égard  des  gourmands  sauva- 
geons, on  les  laisse  quand  ils  sont 
nécessaires,  soit  pour  renouveler 
l’arbre  dans  sa  vieillesse,  soit  pour 
le  remettre  de  l’épuisement  qu’il 
a éprouvé.  Ou  les  greffe  ou  on  les 
coupe  fort  près,  alui  que  la  piale 
se  recouvre.  On  traite  les  denii- 
gourmands  à peu  de  chose  près, 
comme  les  gourmands  môme. 
Quant  aux  artificiels,  tantôt  on 
emploie  pour  les  faire  naître,  le 
ravalement  et  le  rapprochement; 
tantôt  on  a recours  à d’autres  ex- 
pédients. On  peut  jusqu’à  un  cer- 
tain point  ne  pas  avoir  de  gour- 
mands , ou  en  avoir  peu.  Si  on 
les  supprime,  l’arbre,  chargé  d’une 
sève  surabondante,  ne  cesse  d’en 
produire  de  nouveaux  jusqu’à  ce. 
qu’erifin  il  soit  épuisé.  Pour  les 
diminuer  ou  les  préserver,  il  suffit 
de  profiter  de  ceux  que  la  nature 
nous  présente,  de  les  tirer,  de  les 
alonger,  et  de  les  charger  ample- 
ment. 

Un  arbre  bon  du  reste  est  épui- 
sé,lorsqu’ on  lui  a ôté  tousses  gour- 
mands qui  faisaient  sa  richesse, 
sa  force,  sa  santé  et  sa  fécondité.  11 
n’a  poussé  que  de  faux  bourgeons. 
Le  peu  de  bonnes  branches  ou  de 
boutons  qu’il  a fait  éclore  ont  été 
rognés,  pincés  ou  arrêtés  parleurs 
extrémités,  et  remplacés  par  des 
branches  chiffonnes.  11  est  dégar- 
ni , rongé  par  la  gomme,  en  un 
mot  il  va  périr;  mais  si  scs  racines 
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sont  encore  saines,  on  le  ravàle, 
on  le  rapproche , après  quoi  on 
panse  les  plaies  qu’on  lui  a failes- 

On  coupe  au  printemps  toutes 
les  branches  de  vieux  bois  sur 
Celles  qui  sont  les  plus  voisines, 
qu’on  taille  à un  ou  deux  yeux. 
On  le  rapproche  en  supprimant 
mie  partie  de  ses  anciennes  pous- 
ses, et  en  observant  de  le  mettre 
sur  les  branches  du  bas  et  du  mi- 
lieu qui  annoncent  le  plus  de  vi- 
gueur. On  est  sûr  alors  d’avoir 
des  gourmands,  ou  même  d’autres 
branches  qui  perceront  de  la  peau 
au-dessous  des  coupes. 

11  est  inutile  d’ajouter  que,  pour 
faciliter  la  végétation  de  l’arbre, 
on  doit  lui  donner  de  bon  engrais, 
et  que  pour  que  les  plaies  se  re- 
couvrent, il  faut  que  les  coupes 
soient  nettes  et  sans  chicot. 

GRAISSE.  La  graisse  varie 
suivant  les  animaux  et  même  dans 
les  individus  suivant  l’âge,  l’état 
de  santé,  les  aliments,  la  manière 
dont  on  les  administre,  celle  qui 
est  recueillie  au  printemps  est  celle 
qui  a plus  de  qualité  et  se  con- 
serve mieux.  Les  graisses  sont 
employées  dans  la  cuisine  et  ser- 
vent à la  préparation  des  mets,  de 
la  pâtisserie.  Nous  ne  parlerons 
que  des  plus  communes. 

Graisse  du  pot  au  feu.  On  re- 
cueille chaque  jour  celle  qui  se 
rassemble  à la  surface  du  bouillon, 
on  la  réunit  à la  fin  de  la  semaine, 
on  la  fond,  on  lui  ajoute  une  croûte 
de  pain  grillée,  on  la  passe  pen- 
dant qu’elle  est  chaude  et  on  la 
serre  pour  l’employer  à la  friture. 

Graisse  de  <,'eau.  On  la  divise , 
on  la  fait  fondre  pour  la  débarras- 
ser des  membranes  dont  elle  est 
chargée.  Elle  est  bonne  alors  pour 
tous  les  usages  de  la  cuisine,  elle 
donne  une  friture  sèche  et  délicate. 
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Graisse  d’oie.  Parmi  les  graisses 
des  volatiles  de  basse-cour  (fui 
sont  si  supérieures  à celles  des  qua- 
drupèdes, celle  d’oie  llenl  le  pre- 
mier rang.  Elle  se  prépare  du 
reste,  comme  l’axonge  et  sert  aux 
mêmes  usages.  On  la  liquéfie  au 
moyen  du  feu  qui  dissipe  l’iiumi- 
dité  qu’elle  renferme,  et  on  la  passe 
à un  tamis  serré  qui  relient  les 
matières  albumineuses,  les  peaux , 
les  membranes.  Elle  acquiert  ainsi 
plus  de  consistance,  devient  pro- 
pre aux  apprêts  des  viandes  et  se 
conserve  plus  long-temps. 

Cx  R A MI  NÉE  S.  Famille  de 
plantes  qui  renferme  les  espèces 
les  plus  utiles  à l’homme,  telles 
que  le  froment,  le  seigle,  l’orge, 
l’avoine,  le  riz,  le  maïs,  le  millet 
la  canne  à sucre  et  toutes  celles 
qui  composent  les  fonds  des  prai- 
ries naturelles  et  artificielles. 

Les  tiges  des  graminées  céréa- 
les contiennent  un  mucilage  abon- 
dant qui  est  sucré  dans  le  maïs  et 
encore  plus  dans  la  cannamelle  ou 
canne  à sucre. 

Les  graminées  contiennent  dans 
l’embryon  de  leur  grain  une  partie 
muqueuse  et  une  mal ière  farineuse 
qui  se  change  en  subslance  mucila- 
gineuse  et  amilacée.  Elles  sont  in- 
dispensables à la  fermentation  pa- 
naire  , et  c’est  pareeque  le  riz  ne 
les  contient  pas,  qu’il  est  impropre 
à la  fabrication  du  pain. 

I.es  tiges  des  graminées  pous- 
sent naturellement  des  racines  de 
leurs  nœuds,  lorsqu’elles  sont  en 
terre.  Les  espèces  vivaces,  soit 
quelles  aient  le  chaume  solide, 
comme  la  canne  à sucre,  ou  creux 
comme  le  bambou,  jouissent  de 
cette  propriété  à un  haut  degré,  et 
peuvent  facilement  se  multiplier 
de  boutures.  Les  espèces  annuel- 
les en  jouissent  aussi,  mais  dans 
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leurs  nœuds  inférieurs  seulement, 
et  lorsqu’elles  sont  jeunes.  Les 
plantes  prennent  d’autant  plus 
d’accroissement  qu’elles  ont  plus 
de  racines,  il  est  donc  toujours 
avantageux  de  les  butter.  L’expé- 
rience a depuis  long-temps  prouvé 
que  le  seul  moyen  de  conserver 
les  gazons  des  jardins  paysagers 
dans  un  bel  étal  de  végétation, 
était  de  les  charger  de  terre  cha- 
que hiver,  en  passant  une  herse  à 
dents  de  bois  sur  le  blé  lorsque 
les  froids  sont  passés,  c’est  à dire 
en  buttant  son  pied  ; on  obtient 
une  récolte  bien  plus  abondante, 
quoique  cette  opération  emporte 
un  assez  grand  nombre  de  tiges. 

Un  au're  fait  Important,  dûaux 
observations  de  M.  Sageret , mé- 
rite d’être  rapporté  : 

« Le  blé  en  germant  fait,  dit  cet 
agronome,  sortir  d’une  de  ses  ex- 
trémités une  racine  qui  descend, 
et  une  tige  qui  monte.  Cette  der- 
nière garnie  de  nœuds  de  distance 
en  distance,  fixe  à la  superficie  de 
la  terre  son  premier  nœud,  lequ.el 
projette  à l’entour  de  lui  de  nou- 
velles racines.  Aussitôt  que  ces 
racines  de  seconde  formation  , 
mais  destinées  désormais  à nourrir 
seules  la  plante,  ont  pris  terre,  la 
première,  c’est  à dire  celle  qui  était 
sortie  immédiatement  du  grain, 
périt. 

« Cette  manière  de  végéter  qui 
paraît  commune  à toutes  les  gra- 
minées, et  peut-être  .à  plusicui-s 
autres  plantes  à un  seul  cotylédon 
peu  connues  ou  peu  observées  par 
les  cultivateurs , les  a entraînés 
dans  plusieurs  erreurs  ; je  ne  ferai 
mention  que  de  celles  qui  m’ont 
le  plus  frappé. 

« Plusieurs  d’enir’eux,  dans  la 
vue  de  préserver  leurs  grains  de  la 
chaleur  et  de  la  sécheresse  de  l’été, 
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ainsi  qne  du  dessèchement  quel- 
quefois occasioné  par  de  grandes 
pluies  ou  d’autres  causes,  croient 
devoir  l’enterrer  profondément, 
précaution,  comme  l’on  voit,  fort 
inutile,  et  Lien  plutôt  nuisible, 
puisque,  ne  devant  se  nourrir  en 
définitif  que  par  les  racines  super- 
ficielles,  le  grain  pour  lever  a 
d’autant  plus  d’effort  à faire  et  de 
chemin  à parcourir,  qu’il  est  plus 
éloigné  de  la  superficie  du  sol. 

» Cette  marche  que  j’ai  con- 
stamment clservée  dans  les  céréa- 
les, blé,  orge,  avoine,  millet  et 
maïs,  n’est  réellement  bien  sensi- 
ble que  lorsque  le  grain  est  en- 
terré à une  certaine  profondeur 
qui  dans  ce  cas  est  toujours  exac- 
tement mesurée  par  l’intervalle 
qui  sépare  la  première  racine  de 
celle  (le  seconde  formation.  Dans 
la  vue  d’observer  cette  marche  de 
plus  près,  je  semai,  en  févrieri8o7, 
quelques  grains  d’orge  dans  un 
pot  que  je  mis  dans  une  chambre, 
la  température  extérieure  étant 
alors  très  froide  ; en  peu  de  temps 
les  grains  levèrent,  mais  devinrent 
alors  très  grêles  et  très  étiolés  à 
cause  de  leur  privation  de  lumière 
et  d’air,  et  de  l’humidité  de  la  terre 
du  pot.  J’en  arrachai  quelques 
uns  et  n’y  trouvai,  quoique  leur 
végétation  fût  alors  très  avancée, 
que  la  première  racine  toute  seule, 
ce  qui  me  parut  extraordinaire  et 
contraire  à tout  ce  que  j’avais  ob- 
servé jusqu’alors.  La  saison  s’é- 
tant radoucie,  je  mis  le  pot  dans  le 
jardin.  Bientôt  je  reconnus  que 
danala  plupart  (les  pieds,  le  pre- 
mier nœud  de  la  lige  qui  par  une 
suite  de  l’étiolement,  s’était  élevé 
à trois  centimètres  au-dessus  de 
la  terre,  s’y  était  recourbé  et  fixé, 
et  y avait  formé  un  erapôtement 
en  donnant  naissance  à de  nouvel- 
T.  I. 
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les  racines  et  û de  nouvelles  tiges. 
Ils  végét('Tent  ensuite  à l’ordinaire. 
Quant  à ceux  qui  n’avaient  pas 
pris  racine,  ils  périrent  fous. 

» Il  paraît  donc  constant  que 
cette  marche  de  végétation  est  in- 
variable dans  les  céréales,  et  que 
si  quelques  circonstances  l’ont 
contrariée,  il  faut  qu’elles  y re- 
viennent absolument  ou  qu’elles 
périssent,  et  que  l’époque  de  ce 
retour  qui  est  en  même  temps 
celle  du  dépérissement  de  la  racine 
primitive,  est  susceptible  d’étre 
avancée  ou  retardée  par  divers  in- 
cidents. Quelles  que  puissent  être 
d’ailleurs  les  causes  de  ee  phéno- 
mène, il  est  bon  d’observer  cpi’il 
est  un  moyen  de  ressource  pour 
les  blés,  ou  déterrés,  ou  privés  de 
leur  première  racine  par  un  acci- 
dent quelconque,  et  il  n’est  peut- 
être  pas  sans  exemple  que,  dans  ce 
cas,  ils  aient,  par  la  seule  force  de 
la  végétation  aidée  d’une  saison 
favorable,  repoussé  d’un  de  leurs 
nœuds  de  nouvelles  racines,  et  as- 
suré par  ce  moyen  leur  existence 
future.  » Beaucoup  de  graminées 
vivaces  et  annuelles  sont  stoloni- 
fères. 

Le  sîntherisma  et  le  paspalc , 
peuvent  avec  un  seul  grain  couvrir 
des  espaces  fort  étendus,  c’est  à 
dire  d’une  toise  de  diamètre,  cl 
toutes  deux  sont  d’excellens  four- 
rages. Le  premier,  quoique  annuel 
et  assez  tardif,  donne  juseju’à  trois 
coupes.  Le  second  est  peut-être  le 
plus  abondant  et  le  plus  savoureux 
de  tous  les  fourrages  qui  forment 
les  graminées. 

Pour  que  le  foin  soit  bon,  il 
faut  qu’il  se  compose  en  grande 
partie  de  graminées. 

GR.AVIER.  Les  sols  graveleux 
sont  souvent  composés  de  petites 
pierres  tendres  , cl  ({uelqucfois  de 
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pierres  siliceuses  ; mais  ils  con- 
lienncnl  souvent  du  granit,  de  la 
pien'c  à chaux  et  d’autres  sub- 
stances pierreuses  qui  ne  sont  dé- 
composées qu’en  partie.  Le  gravier 
qui  est  plus  poreux  que  le  sable 
même , forme  généralement  un 
sol  pauvre  et  qui  s’épuise  facile- 
ment ,parccque  les  substances  ani- 
males  et  végétales  qu’il  contient, 
n’étant  pas  bien  incorporées  avec 
les  parties  terreuses,  celles-ci  sont 
ordinairement  en  très  petite  quan- 
tité, elles  sont  facilement  décom- 
posées par  l’action  de  l’aimo- 
snhère,  et  entraînées  par  lesplules. 

On  peut  améliorer  les  sols  gra- 
veleux par  des  saignées  , lorsqu’ils 
renferment  des  sources  qui  leur 
nuisent,  ce  qui  est  rare,  par  des 
labours  profonds,  par  des  additions 
à forte  dose  d’argile,  de  craie,  de 
marno,  de  tourbe  ou  autres  terres; 
par  de  fréquents  retours  des  récol- 
tes àp.âturer.  L’application  répétée 
des  engrais,  l’irrigation  , si  l’eau 
conlientdu  limon,  produisentaussi 
de  bons  effets. 

Quelquefois  le  sol  est  tellement 
couvert  de  cailloux  et  de  pierres, 
qu’on  l’aperçoit  à peine.  Les  terres 
de  cette  espèce  sont  difficiles  à 
travailler  et.  détruisent  prompte- 
ment les  instruments  qui  servent 
à leur  culture  ; on  peut  cependant 
les  rendre  souvent  très  producti- 
ves. Les  pierres  de  la  surface  abri- 
tantla  petite  quantité  de  bonne  ter- 
re qui  se  trouve  dans  le  sol,  conser- 
vent la  chaleur  pendant  les  saisons 
froides , et  prolègentlesplantescon- 
tre  les  rayons  brûlants  dusoleil,  et 
donnent  très  souvent  des  récoltes 
très  abondantes.  Les  sols  grave- 
leux, parla  facilité  qu’ils  ont  délais- 
ser échapper  l’humidité,  sont  ex- 
posés, selon  l’expression  commune, 
à être  brûlés,  dans  les  années  sèches  ; 
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mais  ils  produisent  ordinairement, 
dans  les  années  pluvieuses,  d’abon- 
dantes récoltes  d’orge , de  seigle  , 
de  vesces,  de  pois,  d’avoine,  e mô- 
me de  froment.  C’est  une  observa- 
tion faite  dans  un  climat  humide, 
une  couche  mince  de  gravier  mêlé 
de  coquillagesietautresproductions 
marines,  se  cultive  avec  avantage. 
Un  sol  graveleux  , exempt  d’eau 
stagnante , répercute  si  bien  la 
chaleur,  que  la  végétation  y est 
d’une  quinzaine  plus  hâtive  que 
dans  tout  autre. 

GREFFE.  Substitution  d’une 
petite  branche  , bourgeon  ou  rou- 
leau d’écorce  boutunnée  d’un  arbre 
à la  tige  ou  aux  branches  naturel- 
les d’un  autre  qu’on  nomme  sujel. 
Toute  l’habileté  du  greffeur  con- 
siste à savoir  faciliter  et  rendre 
durable  l’union  du  premier  avec  le 
second.  Au  moyen  de  cette  substi- 
tution, on  obtient  de  différentes 
espèces  d’arbres  , des  fruits  à la 
production  desquels  leur  sève  ne 
semblait  pas  devoir  concourir. 
Tels  sont  les  effets  de  cette  ingé- 
nieuse confusion  de  sucs,  qu’un 
bout  de  branche  , un  petit  rouleau 
d’écorce , quelquefois  môme  un 
boulon  seul,  peuvent  convertir  un 
gros  arbre  en  un  autre  arbre  d'es- 
pèce différente,  sans  que  l’un  ait 
aucune  des  qualités  de  l’autre , 
dans  son  écorce , dans  son  bois, 
dans  ses  feuilles  et  dans  son  fruit, 
de  sorte  qu’un  arbie  sans  cesser 
d’ôire  prunier  ou  amandier  dans 
ses  racines  et  dans  sa  base , se 
trouve  pêcher  ou  abricotier  dans 
ses  branches,  etc. 

Préparation  des  sujets.  Les  gref- 
fes peuvent  être  appliquées  sur 
une  ou  plusieurs  branches;  quel-  1 
ques  unes  sur  la  môme  du  sujet  ; I 
mais  on  ne  doit  en  placer  aucune  i 
sur  un  endroit  noueux  ou  raboteux.  :< 


GRE 

Ainsi  il  est  nécessaire  d’élaguer, 
d’ébourgeonner  les  tiges  ou  les 
branches  qu’on  veut  greffer.  Ces 
opérations  préparatoires  se  font 
dans  l’été.  La  plaie  se  cicatrise  alors 
plus  vite,  et  la  réunion  des  écorces 
entamées  a lieu  sans  excroissance  ; 
au  lieu  que  si  on  attend  Thiver  , le 
retour  de  la  sève  occasione  quel- 
quefois des  bosses  et  des  engorge- 
ments qui  rendent  toujours  l’opé- 
ration difficile  , souvent  môme 
impossible. 

il  est  essentiel  de  bien  choisir  les 
greffes.  11  ne  faut  jamais  les  pren- 
dre que  sur  des  arbres  sains,  de 
bon  rapport,  et  bien  marqués  à 
fruit  pour  l’année  môme.  Si  l’on 
prend  des  greffes  sur  un  arbre 
mousseux  et  rabougri,  les  jets  s’en 
ressentent  et  sont  toujours  mé- 
diocres. Si  on  les  prend  sur  un 
arbre  dépourvu  de  bouton  à fruit, 
le  sujet  est  long  temps  à se  mettre 
en  production  , et  ne  donne  pres- 
que jamais  d’amples  récoltes. 

(3n  choisit  des  branches  de  l’an- 
née précédente  pour  les  greffes  à 
la  pousse,  et  celles  de  la  dernière 
servent  à greffer  à œil  dormant. 

Si  les  arbres  doivent  former  des 
avenues,  ou  être  en  plein  vent,  on 
cueille  les  greffes  sur  les  branches 
qui  s’élèvent  droites .;  celles  du  côté 
donnent  rarement  de  belles  tiges. 

On  doit  cueillir  dès  le  mois  de 
janvier  les  greffes  qu’on  veut  em- 
ployer au  retour  de  la  sève.  Cette 

firécaution  peut  ôtre  bonne  pour 
es  greffes  qu’on  tire  de  loin  ; mais 
elle  est  mauvaise,  si  on  les  prend 
dans  son  fond  ou  à sa  portée.  i“  I.e 
cours  de  la  sève  qui  ne  cesse  ja- 
mais totalement,. s’entre  tient  mieux 
de  lui-môme  qu’à  l’aide  de  tous 
nos  soins;  2“  en  coupant  les  gref- 
fes long-temps  d’avance  , on  s’ex- 
pose à faire  choix  de  jeUs  malt  rai - 
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tés  par  l’intempérie  , au  lieu  qu’en 
ne  les  coupant  qu’un  jour  ou  deux 
avant  l’opération  , on  choisit  ceux 
qui  paraissent  très  vivaces. 

Il  faut  néanmoins  excepter  les 
greffes  du  mûrier  blanc,  pour  les 
chalumeaux  ou  écussons  delà  pre- 
mière sève.  Ils  doivent  être  cueil- 
lis dix  ou  douze  jours  avant  l’opé- 
ration , autrement  les  bourgeons 
s’alongent  trop  à sa  première  sail- 
lie. C’est  ce  qu’on  nomme  étouffer 
les  bourgeons. 

Les  greffes  qu’on  cueille  dans 
l’été  doivent  de  suite  ôtre  dépouil- 
lées de  leurs  feuilles.  La  grande 
transpiration  qui  se  faitjiar  leur 
intermédiaire  affaiblirait  l’action 
de  la  sève  qui  est  nécessaire  au 
moment  de  l’opération.  On  ne  con- 
serve que  les  pédicules  (jui  cou- 
vrent les  bourgeons  et  donnent  la 
facilité  de  manier  les  greffes  sans 
les  fouler  ni  les  salir. 

Tout  le  monde  sait  que  l’on 
conserve  les  greffes  en  les  tenant 
dans  de  la  terre  grasse  qu’on  liu- 
mecte  de  temps  en  temps,  ou  <m 
leur  faisant  une  enveloppe  d’herbe 
cueillie  à la  rosée  du  matin,  ou 
encore  en  les  fichant  dans  un  con- 
combre coupé  par  le  milieu. 

Lorsqu’on  cueille  plusieurs  es- 
pèces de  greffes  à la  fois , il  est 
bon  de  les  lier  séparément  et  d’é- 
tiqueter chaque  botte  pour  éviter 
la  confusion. 

Les  arbres  à fruit,  forestiers  ou 
champêtres  tels  que  le  châtaignier, 
le  noyer,  le  cerisier,  et  môme  le 
pommier  de  plein  vent  ne  doivent 
jamais  ôtre  greffés  dans  les  pépi- 
nières. Ils  ne  doivent  même  ôtre 
entés  que  plusieurs  années  après 
qu’ils  sont  en  place.  La  greffe  en 
pépinière  ne  s’applique  qu’aux  ar- 
bres domestiques  ou  de  jardins 
qui  trouvent  dans  le  sol  une  nour- 
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riliire  abondante  , et  réparent  fa- 
cilement la  dépense  des  sucs  nour- 
riciers que  leur  occasione  une 
fructification  trop  prompte , ou 
tout  au  plus  aux  arbres  destinés  h 
produire  des  feuilles  , comme  le 
mûrier  blanc,  le  tilleul,  l’ormeau, 
etc.  11  en  est  autrement  des  ar- 
bres à fruit,  champêtres  ou  fores- 
tiers, ces  espèces,  deslinéesleplus 
souvent  à occuper  des  fonds  stériles 
ou  négligés,  ont  besoin  d’avoir 
d’abord  une  tige  assez  vigoureuse 
et  des  racines  assez  fortes  pour 
pouvoir  soutenir  et  mener  à ma- 
turité les  fruits  qu’ils  portent.  On 
sait  que  plus  ils  en  produisent, 
moins  ils  donnent  de  bois.  On 
sait  aussi  qu’ils  fructifient  plutôt 
dans  un  fond  maigre  et  négligé, 
que  dans  un  terrain  substantiel.  11 
suit  de  là  qu’un  arbre. champêtre 
greffé  trop  jeune  ou  trop  mince 
ne  peut  former  qu’une  tige  faible 
et  une  tête  l'abougrle. 

Préparation  des  sujets  champêtres 
destinés  à recevoir  la  greffe  en  flûte. 
Lorsque  les  arbres  ont  atteint  la 
grosseur  et  la  fqrce  nécessaires, 
onlesétête,  afin  qu’ils  poussent 
au  l’elour  de  la  sève  de  nouveaux 
jets  propres  à recevoir  les  chalu- 
meaux de  la  greffe. 

On  choisit  pour  faire  cette  opé- 
ration un  beau  jour,  dans  la  sai- 
son morte  , c’est  à dire  depuis  la 
mi-novembre  à la  mi-février.  Si 
on  la  faisait  pendant  la  sève  ou  par 
un  temps  de  pluie,  les  sujets  souf- 
friraient. Quelquefois  même  on 
en  perdrait.  On  laisse  les  jeunes 
jets  qu’on  reconnaît  propres  à la 
greffe , pour  appliquer  des  chalu- 
meaux au  retour  de  la  sève  ; on 
obtient  ainsi  une  avance  d’une 
année. 

Oai  étronçonne  les  arbres  les 
plus  gros  Cf  les  plus  vigoureux  sur 
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plusieurs  branches,  afin  de  pou- 
voir multiplier  les  greffes  en  pro- 
portion de  la  force  du  sujet,  et  en 
rétablir  la  tête  en  moins  de  temps  : 
c’est  ce  qu’on  nomme  étronconner 
en  ergot.  11  est  bon  encore  d,c 
laisser  à ces  sujets  une  ou  deux 
branches  de  sauvageon  pour  par- 
tager la  sève  avec  les  nouveaux 
jets  que  donnera  le  tronc,  et  em- 
pêcher par  cette  diversion  qu’ils 
ne  deviennent  trop  gros  pour  la 
greffe.  On  laisse  quelquefois  sub- 
sister ces  branches  gourmandes, 
deux  et  souvent  trois  années  après 
l’opération,  soit  pour  aider  à la 
consommation  de  la  sève,  soit 
pour  étayer  au  besoin  les  pousses 
de  la  greffe. 

Si  au  retour  de  la  sève,  on  re- 
marque que  le  vent  tourne  au  sud, 
et  que  le  temps  devienne  chaud 
tout  à coup,  on  cueille  les  greffes 
pour  Ilûtes  , et  on  les  tient  dans 
un  lieu  bien  frais  : c’est  le  moyen 
de  contenir  les  bourgeons,  et 
d’empêcher  qu’ils  ne  saillent  trop 
promptement.  Une  précaution  qui 
mérite  d’être  recommandée,  est 
celle  des  mères  nourrices  qui  ne 
sont  autre  chose  que  des  novers 
ou  des  châtaigniers  greffés  des  es- 
pèces qu’on  veut  multiplier.  On 
taille  la  tête  de  ces  arbres  près  du 
tronc  chaque  année , au  retour  de 
la  sève,  à peu  près  comme  on 
taille  une  souche  d’osier.  De  cette 
manière  le  tronc  rebourgeoune 
diaque  printemps  et  fournit  de 
nouveaux  jets.  Ceux  de  deux  ans 
ont  communément  l’écorce  trop 
épaisse  , et  trop  peu  de  bourgeons 
vivaces  pour  être  emplovés,  on  ne 
s’en  sert  qu’à  défaut  d’autres. 

11  est  bon  de  remarquer  quelle 
position  les  greffes  ont  naturelle- 
ment sur  l’arbre  d'où  on  les  dé- 
tache, afin  de  placer  le  sujet  d'une 
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manière  analogue.  MLses  en  sens 
contraire,  elles  pourraient  périr. 

Époque  de  V opéraiion.  Les  greffes 
de  la  première  sève , ou  greffes  à 
la  pousse,  se  font  vers  le  temps  où 
la  sève  commence  à couler  entre 
l’écorce  et  le  bols  ; celles  du  ma- 
tin sont  plus  sûres  que  celles  du 
soir. 

Il  faut  éviter  soigneusement  le 
vent  du  midi  , et  les  jours  qui 
annoncent  de  la  pluie  et  de  l’orage. 
Le  bille  des  autans  dessèche  trop 
les  fibres  du  bois  et  les  lèvres  de 
l’écorce  , et  détruit  l’humidité  qui 
doit  en  faciliter  l’union  ; les  gran- 
des pluies  affaiblissent  la  sève,  les 
orages  ébranlent  les  greffes  récen- 
tes, en  dérangeant  toute  l’écono- 
mie. 

II  convient  donc  de  prévenir  au- 
tant que  possible  ces  contre-temps, 
en  choisissant  à propos  le  moment 
d’opérer.  On  peut  prendre  celui 
du  retour  de  la  sève  pour  Its  greffes 
en  fente  et  autres  de  fa  première 
saison , celui  de  la  seconde  sève 
greffes  en  fuite  à la  pousse 
des  fruits  à noyaux,  et  celui  de  la 
dernière  pour  les  greffes  à œil  dor- 
mant. On  choisit  une  matinée 
fraîche,  mais  sans  gelée,  et  on 
cesse  un  peu  avant  midi  pour  re- 
commencer le  lendemain  ou  tout 
au  plus  sur  les  trois  heures  du  soir, 
si  l’on  se  trouve  pressé  d’ouvrage. 

Dextérité  de  la  main.  Le  quel- 
que manière  qu’on  greffe  , la  dex- 
térité de  la  main  inllue  sur  le  suc- 
cès: la  nature  donne  plus  oumoins; 
mais  la  pratique  seule  perfectionne 
ce  talent  des  doigts,  qui  consiste 
a savoir  étronçonner  proprement 
les  sujets,  sans  en  détacher  ni 
meurtrir  l’écorce  ; à bien  diriger 
les  fentes  et  les  entailles  , tant  sur 
l’écorce  que  sur  le  bois,  à tailler, 
lever  et  placer  à propos  les  gref- 
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fes,  en  prenant  de  justes  dimen- 
sions pour  toutes  les  incisions  à 
faire;  et  enfin  à manier  lestement 
les  petits  outils  , et  bien  assujettir 
les  appareils  nécessaires  aux  diffé- 
rentes manœuvres. 

Tournure  des  instruments.  Les  In- 
struments doivent  être  bien  fa- 
çonnés et  bien  tranchants  ; ceux 
qui  au  lieu  de  couper,  de  scier, 
ou  de  fendre  couramment  , ne 
font  que  meurtrir  et  écorcher  per- 
dent tout.  La  scie,  la  serpette,  le 
maillet  et  le  coin  sont  connus  de 
tout  le  monde , nous  n’en  parle- 
rons pas  ; mais  nous  recommande- 
rons la  propreté  dans  la  manœuvre. 
Elle  contribue  beaucoup  à la  réus- 
site de  la  greffe , elle  est  surtout 
nécessaire  dans  l’application  des 
mastics  et  des  appareils  relatifs 
aux  greffes. 

Greffe  en  fente.  Elle  s’exécute 
depuis  la  mi-février  jusqu’à  ce  que 
les  arbres  soient  en  pleine  sève; 
on  greffe  même  avec  plein  succès 
des  poiriers  sur  coignassiers , dans 
le  temps  de  l’explosion  des  feuilles 
du  sujet,  et  du  premier  alonge- 
ment  des  bourgeons  de  la  greffe. 
En  général,  les  greffes  en  fente  de 
la  fin  de  mars  et  du  commence- 
ment d’avril , réussissent  toujours 
mieux  que  celles  du  mois  de  fé- 
vrier; les  dernières  gelées  ou  l’a- 
bondance des  pluies  font  quelque- 
fois périr  celles-ci. 

Manœuvre.  On  choisit  un  endroit 
bien  uni  sur  la  branche  ou  sur  la 
tige  à greffer  , on  scie  proprement 
celle-ci , on  pare  la  coupe  avec  la 
serpette , pour  enlever  tout  ce  qui 
paraît  meurtri  dans  le  contour , et 
on  fend  la  lige  à peu  près  par  la 
milieu.  On  relire  la  serpette,  et 
l’on  introduit  le  coin  dans  la  fente, 
afin  de  la  tenir  ouverte  pour  insérer 
les  greffes.  Si  quelques  fihamcMils 
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«le  bois  ou  (Vdcorce  cmpâcheril 
l’insertion,  on  les  coupe  avec  la 
serpette.  Les  choses  ainsi  dispo- 
sées, on  taille  les  greffes  en  coin 
par  le  bas,  en  faisant  deux  petites 
l etrailes  au-dessus  de  la  iCle  du 
coin  , et  on  laisse  le  côté  qui  doit 
répondre  au  cœur  de  l’arbre  plus 
mince  dans  toute  sa  longueur  que 
celui  qui  doit  répondre  à l’écorce. 

On  introduit  ensuite  dans  la  fente 
la  partie  de  la  greffe  taillée  en  coin  ; 
on  la  place  de  manière  que  l’en- 
tre-deux du  bols  et  de  l’écorce  soit 
parfaitement  adapté  dans  toute  la 
longueur  du  coin. 

Ceux  qui  disent  qu’il  faut  faire 
coïncider  les  épidermes  se  trom- 
[>ent  ou  s’expriment  mal , attendu 
tjue  l’écorce  du  sujet  étant  d’ordi- 
naire plus  épaisse  que  celle  des 
greffes,  le  liber  de  celle-ci,  sous 
lequel  doit  couler  la  sève,  se  trou- 
verait encore  répondre  au  milieu  , 
ou  à quelque  autre  point  de  l’épais- 
seur de  l’écorce  du  sujet,  et  courrait 
risque  de  ne  s’y  point  unir.  Il  faut 
donc  que  l’écorce  du  sujet  dépasse 
un  peu  celle  de  la  greffe , quand 
celie-ci  est  plus  mince  ; c’est  le 
contraire  dans  le  cas  opposé. 

Les  greffes  ajustées,  on  relire 
doucement  le  coin.  Le  ressort  du 
bois  suffit  communément  pour  con- 
tenir la  partie  introduite.  11  peut 
môme  quelquefois  la  serrer  trop.  Si 
on  craint  que  celaaitlieu,  on  laisse 
un  petit  coin  dans  le  milieu  de  la 
fente;  si  on  présume  le  contraire, 
on  l’augmente  au  moyen  d’un  lien 
d’osier  fendu  par  le  milieu. 

Quant  les  tiges  sont  grosses,  il 
faut  recouvrir  les  fentes  sur  l’aire 
de  la  coupe  , avec  des  copeaux  d’é- 
corce qui  empêchent  la  pluie  de 
pénétrer. 

On  recouvre  ensuite  la  coupe  et 
les  fentes  descellés,  jusepi’ii  leur 
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extrémité  haférieure,  avec  fargilc 
la  plus  ductile  et  la  moins  mélan- 
gée de  sable  qu’on  peut  trouver. 
Cette  espèce  d’emplâtre  doit  être 
assez  volumineuse  pour  entretenir 
les  premiers  jours  une  espèce  d’hu- 
midité autour  de  la  greffe.  On  l’as- 
sujettit avec  du  vieux  linge  ou  du 
gros  fil.  Cet  appareil  est  une  pou~ 
pée  de  greffe. 

Quand  les  sujets  sont  minces  ou 
les  greffes  précieuses,  on  recouvre 
les  plaies  avec  un  mélange  de  cire 
et  de  térébenthine.  On  peut  enco- 
re , dans  le  premier  cas , choisir 
une  seule  greffe  de  môme  gros- 
seur; toutes  les  parties  du  bois  et 
de  l’écorce  doivent  alors  se  cor- 
respondre. 

Si  les  tiges  sont  un  peu  plus 
grosses  ; mais  ne  peuvent  recevoir 
qu’une  greffe,  on  les  taille  en  bec 
de  flûte  ; le  coin  de  la  greffe  rem- 
plit toute  l’épaisseur  de  ce  bec 
fendu  pour  le  recevoir,  et  le  reste 
de  la  plaie  se  recouvre  comme  à 
l’ordinaire. 

On  proportionne  la  longueur  de 
la  fente  à la  grosseur  respective  du 
sujet  et  de  la  greffe.  En  général  on 
doit  choisir  les  plus  grosses  greffes 
pour  les  sujets  les  plus  forts. 

Quoique  les  sujets  de  la  der- 
nière pousse  soient  toujours  les 
meilleurs  pour  la  greffe  en  fente,  . 
il  vaut  mieux  néanmoins  que  la  i 
partie  inférieure  qui  doit  être  tail- 
lée et  insérée,  soit  un  bois  de  deux  ' 
ans,  surtout  si  l’on  greffe  des  es-  ; 
pèces  qui  ont  beaucoup  de  moelle , 
ou  si  les  sujets  font  craindre  une  i 
trop  forte  pression.  On  peut  faire  i 
sur  ces  derniers  deux  fentes  qui  se  t 
croisent , et  y placer  quatre  greffes,  : 
ce  qui  s’appelle  greffa  en  croix. 

On  ne  laisse  à chaque  greffe  que  t 
deux  ou  trois  boutons  hors  l’ap-  t 
pareil  sur  les  petits  sujets;  on  en  « 
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ïaisse  quaire  ou  cinq  sur  les  liges 
fortes,  surlouLsi  elles  sont  destinées 
à former  des  arbres  de  plein-vent. 

11  y a encore  une  autre  manière 
de  greffer  en  fonte, que  l’on  nomme 
par  cnfowchement,  Dans  celte  ma- 
nœuvre singulière,  au  Heu  de  tail- 
ler la  greffe  en  coin , on  donne  cette 
forme  h l’extrémité  du  sujet  , et 
on  fend  la  greffe  pour  y introduire 
celte  extrémité  ainsi  taillée;  il  faut 
alors  que  les  grosseurs  soient  à peu 
près  égales  de  part  et  d’autre,  afin 
que  les  écorces  et  les  /iôe/s  puis- 
sent correspondre  dés  deux  côtés. 

L'extrémité  du  sujet  figuré  en 
coin  doit  être  taillée  un  peu  plus 
mince  vers  la  moelle  que  vers  l’é- 
corce , afin  que  la  pression  se 
trouve  un  peu  plus  forte  sur  les 
deux  points  d’union  extérieure. 

D’après  ce  qu’on  a dit  sur  la 
greffe  en  fente , on  peut  non  seu- 
lement placer  plusieurs  greffes  sur 
une  seule  tige , mais  encore  faire 
plusieurs  poupées  sur  le  môme  sü- 
jet,  s’il  présente  diverses  bran- 
ches susceptibles  de  les  recevoir. 

Les  arbres  fort  moelleux  comme 
le  noyer,  le  figuier,  ne  peuvent  se 
greffer  en  fente  ; le  châtaignier  est 
dans  le  môme  cas;  le  pécher  et  le 
môrler  réussissent  difficilement, 
ün  ne  peut  les  faire  reprendre 
qu’à  force  de  précautions,  et  en 
évitant  soigneusement  d'offenser  la 
moelle  du  sujet,  sur  lequel  il  ne 
faut  ouvrir  la  fente  que  par  côté. 
A cinq  espèces  près , il  n’y  a aucuns 
Iruitiers  à pépin  ni  à noyau  qu’on 
ne  puisse  greffer  en  fente  avec  es- 
pérance de  succès.  La  vigne  môme 
admet  cette  espèce  de  greffe  dans 
les  mois  de  mars  et  d’avril;  mais  il 
faut  faire  les  poupées  à fleur  de 
terre  , et  les  recouvrir  d’un  peu  de 
glaise. 

Gref/«  rn  couronne.  Lorsque  les 
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arbres  sont  d’une  grosseur  à faire 
craindre  que  la  greffe  en  fente  ne 
réussisse  pas,  on  les  greffe  en  cou- 
ronne.  La  différence  entre  ces  deux 
méthodes  consiste  en  ce  que  dans 
la  dernière  on  ne  fend  pas  le  sujet; 
on  le.scie,  on  pare  la  coupe  comme 
pour  la  fente , et  on  détache  la 
coupe  du  bois  avec  un  petit  coin 
d’ivoire,  taillé  comme  le  gros  bout 
d’un  cure^dent;  on  donne  ensuite 
celte  môme  forme  au  bas  des  gref- 
fes, pour  les  introduire  dans  les 
places  qui  leur  ont  été  préparées 
entre  le  bois  et  l’écorce  du  sujet. 
On  met  ainsi  plusieurs  greffes  tout 
autour  de  la  coupe , à un  pouce  et 
demi  ou  deux  pouces  de  distance 
les  unes  des  autres  ; on  les  intro- 
duit sans  que  leur  éçorce  se.  déta-* 
che,  lors  môme  que  celle  du  su- 
jet crève  un  peu , la  greffe  dont 
le  succès  dépend  principalement 
de  l’application  exacte  de  la  face 
taillée  en  cure-dent  contre  le  bois 
du  sujet,  n’en  réussit  pas  moins 
bien,  ün  recouvre  le  bois  tout 
autour  , cl  l’aire  même  de  la  cou- 
pe, avec  un  emplâtre  volumineux, 
d’argile,  comme  pour  la  greffe  en 
fente. 

Gette  méthode  ne  peut  se  prati- 
quer qu’après  que  la  sève  a com- 
mencé à couler  entre  le  bois  et  l’é- 
cqrce  , et  que  celle-ci  peut  se  déta--; 
cher  facilement. 

Greffe  à emporte-pièce.  Elle  n’est 
bonne  , ainsi  que  celle  en  couron- 
ne , que  pour  les  grosses  tiges  ; 
elle  n’en  diffère  même  dans  la  ma- 
nœuvre qu’en  ce  qu’il  faut  faire , 
dans  l’écorce  .et  le  bois  du  sujet, 
des  entailles  propres  à recevoir  des 
greffes  depuis  huit  lignes  jusqu’à 
un  pouce  de  tour,  et  tailler  ensuite- 
ces  greffes  en  coin,  à peu  près 
comme  pour  la  greffe  en  fente  ; le 
coin  des  greffes  doit  être  propor- 
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liomié  au  calibre  des  euiailles , ci 
les  remplir  esaclemcnt,  lorsqu’on 
la  force  un  peu;  il  faut  faire  cor- 
respondre les  aubiers  du  sujet  et 
de  la  greffe,  et  bien  assujettir  le 
tout  avec  l’appareil  usité  pour  la 
greffe  en  fente. 

Comme  on  le  voit , la  greffe  en 
couronne  et  la  greffe  à emporte- 
pièce  ne  sont  que  des  imiiations 
de  la  greffe  en  fente  ; elles  peuvent 
la  suppléer  au  besoin  , et  s’appli- 
quer sur  les  mômes  sujets,  lorsque 
cepx-ci  sont  trop  gros.  Ce  n’est 
aussi  que  dans  des  cas  semblables 
qu’on  doit  y avoir  recours , attendu 
qu’elles  sont  plus  compliquées  et 
plus  casuelles  que  celle  de  la  greffe 
en  fente,  dont  elles  paraissent  dé- 
river. 

Greffe  en  écusson.  Greffer  en 
écusson  , c’est  insérer  sous  l’écorce 
d’un  arbre  un  petit  morceau  d’é- 
corce munie  d’un  bouton  et  d’un 
bourgeon  vivant  qu’on  nomme  œil, 
d’où  doit  sortir  , l’arbre  nouveau 
qu’on  veut  ss  procurer. 

Manœuvre.  On  fait  sur  l’endroit 
destiné  à l’insertion  deux  incisions, 
l’une  perpendiculaire,  l’autre  trans- 
versale , qui  vont  jusqu’au  bols,  ce 
qui  figure  ï : elles  doivent  être 
proportionnées  à la  longueur  et  à 
la  largeur  qu’on  veut  donner  h l’é- 
cusson. 

Cela  fait,  on  prend  le  jet  de  la 
greffe  sur  lequel  on  doit  lever  cet 
écusson  ; on  en  coupe  l’écorce 
transversalement  jusqu’au  bois,  à 
deux  ou  trois  lignes  au-dessus  de 
l’œil  qu’on  a choisi;  on  la  coupe 
aussi  obliquement,  h droite  et  à 
gauche  de  cet  œil,  de  façon  que 
les  deux  entailles  longitudinales  se 
réunissent  un  peu  au-dessus  , et  se 
terminent  en  pointe  coniTiic  un  V. 

Quand  on  cslassuré  quel  ’écorce 
est  coupée  de  trois  côtés  jusqu’au 


GRE 

bols , on  appuie  avec  le  pouce  , ctx 
glissant  de  droite  à gauche  , pour 
la  détacher. 

Si  l’action  de  la  sève  se  trouve 
trop  faible , on  aide  à déprendre 
l’écusson  avec  la  pointe  du  gref- 
foir, le  plus  délicatement  qu’il  est 
possible;  on  fait  en  sorte  que  l’é- 
corce soit  sans  meurtrissure  et  bien 
unie  en  dedans. 

Les  écussons  sont  bons  quand  le 
germe  de  l’œil  est  bien  formé  , 
tant  en  dedans  qu’en  dehors.  S’il 
y a un  vide  à l’écorce  en  dedans  , 
et  qu’il  reste  sur  le  bois  une  pointe 
grosse  comme  une  petite  épine,  ils 
ne  valent  rien  ; l’écorce  s’en  pour- 
rait greffer,  mais  il  n’en  sortirait 
aucun  jet. 

Quand  on  a ainsi  levé  , examiné 
et  agréé  l’écusson  , on  en  détache 
et  on  en  écarte,  avec  le  bout  aplati 
du  manche  du  greffoir,  les  deux 
lèvres  perpendiculaires  du  sujet , 
sous  lesquelles  on  l’introduit  en  le 
poussant  doucement  du  haut  en  bas, 
jusqu’à  ce  que  les  deux  incisions 
transversales  s’unissent  exacte- 
ment. On  ajuste  les  deux  lèvres  de 
l’incision  perpendiculaire  de  jna- 
nière  qu’elles  ne  laissent  que  l’œil 
à découvert. 

On  peut  tailler  et  placer  indif- 
féremmcntrécusson  en  pointe  vers 
sa  partie  supérieure  ou  vers  l’infé- 
rieure ; bien  entendu  que  l'inci- 
sion  du  sujet  doit  alors  être  réglée 
sur  l’inversion  de  la  taille  de  l'é- 
cusson , en  figurant  ï , lorsque 
l’écusson  représente  un  'S  . 

L’onl  de  la  greffe  n’entre  pour 
rien  dans  celte  Inversion  , et  doit 
avoir  la  poinic  tournée  vers  le 
liau^  On  a souvent  taillé  et  placé 
des  écussons  dans  ces  deux  sens  sur 
le  môme  sujet,  tous  ont  parfaite- 
ment réussi.  Ceux  qui  sont  taillés 
en  poinic  vers  sa  partie  supérieure 
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s’inlroduisenl  en  poussant  de  bas 
en  haut. 

L’écusson  placé  dans  l’un  de  ces 
deux  sens , et  les  deux  lèvres  de 
l’incision  perpendiculaire  du  sujet 
rappelées,  on  lie  la  branche  écus- 
sounée  au-dessus  et  au-dessous  de 
l’œil,  dans  toute  l’étendue  de  la 

f)laie,  avec  du  gros  fil  double  , de 
aine  ou  de  coton. 

On  emploie  aussi  un  appareil 
de  ligature  un  peu  plus  compliqué, 
mais  tout  aussi  aisé  à former.  On 
place  l’écusson  et  on  rappelle  des- 
sus les  lèvres  du  sauvageon  , puis 
on  recouvre  toute  la  place  au-des- 
sus et  au-dessous  de  l’œil  avec  une 
ou  deux  feuilles,  ou,  au  défaut  de 
feuilles , avec  un  peu  de  la  seconde 
écorce  de  l’arbre  greffé,  qu’on  passe 
deux  ou  trois  fois  autour  de  la  bran- 
che écussonnée  , et  on  assujettit  en- 
suite cette  première  ligature  avec 
le  lien  ordinaire  de  laine  ou  de 
coton. 

L’analogie  de  la  sève  de  ces 
feuilles,  leur  fraîcheur,  peut-être 
encore  l’obstacle  que  met  cette  in- 
terposition au  contact  immédiat  et 
à la  trop  forte  pression  du  lien  or- 
dinaire , empêche  probablement  , 
dans  le  point  d’union , l’évapora- 
tion des  sucs  végétaux.  C’est  un  fait 
aisé  à vérifier.  Néanmoins  si  l’on 
emploie  cet  appareil , il  faut  au 
bout  de  sept  à huit  jours  ôter  les 
feuilles  interposées,  parcequ’elles 
se  pourriraient  à la  première 
pluie  , et  nuiraient  à la  reprise  des 
greffes. 

Il  est  bon  d’appliquer  plusieurs 
écussons  sur  le  même  sujet,  on 
est  ainsi  plus  assuré  de  réussir. 

Quelques  personnes  recomman- 
dent de  placer  les  écussons  au 
nord  pour  éviter  que  le  soleil  ne 
les  dessèche.  Il  est  plus  sûr  de 
leur  donner  leur  position  primi- 


GRE  Bai 

tive , mais  de  les  retourner  au  mi- 
di ou  au  couchant. 

1®  Afin  de  pouvoir,  lorsqu’on 
abattra  la  branche  écussonnée  au- 
dessus  de  la  greffe,  faire  l’entaille 
en  bec  de  flûte  sur  le  côté  du  nord, 
ou  sur  celui  du  levant;  la  plaie 
ainsi  disposée  se  trouve  moins  ex- 
posée à la  pluie , conserve  plus 
long-temps  sa  fraîcheur  naturelle  , 
se  cicatrise  plus  facilement  et  se 
trouve  moins  exposée  à la  corrup- 
tion. 

2®  Pareeque  la  pousse  d’un  écus- 
son placé  au  nord  ou  au  levant, 
donne  plus  de  prise  aux  vents,  qui 
viennent  d’ordinaire  du  midi  ou 
de  l’ouest.  Leur  impulsion  tend  à 
décoller  la  pousse  et  à réîi  igner 
du  tronc,  au  lieu  qu’elle  ne  fait 
qu’en  rapprocher  celle  qui  part 
d’un  écusson  placé  sur  le  côté  d’où 
ils  soufflent.  D’ailleurs  l’appareil 
indiqué  plus  haut,  ne  laissant  que 
l’œil  à découvert,  donne  peu  de 
prise  à l’action  du  soleil  ; on  peut 
mêpae  en  garantir  tout-à-fait  l’écus- 
son en  attachant  un  peu  au-dessus, 
par  la  queue  , une  feuille  de  vigne , 
de  cliâtaignier  ou  de  coudrier,  qui 
forme , comme  une  espèce  de  pa- 
rasol qui  abrite  lagreffe  pendant  les 
premiers  jours. 

On  greffe  an  écusson  à la  pousse 
pendant  la  première  et  seconde 
sève , c’est  à dire  depuis  la  fin  d’a- 
vril jusqu’après  la  Saint-Jean  ; et 
.à  œil  donnant  depuis  la  rai-juillet 
jusqu’à  la  mi-septembre  , ou  plus 
loin , selon  la  durée  de  la  sève. 
C’est  principalement  son  action 
qui  détermine  le  Icjnps  ainsi  que  le 
succès  de  l’opération. 

Si  l’on  écussonne  àla  pousse,  il 
faut  lever  de  suite  un  rouleau  de 
l’écorce  du  sujet,  à deux  pouces  ou 
environ  au-dessus  de  la  greffe  : on 
fait  .ainsi  diver.sion  à la  sève  . e» 
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l'œil  reçoit  assea  de  sucs  végétaux 
pour  donner  une  belle  pousse  dés 
la  môme  année. 

Si  Pon  écussonne  à œil  dor- 
mant, on  n’enlève  point  d’écorce  ; 
on  se  contente  d’élaguer  un  peu  de 
la  branche  écussonnéc,  pour  ra- 
nimer l’action  de  la  sève  en  ser- 
rant un  peu  ; dans  cet  état  Pœil  de 
l’écusson  ne  reçoit  que  ce  qu’il  lui 
faut  de  nourriture  pour  s’incor- 
porer avec  le  sujet  ; il  ne  pousse 
qu’au  retour  du  printemps. 

Si  l’on  greffe  durant  les  grandes 
chaleurs  , il  faut  le  faire  le  matin, 
et  suspendre  le  travail  depuis  les 
neuf  ou  dix  heures  du  matin,  jus- 
qu’à cinq  ou  six  du  soir.  Si  des 
circonstances  particulières  obli- 
gent à greffer  sous  le  poids  de  la 
chaleur,  il  faut  aussitôt  que  l’opé- 
ration est  faite  , voiler  la  branche 
avec  un  linge  mouillé  qu’on  sus- 
pend sur  deux  fourchons ^ ce  linge, 
qui  ne  doit  pas  toucher  l’appareil, 
défend  la  greffe  contre  le  hâle,  et 
entretient  tout  autour  une  humi- 
dité favorable  à sa  reprise.  Cette 
espèce  de  parasol , qui  va  très  bien 
aux  greffes  en  flûte , dans  les  mê- 
mes conjonctures , vaut  mieux  que 
celui  qu’on  a indiqué  précédem- 
ment. 

l.a  grande  fougue  de  la  sève  est 
dangereuse  pour  les  écussons  des 
fruits  à noyau,  et  les  noie  quel- 
quefois ; aussi  l’écusson  à la  pousse 
leur  convient-11  moins  que  l’écus- 
son à œil  dormant. 

Ce  dernier  mérite  encore  la  pré- 
férence , en  ce  que , s’il  ne  reprend 
pas , il  n’endommage  pas  les  su- 
jets ; on  n’étêlc  dans  la  suite  que 
ceux  sur  lesquels  l’œil  de  la  greffe 
paraît  disposé  à s’ouvrir. 

Le  noyer,  le  châtaignier  et  la 
vigne  ne  j)rêlent  pas  à la  méthode 
dont  il  s’agit.  I>e  figuier  et  le  mû- 
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rier  l’admettent  très  difTScilemcnr. 
Les  autres  espèces  la  reçoivent 
toutes. 

L’épine  blanche  et  le  néflier  ont 
l’écorce  trop  épaisse  pour  se  prê- 
ter à la  greffe  en  écusson  , ou  tout 
au  moins,  ils  doivent  être  choisis 
jeunes;  les  écussons,  quels  qu’ils 
soient  réussissent  mieux  sur  des 
sujets  jeunes , que  sur  des  tiges  et 
des  branches  vieilles.  L’épaisseur 
de  l’écorce  est  un  obstacle  au  suc- 
cès, et  quelquefois,  si  l’on  n’y 
prend  garde  , les  deux  lèvres  per- 
pendiculaires se  réunissent  par- 
dessus l’œil  et  l’ étouffent. 

Cette  greffe  s’applique  très  bien 
aux  arbres  assujettis  à la  taille  an- 
nuelle et  à une  figure  régulière, 
comme  espaliers,  buissons , demi- 
tiges  , nains  , etc.  Elle  donne  le 
moyen  de  faire  sortir  de  telle  ou 
telle  branche  volante  qui  manque 
à la  régularité  de  la  figure. 

Greffe  en  flûte.  Elle  n’est,  à pro- 
prement parler,  que  l’imitation 
d’un  jeu  d’enfant  auquel  elle  doit 
vraisemblablement  son  origine  et 
son  nom. 

Manœuvre.  On  combine  d’abord 
les  grosseurs  respectives  entre  la 
branche  qui  fournit  la  greffe  et 
celle  qui  la  doit  recevoir  : on  dé- 
tache ensuite  de  la  première  un 
rouleau  d’écorce  d’un  pouce  de 
largeur  ou  environ , avec  un  bon 
œil  vers  le  milieu,  et  on  en  revet 
la  branche  du  sujet  qu’on  a rabat- 
tue dans  un  endroit  bien  uni  et  dé- 
pouillé de  son  écorce  par  petites, 
lanières  sur  la  sommité  du  chicot. 
On  découpe  en  cinq  ou  six  l’écorce 
du  sujet,  et  on  pousse  ensuite  le- 
chalumcau  entre  le  bols  dépouillé 
qu’il  revêt,  et  ces  lanières  qui  se 
détachent  sans  effort  pour  faire 
place  au  chalumeau  à mesure  que 
la  main  du  greffeur  la  fait  glisser 
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sur  le  bois.  Lorsqu’il  force  un  peu 
dansson  contour,  on  l’assujeüit  en 
ràclant  le  bois  sauvageon  qui  sur- 
monte la  greffe.  Ces  copeaux  qu’on 
rabat  en  forme  de  fraise  sur  la  lè- 
vre supérieure  du  chalumeau,  l’ein- 
péchent  de  remonter,  et  les  laniè- 
res de  l’écorce  du  sujet , qui  re- 
couvrent à demi  les  lèvres  infé- 
rieures, entretiennent  le  jeu  de  la 
sève  nécessaire  à la  reprise. 

Voilà  tout  le  mécanisme  de  la 
greffe  en  flûte  ; il  est  si  simple  dans 
la  théorie , si  aisé  dans  la  pratique, 
que  presque  partout  on  le  pratique 
avec  succès  sur  le  châtaignier  et  sur 
le  noyer,  qu’on  regarde  comme 
l’écueil  des  greffeurs. 

Outre  la  facilité  et  la  simplicité 
de  la  manœuvre  qui  ne  demande 
aucun  appareil,  ni  d’autre  instru- 
ment qu’une  serpette,  cette  mé- 
thode a sur  toutes  les  autres  l’avan- 
tage d’être  plus  universelle  pour 
son  application  et  pour  le  temps  où 
elle  s’opère. 

En  effet,  ni  la  greffe  en  fente, 
ni  celle  en  écusson,  ni  aucunes 
des  autres  ne  peuvent  se  pratiquer 
sur  des  sujets  fort  minces  ou  fort 
jeunes.  Le  noyer  et  le  châtaignier 
se  refusent  à toutes,  le  mûrier  et 
le  figuier  ne  s’y  prêtent  que  dif- 
licilement , au  lieu  qu’il  n’est  pres- 
que point  d’espèce  susceptible  de 
la  greffe  qui  ne  la  reçoive  bien  en 
flûte. 

On  peut  greffer  en  flûte  sur  quel- 
ques espèces  de  sujets,  à peu  près 
dans  toutes  les  saisons  de  l’année  où 
l’action  de  la  sève  permet  de  dé- 
tacher les  chalumeaux-  des  greffes 
et  l’écorce  des  sauvageons. 

Le  châtaignier,  le  noyer,  le 
pommier,  le  figuier  et  le  mûrier 
se  greffent  en  flûte  au  retour  de  la 
sève  ; le  dernier  réussit  mieux 
néanmoins  à la  seconde  sève. 
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La  première  sève  et  le  mois  de 
mai  sont  à peine  passés  qu’on  com- 
mence à greffer  de  pousse  nou- 
velle , les  pêchers,  amandiers,  pru- 
niers et  abricotiers  ; l’on  continue 
d’opérer  sur  les  mêmes  espèces , 
et  l’on  commence  sur  toutes  les 
autres  tant  à pépin  qu’à  noyau, 
depuis  les  premiers  jours  de  juillet 
jusqu’à  mi-septembre. 

Les  chalumeaux  qu’où  applique 
dansla  dernière  saison,  ne  poussent 
qu’au  printemps;  ainsi  cette  greffe 
se  fait  à la  pousse  et  à œil  dormant, 
aussi  bien  que  la  greffe  à l’écusson. 

Un  autre  avantage  de  cette  mé- 
thode, c’est  que  les  pousses  de  la 
greffe  sont  moins  sujettes  à se  dé- 
coller sous  les  coups  de  vents, 
pareeque  le  chalumeau  embras- 
sant le  sujet  dans  tout  son  contour , 
elles  résistent  mieux  à toute  im- 
pulsion étrangère  que  celle  d’un 
écusson  ou  d’une  autre  greffe  qui 
n’est  appliquée  que  par  côté. 

Quant  au  noyer,  il  ne  se  prête 
pas  à la  greffe  dans  la  première 
fougue  de  la  sève  dont  l’impétuo- 
sité noie  souvent  les  bourgeons  et 
déplace  même  le  chalumeau.  On 
attend  que  l’action  de  la  première 
sève  soit  un  peu  ralentie.  On  assu- 
jettit bien  les  chalumeaux.  On  laisse 
quelques  branches  sauvageonnes  ; 
on  applique  un  second  rouleau 
d’écorce,  et  on  l’attache  bien  fort 
au  chicot  écorché  qui  surmonte  la 
greffe.  Ce  faux  chalumeau  sans 
œil,  sert  à contenir  le  véritable, 
sans  que  celui-ci  puisse  souffrir  de 
la  compression  du  lien  de  fil  dou- 
ble ou  de  petite  ficelle  qui  ne  doit 
porter  que  sur  l’autre.  On  n’use  de 
cet  appareil  compliqué  que  pour 
les  arbres  très  vigoureux.  La  mé- 
thode ordinaire  suffit  pour  les 
autres. 

Il  faut  toujours  donner  la  pré- 
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fércnce  aux  espèces  un  peu  tardi- 
ves à la  pousse  , pour  n’avoir  point 
à redouter  les  dernières  gelées  du 
printemps. 

Un  arbre  greffé  et  manqué  à la 
fente,  en  mars  ou  avril,  repous- 
sant plusieurs  jets  sauvageons  au 
printemps,  peut  recevoir  des  cha- 
lumeaux à la  pousse  à la  Saint- 
Jean  qui  suit.  Si  ceux-ci  viennent 
encore  à manquer  , l’écusson  à 
œil  dormant  offre  une  troisième 
ressource  dans  les  mois  d’aoùt  et 
de  septembre  de  la  même  année. 

Ces  trois  méthodes  se  prêtent 
ainsi  successivement  la  main,  et 
suppléent  selon  les  sujets  , les  sai- 
sons et  les  circonstances  ; ce  qui 
multiplie,  les  ressources  d’un  gref- 
feur  qui  sait  en  faire  usage. 

Greffe  en  approche.  Les  greffes 
qui  s’opèrent  quelquefois  naturel- 
lement entre  deux  branches  voisi- 
nes, ont  donné  probablement  la 
première  idée  de  cette  greffe.  Elle 
se  pratique  de  plusieurs  manières. 

1“  On  greffe  en  approche  en 
faisant  dans  l’écorce  et  le  bois  de 
deux  branches  voisines  d’égale 
grosseur  , deux  entailles  qu’on 
pousse  jusqu’au  milieu  de  l’épais- 
seur du  bois,  et  en  appliquant  de 
suite  les  plaies  l’une  sur  l’autre, 
de  façon  que  léS  lèvres  se  rencon- 
trent exactement  ; après  quoi  on 
mastique  le  contour  des  points 
d’union  comme  pour  la  greffe  en 
fente , et  on  assujettit  le  tout  avec 
un  lien  d’osier  fendu  p.ir  le  mi- 
lieu. Lorsque  l’union  est  faite,  on 
coupe  le  bout  de  la  branche  sauva- 
geonne au-dessus  de  l’appareil  ; et 
celle  de  la  greffe  que  l’on  coupe 
au-dessous  pour  la  séparer  de  son 
tronc,  reste  ii  sa  place. 

M.  Duhamel  parle  d’une  autre 
manière  de  greffer  en  approche  , 
qu’il  dit  avoir  éprouvée.  Nous 
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rapportons  ses  propres  paroles 
pour  ne  point  altérer  son  exposé. 

« J’ai  quelquefois,  dit-il,  coupé 
» la  tête  à un  des  deux  arbres  ainsi 
» greffés;  et  coupant  l’extrémité  de 
« la  tige  en  bec  de  plume  fort  alon- 
» gé,  je  l’ai  appliqué,  le  plus  exac- 
« ternent  qu’il  m’a  été  possible  , 
» sur  une  plaie  que  j’avais  faite  à 
» un  arbre  voisin.  Ces  deux  ar- 
» bres,  ainsi  disposés  , se  sont 
» greffés  ; de  sorte  qu’une  seule 
» tête  avait  deux  troncs  et  deux  ap- 
» pareils  de  racines.  Je  suis  même 
» parvenu  à en  avoir  un  qui , sans 
« compter  sa  propre  racine  , en 
« avait  trois  autres.  » 

Si  celte  sorte  de  greffe  était  fa- 
cile dans  la  pratique  , on  pourrait 
substituer  un  tronc  vigoureux  à un 
tronc  languissant  ; mais  il  est  ex- 
trêmement rare  de  trouver  plu- 
sieurs troncs  à portée  d’être  unis. 
Celle  méthode  est  plus  curieuse 
qu’utile. 

11  y a deux  autres  manières  de 
greffer  en  approche  , dont-la  ma- 
nœuvre est  plus  simple , et  l’appli- 
caiion  un  peu  moins  rare. 

Suivant  l’une  , on  élronçonnela 
tige  ou  une  branche  eu  sujet  , et 
on  lui  fait , sur  l’aire  de  la  coupe, 
une  entaille  triangulaire  et  perpen- 
diculaire , comme  pour  la  greffe  à 
emporte-pièce.  On  taille  ensuite 
en  coin  la  tige  ou  la  branche  de 
l’arbre  voisin , sans  la  séparer  de 
son  tronc  ; de  façon  que  ce  coin 
remplisse  exactement  l’entaille 
faite  au  sujet  , et  que  les  libers 
soient  en  juste  correspondance  ; 
après  quoi  on  assujettit  avec  1 ap- 
pareil et  le  lien  ordinaire. 

Suivant  l’autre  méthode  , c’est 
la  tige  du  sujet  que  l’on  façonne 
en  forme  de  coin  , pour  l'intro- 
duire dans  l’entaille  faite  la  lige 
OH  à la  branche  de  l’arbre  qu'on 
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veut  multiplier.  Lorsque  la  reprise 
est  faite  , on  sépare  la  greffe  de  son 
tronc  au-dessous  de  son  point  d’u- 
uion. 

Une  autre  manière  de  greffer 
assez  ingénieuse  et  qui  donne  deux 
arbres  francs  à la  lois , est  celle 
qui  suit  : on  choisit,  sur  un  arbre 
de  bonne  espèce  , une  branche  vi- 
goureuse , de  la  même  grosseur 
que  le  sujet  à greffer  ; on  la  coupe 
à un  pied  et  demi  ou  deux  pieds 
de  longueur  , et  on  la  plante  au 
pied  du  sauvageon,  assez  près  pour 
les  unir  ensemble  : on  fait  ensuite 
à l’un  et  à l’autre  une  entaille 
oblongue  qu’on  prolonge  jusqu’au 
cœur,  et  on  les  joint  comme  dans 
la  première  méthode  de  greffer  en 
approche.  Cela  fait  , et  l’appareil 
bien  assujetti , on  abat  la  sommité 
rie  la  greffe,  en  ne  laissant  que  trois 
ou  quatre  boutons  au-dessus  des 
points  de  jonction.  On  enlève  en 
même  temps  un  anneau  de  l’é- 
corce du  sauvageon  qui  surmonte  ; 
de  celte  manière  , la  sève  se  porte 
avec  plus  de  force  vers  la  plaie,  et 
le  calus  se  fait  sûrement. 

L’opération  faite  , on  arrose 
abondamment  le  sauvageon  et  la 
partie  de  la  greffe  fichée  en  terre  , 
pendant  une  quinzaine  de  jours  , 
afin  de  faciliter  leur  union.  Au 
bout  de  ce  temps  , on  abat  la  som- 
mité du  sauvageon  immédiatement 
au-dessus  rie  la  greffe  , afin  que 
celui-ci  reçoive  toute  la  sève  ; on 
laisse  subsister  la  partie  fichée  en 
terre  jusqu’à  l’année  suivante  ; elle 
ne  manque  guère  de  prendre  ra- 
cine. On  a , par  ce  moyen  , deux 
arbres  au  lieu  d’un  , lorsqu’on  .sé- 
pare la  bouture  enracinée  du  sujet 
greffé.  Cette  méthode  se  pratique 
au  printemps  un  peu  avant  l’ex- 
plosion des  premiers  bourgeons. 
Si  l’on  avait  néanmoins  des  arbi'cs 

i. 
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précieux  dans  des  pots  , on  pour- 
rait l’appliquer  même  en  hiver.  Il 
suffirait  de  placer  les  sujets  dans  un 
endroit  assez  tempéré  pour  entre- 
tenir un  peu  la  circulation  de  la 
sève. 

La  greffe  en  approche  a des  avan- 
tages qu’il  faut  signaler  : i“  Elle 
permet  de  greffer  dans  plusieurs 
saisons  de  l’année  ; 2“  de  greffer 
des  branches  assez  fortes  pour  que 
celles  qui  en  proviendront  donnent 
promptement  des  fruits. 

Malgré  tous  ces  avantages  , com- 
me celte  greffe  n’est  praticable  que 
dans  le  cas  du  voisinage  ou  de 
l’extrême  jeunesse  des  arbres  , et 
que  sa  manœuvre  demande  une 
dextérité  et  des  attentions  toutes 
particulières,  elle  ne  doit  être  em- 
ployée que  dans  le  cas  où  l’on  vou- 
drait multiplier  des  espèces  rares, 
et  qu’on  n’aurait  pas  d’autres 
moyens  de  le  faire. 

Greffe  sur  racine.  Elle  ne  peut 
guère  s’exécuter  qu’en  fente  , ou 
en  écusson,  à la  pousse,  sur  les  es- 
pèces susceptibles  de  quelqu’une 
rie  ces  deux  méthodes. 

On  choisit,  pour  greffer  en  fen- 
te sur  racines,  parmi  les  rampan- 
tes une  des  plus  vigoureuses,  et  de 
la  grosseur  convenable  ; on  la  sé- 
pare net  du  tronc  radical  avec  la 
scie  à greffer;  on  relève  le  bout 
scié  , et  on  opère  dessus  comme 
pour  les  greffes  en  fente  , avec 
celle  seule  différence  qu’il  faut 
laisser  les  greffes  un  peu  plus  lon- 
gues. On  fait  porter  la  poupée  sur 
un  petit fourchon  fiebé  en  terre  par 
la  queue,  qui  soutient  l’appareil 
dans  une  situation  à peu  près  ver- 
ticale, et  l’empêche  de  se  coucher. 
On  met  autour  de  bon  terreau  , 
afin  de  faciliter  l’explosion  des  au- 
tres radicules.  Cette  précaution  est 
.superflue  dans  le  cas  où  on  veut 
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supprimer  lout-à-fait  l’ancien  , et 
lui  substituer  la  nouvelle  greffe. 

SI  l’on  veut  greffer  sur  racine  , 
en  écusson,  à la  pousse , on  ne  fait 
d’abord  aucune  séparation  du  tronc 
radical  ; on  découvre  une  des  ra- 
cines les  plus  rampantes,  on  y 
place  un  ou  plusieurs  écussons:  ou 
passe  autour  de  la  racine  écusson- 
née  deux  ou  trois  révolutions  de 
ficelle  ou  de  fil  de  laiton  , au-des- 
sus et  au-dessous  de  la  greffe  ^ à 
la  distance  de  cinq  ou  six  pouces. 
La  sève  reflue  vers  l’œil  de  la 
greffe  , et  occasione  un  double 
bourrelet  très  favorable  à l’explo- 
sion de  plusieurs  chevelus  ; on 
laisse  l’appareil  de  la  greffe  à dé- 
couvert , et  on  le  défend,  le  mieux 
qu’il  est  possible  , de  toute  insulte 
étrangère  , au  moyeu  de  quelques 
branches  d’arbustes  piquants. 

Lorsqu’ ensuite,  au  bout  d’un  ou 
deux  ans,  les  nouvelles  radicules 
et  la  pousse  de  la  greffe  sont  assez 
fortes  pour  supporter  le  déplace- 
ment , on  coupe  la  racine  greffée 
à deux  pouces  hors  de  chaque  li- 
gature , et  on  transplante  la  nou- 
velle greffe. 

On  comprend  assez  que  la 
greffe  à œil  dormant  est  imprati- 
cable sur  racine  , à cause  du  ris- 
que des  gelées , des  pluies  et  de 
plusieurs  accidents  auxquels  le 
bouton  de  la^greffe  se  trouverait 
exposé  pendant  l’hiver. 

Greffe  a bourgeon  rapporté  ou 
inociilulion  proprement  dite.  Cette 
manière  de  greffer  ne  se  pratique 
que  sur  les  arbres  ou  arbustes 
dont  les  boutons  sont  fort  gros, 
comme  le  marronnier  d’Inde,  la  vi- 
«ne , le  cassis.  La  pratique  en  est 
fort  simple  ; elle  consiste  à déta- 
cher en  même  temps  de  leurs  val- 
vules, un  bouton  sauvageon  et  un 
bouton  de  bonne  espèce,  d’égales 
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grosseurs,  et  de  substituer  celui-ci 
à celui-là.  On  enduit  le  contour 
des  points  d’union  d’un  mélange 
de  cire  et  de  térébenthine,  qui 
contient  le  bouton  transposé  dans 
sa  nouvelle  loge,  et  empêche  l'eau 
d’y  pénétrer.  Ces  bourgeons  ino- 
culés reprennent  assez  facilement. 

Cette  greffe  ne  se  fait  qu’à  la 
première  sève,  et  peut  servir  pour 
transposer  les  boutons  à fruit  de 
certaines  espèces  de  poiriers  qui 
les  ont  fort  gros;  mais  on  ne  fait 
par  là  que  des  entes  de  curiosité. 

Les  arbres  greffés  à la  pousse, 
par  quelque  méthode  que  ce  soit, 
exigent  de  fréquentes  visites  du- 
rant les  deux  premiers  mois  qui 
suivent  l’opération.  On  en  fait  pen- 
dant ce  temps  la  revue,  au  moins 
une  fois  la  semaine , soit  pour 
ébourgeonner  les  sauvageons,  qui, 
repullulant  sous  la  greffe  , afiaibll- 
raientou  divertiraient  trop  l’action 
de  la  sève  ( surtout  dans  les  sujets 
peu  vigoureux),  soit  pour  écarter 
et  détruire  les  insectes  qui  vien- 
nent quelquefois  ronger  les  bour- 
geons saillants  de  la  greffe,  ou  dé- 
poser tout  auprès  une  couvée  qui 
leur  deviendrait  funeste.  Ces  deux 
premiers  mois  passés , on  laisse 
toute  liberté  au  cours  de  la  sève  ; 
les  jets  se  trouvant  fortifiés  par  ces 
premiers  soins , sont  peu  affa- 
més par  les  derniers  sauvageons 
que  le  tronc  produit  ; ceux-ci  peu- 
vent même  leur  servir  d’appui  au 
besoin. 

Lorsque  les  pousses  de  la  greffe 
sont  vigoureuses , et  qu’il  ne  se 
trouve  pas  quelques  jets  sauva- 
geons propres  à les  étayer,  on  y 
Supplée  au  moveu  de  bâtons  four- 
chus, qu’on  place  à peu  près  de 
niveau  avec  les  sommités  des  pous- 
ses: onassujellitcelles-ciaux  four- 
chons avec  des  liens  de  paille,  de 
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jonc  ou  d’osier , en  leur  ménageant 
une  direction  relative  à la  figure 
qu’on  se  propose  de  donner  à la 
nouvelle  tête  de  l’arbre.  C’est  ce 
qu’on  nomme  percher  les  greffes. 

Dès  que  les  jets  des  écussons  à 
la  pousse  paraissent  assez  forts 
pour  consommer  toute  la  sève  sans 
risque  d’être  suffoqués , on  abat 
tout  ce  qui  surmonte  la  greffe  par 
une  entaille  en  bec  de  flûte.  On 
attend  la  fi»  de  l’automne  , quel- 
quefois même  le  retour  de  la  sève 
pour  faire  la  même  opération  sur 
les  greffes  à œil  dormant  : on 
conserve  sur  les  unes  et  sur  les  au- 
tres tout  ce  qui  paraît  propre  à 
percher  les  pousses  sorties  ou  à 
sortir  dans  l’année,  en  le  morti- 
fiant près  du  tronc  par  une  légère 
entaille.  Ces  chicots  auxquels  on 
assujettit  les  jets  de  la  greffe,  les 
fortifient  contre  les  coups  de  vent. 
Lorsqu’ils  ne  sont  plus  nécessaires, 
on  les  abat. 

11  y a une  attention  utile  parti- 
culièrement aux  greffes  en  flûte  , 
et  surtout  dans  les  cas  d’analogie 
imparfaite  ; elle  consiste  à fendre 
sur  la  fin  de  l’été,  l’écorce  de  la 
greffe  et  du  sujet , par  une  inci- 
sion perpendiculaire  qui  va  jus- 
qu’au bois , et  court  sur  environ 
deux  pouces  de  longueur , c’est  à 
dire  , demi-pouce  sur  la  greffe , et 
un  pouce  et  demi  sur  le  sujet  ; 
elle  se  fait  à trois  ou  quatre  points 
de  circonférence  , suivant  la  gros- 
seur du  sujet.  Ces  Incisions'  cuta- 
nécsprocurent  une  nouvelle  dévia- 
tion de  sève,  et  occasionent  la 
concrétion  d’une  nouvelle  écorce, 

, dont  les  canaux  se  trouvent  tout 
naturellement  appropriés  entre  la 
I l greffe  et  le  sujet.  C’est  le  meilleur 
I moyen  de  prévenir  les  engorge- 
î ments  et  les  bourrelets , qui  dégé- 
nèrent souvent  en  ulcères  mortels. 
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Il  est  bon  d’arroser  légèrement 
pendant  les  cinq  ou  six  jours  qui 
suivent  l’opération,  les  greffes  fai- 
tes pendant  les  grandes  chaleurs, 
surl’appareil  etsur  les  plaies  même 
de  la  greffe,  avec  une  petitebran- 
che  d’if  ou  de  buis,  etc.,  qui  divise 
l’eau  en  gouttes  imperceptibles. 
Cet  arrosement  qu’on  ne  fait  que 
vers  le  coucher  du  soleil , avec  de 
l’eau  claire  et  fraîche,  rétablit  un 
peu  l’humidité  épuisée  parle  bille, 
et  revivifie  le  jeu  de  la  sève  vers 
les  points  d’union. 

Les  autres  soins  de  détail  qu’on 
donne  aux  greffes  après  la  pre- 
mière année,  consistent  à les  éla- 
guer à propos , à les  émousser  et 
a les  garantir  contre  les  pucerons 
et  les  autres  insectes  rongeurs.  On 
sait  que  des  labours  autour  du 
pied  sont  très  avantageux  aux  ar- 
bres relégués  dans  des  friches. 

GREFFOIR.  Pièce  de  coutel- 
lerie dont  on  se  sert  pour  greffer. 
C’est  une  espèce  de  petit  couteau 
recourbé  dont  le  tranchant  forme 
l’arc  extérieur  et  qui  se  termine 
par  une  petite  lame  en  ivoire  ou 
en  métal  faite  en  forme  de  spatule, 
celle  ci  sert  à soulever  l’écorce  sur 
laquelle  on  a fait  l’entaille  afin  de 
placer  entre  elle  et  le  bois  les  re- 
bords .1  l’œil  de  la  greffe. 

GRENIER.  Pièce  destinée  à 
serrer  les  grains  qu’on  choisit  or- 
dinairement au  haut  de  la  maison  , 
position  mauvaise  pareeque  les 
sourlsctles  rats  y abondent,  et  que 
si  les  charançons  , les  fausses  tei- 
gnes y sont  une  fois  entrés,  il  est 
impossible  de  les  détruire.  Chaque 
gerçure  que  présentent  les  {loutres, 
les  chevrons,  les  solives  , les  plan- 
ches devient  une  retraite  pour  ces 
animaux  destructeurs,  et  maigre 
tous  les  soins  qu’on  se  donne  , ou 
ne  peut  plus  les  déloger. 
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Il  vaut  mieux  placer  le  grenier 
dans  un  cor[)s  de  bâtiment  isolé  , 
à l’abri  de  l'incendie,  et  exposé  h 
tous  les  vents.  On  le  fait  plus  ou 
moins  grand  , suivant  la  récolte 
<[u’il  doit  recevoir;  on  le  voûte  et 
on  le  rccrépit  avec  .soin. 

On  pratique  une  ouverture  dans 
l’épaisseur  de  chaque  voûte,  on  la 
garnit  d’un  couloir  mobile  et  à 
l’aide  duquel  on  remplit  les  sacs 
qu’on  élève  ensuite  au  moyen  d’un 
tourniquet,  de  poulies,  etc.,  au 
premier  ou  second  étage.  Les  voû- 
tes ne  doivent  pas  être  Tort  exhaus- 
sées , pareequ’il  est  prudent  de 
ne  pas  donner  une  trop  grande 
épaisseur,  à un  monceau  de  blé  ; 
si  elle  a sous  clef,  de  sept  à huit 
pieds,  la  hauteur  est  suffisante; 
cependant  elle  doit  varier  en  lar- 
geur suivant  la  portée  des  voûtes. 
Voilà  pour  la  distribution  générale. 

Il  ne  faut  pas  établir  de  grandes 
fenêtres  ni  les  multiplier  , mais  se 
contenter  d’ouvrir  de  trois  en  trois 
pieds  sur  tout  le  pourtour  de  l'é- 
difice , des  larmiers  d’un  pied  au 
plus  de  haut  et  de  large,  ün  les 
garnit  à rex'lérieur  d’une  grille  de 
lil  de  fer,  à mailles  assez  serrées 
pour  que  les  souris  ne  puissent 
entrer.  On  les  ferme  avec  un  châs- 
sis l'ecouvertde  canevas  sur  lequel 
bat  et  repose  un  contrevent  en 
bois  ; enfin  on  place  ces  petites 
fenêtres  au  niveau  du  carrelage 
du  grenier. 

On  est  assuré  à l’aide  de  ces 
moyens  bien  simples,  d’empê- 
cher l’entrée  des  charançons  et 
fausses  teignes  qui  accourent  des 
champs  et  cherchent  à pénétrer  à 
travers  les  fils  du  canevas.  11  faut 
donc  que  celui-ci  soit  assez  serré, 
et  cependant  ne  le  soit  pas  au  point 
d’intercepter  l’air. 

Si  on  ne  vent  pas  faire  les  frais 
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d’unesemblable  construction,  mais 
se  contenter  du  grenier  qui  existe, 
il  faut  s’assurer  s’il  est  en  état , si 
les  rats  , les  souris  n’ont  pas  prati- 
qué des  entrées  dans  les  gros 
murs,  elles  sont  communément 
au  niveau  des  j)lanchers,  ou  entre 
les  murs  et  les  solives.  Un  rang  de 
carreaux  placés  de  cliaiup  tout  au  - 
four  de  la  pièce  , et  bien  liés  avec 
du  plâtre  ou  du  mortier,  devient 
une  bonne  défense.  Si  la  paroi  des 
murs  intérieurs  n’est  pas  bien  re- 
crépie , il  faut  la  repiquer  et  la  rc- 
crépir  de  nouveau  avec  du  plâtre 
et  du  mortier , et  la  lisser  de 
telle  sorte  qu’elle  ne  présente 
plus  aucune  fente , aucune  gerçure 
capable  de  servir  de  retraite  aux 
insectes.  On  en  fait  autant  pour 
le  plancher  supérieur  ou  toit  du 
grenier , c’est  à dire  qu’on  forme 
avec  desiattes,  du  plâtre  ou  du  inor- 
tieruneespèce  de  plafond.  Comme 
le  mortier  préparé  avec  la  chaux 
est  sujet  à se  gercer , à se  fendre  , 
à se  crevasser , on  l’unit  avec  de  la 
hourre  ou  poil  de  bœuf,  de  vaclie  ; 
on  gâche  le  tout  ensemble  pendant 
long-temps,  on  l’applique,  on  le 
lisse  fortement  jusqu’à  ce  qu’il  soit 
sec.  De  celle  manière  il  n’éclàfe 
pas.  Si  on  peut  se  procurer  de  la 
bonne  chaux,  du  sable  convenable  , 
et  que  les  planches  ne  soient  pas 
trop  dispendieuses,  onen  fallusage. 
On  les  unit,  on  les  polit  à la  var- 
lope et  on  les  languette  ; mais  il  ne 
faut  les  employer  que  très  sèches, 
de  crainte  qu’elles  ne  prennent  du 
retrait,  et  qu’elles  ne  se  fendent 
par  l’effet  de  la  chaleur.  Ce  n’est 
pas  tout , il  faut  encore  coller  sur 
toutes  les  jointures  qu’ellés  forment 
les  unes  avec  les  autres , des  ban- 
des de  toile,  afin  de  ne  laisser  au- 
cune retraite  aux  fausses  teignes  ni 
aux  charançons. 
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Une  cbffse  esscnfîelle  i c cSl  fk; 
balayer  solgncusemcnl  le  sol , les 
nuirsctles  plafonds,  afin  de  déta- 
cher les  insectes,  les  chrysalides 
qu’ils  recèlent. 

Les  grains  qu’on  serre  dans  les 
greniers  restant  exposés  à 1 action 
de  l’air  et  a»x  ravages  des  insectes, 
exigent,  pour  se  conserver,  d’autres 
soins  que  ceux  que  nous  avons  dé- 
crits. Les  charançons,  les  teignes 
qui  les  attaquent  surtout  ne  peu- 
vent vivre  au-dessous  d’une  cer- 
taine température,  ni  exister  ou  se 
multiplier  au»dessus.  C’est  sur  cette 
circonstance  que  sont  fondés  les 
procédés  qu’on  emploie  pour  pré- 
venir ou  arrêter  leurs  dégilts. 

On  sait  qu’un  moyen  d’abaisser 
la  température  d’une  masse,  et  par 
conséquent  du  lieu  où  elle  se  trou- 
ve, est  d’accélérer  l’évaporation 
de  l’eau  qu’elle  renferme  , résul- 
tat qu’on  obtient  à l’aide  des  cou- 
rants, du  vent.  Il  ne  s’agit  que 
de  l’établir;  nous  en  avons  in- 
diqué les  moyens.  11  n’y  a qu’à 
ouvrir , quand  le  vent  souffle , les 
fenêtres  opposées.  On  peut  même 
pour  augmenter  l’effet  substituer  à 
ces  fenêtres  des  tuyaux  de  fer- 
blanc  qui  aboutissent  dans  l’inté- 
rieur du  blé.  L’air  s’introduit  avec 
plas  de  force,  il  s’insinue  entre 
chaque  grain  de  blé , rafraîchit 
toute  la  masse  et  chasse  les  insec- 
tes. Ce  ventilateur  est  simple,  pré- 
férable à tous  égards,  à ceux  qui  de- 
mandent le  secours  de  l’homme 
pour  être  mis  en  mouvement. 

Si  la  position  du  grenier  ne  per- 
met pas  d’établir  les  larmiers  dans 
toutes  les  directions , on  y remé- 
diera en  perçant  le  plancher  qui 
supporte  le  blé.  On  adapte  dans 
l’ouverture  un  ou  plusieurs  tuyaux 
de  fer-blanc  , criblés  de  petits 
trous,  qui  ne  s’élèvent  qu’à  la 
T.I. 
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haTnettr  d'mi  pied  , ctfonnent  d’ex- 
cellents ventilateurs. 

M.  Haies,  le  premier  qui  ait 
songé  à rafraîchir  les  blés  au 
moyen  dn  vent  s’y  prenait  au- 
trement. 11  établissait  plusieurs 
moulinets  .à  grandes  ailes;  il  les 
mettait  en  mouvement  à l’aide 
du  vent,  ou  des  hommes.  Il  dé- 
terminait ainsi  la  fraîcheur  , et 
par  conséquent  l’évaporation  des 
grains.  Les  fenêtres  basses , étroi- 
tes et  les  tuyaux  sont  préféra- 
bles à tous  les  ventilateurs,  surtout 
si  les  greniers  sont  construits  com- 
me nous  l’avons  indiqué.  Un  gre- 
nier capable  de  contenir  mille 
pieds  cubes  de  froment,  c’est  à 
dire  de  5g  pieds  de  long  sur 
ig  de  large,  devrait,  suivant 
Duhamel,  être  construit  à peu  près 
comme  une  grande  caisse , .à  laqut  1- 
le  on  donne  treize  pieds  en  carré 
sur  dix  de  haut.  On  fait  avec  de 
fortes  planches,  les  côtés  et  le 
fond.  A quatre  pouces  de  celui-ci, 
on  en  fait  un  autre  de  deux  rangs 
de  tringles  qui  se  croisent  àanglc.s 
droits;  on  le  recouvre  d’une  forte 
toile  de  crin  qui  empêche  le  blé 
de  s’échapper , et  laisse  à l’air  vm 
passage  libre.  On  fait  à la  partie 
supérieure  uu  couvercle  plein  qui 
empêche  les  souris  et  autres  ani  - 
maux d’entrer;  on  y pratique  quel- 
ques trous  qui  s’ouvrent  et  se  fer- 
ment à volonté  ; on  met  le  blé 
dans  celte  grande  caisse  , et  peur 
le  conserver  on  fait  jouer  des  seuf- 
llels;  l’air  traverse  le  blé  et  s’é- 
chappe par  les  trou?  ménagés  dans 
la  partie  supérieure. 

On  peut,  si  l’on  veut,  faire  des 
caisses  rondes  de  trois  pieds  de 
diamètre  sur  six  de  haut  : on  pra- 
tique de  distance  en  distance  sur 
la  partie  étroite  des  onvcr'ures  d i 
six  pouces , fermées  par  une  grille 
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<lc  fils  de  fer  assez  serrds  pour  que 
le  grain  ne  puisse  traverser.  Oua- 
irc  ou  six  grilles  suffi  sent  dans 
toute  la  circonférence.  ILe  milieu 
de  cette  caisse  est  traversé  par  un 
essieu  en  lcr  ou  en  bois  qui  porte 
sur  un  chevalet  par  sesjbsux  extré- 
mités ; à un  de  ses  côtés  est  adap- 
tée une  manivelle  qui  scr.l  à la  met- 
tre en  mouvement.  Celte  opéra- 
tion a deux  avantages , le  premier 
de  rafraîchir  le  grain , meme  sans 
faire  tourner  la  caisse,  et  à plus 
forte  raison  en  lui  imprimant  un 
mouvement  rapide  de  rotation  ; 
le  second  de  dépouiller  le  hlé  de 
la  poussière  et  autres  petites  or- 
dures qui  l’environnent. 

Il  est  facile  d’examiner  d’autres 
espèces  de  ventilateurs;  les  plus 
simples,  les  moins  coûteux  sont 
les  meilleurs  pour  les  petits  par- 
ticuliers. Ces  moyens  épargnent 
beaucoup  de  peine,  maisne  dispen- 
sent pas  du  pellage,  opération  qui 
consiste  à faire  passer  successive- 
ment le  grain  d’un  lieu  à un  autre, 
ou  d’un  grenier  supérieur  dans  un 
inférieur.  Dans  le  premier  cas , 
les  tuyaux  qui  correspondent  à la 
nouvelle  place  où  l’on  jette  le  grain, 
produisent  un  très  bon  effet.  Ils 
introduisent  un  courant  d’air  frais 
entre  les  couches  du  morceau  que 
l’on  établi t.Dansle secondle grain 
en  tombant  se  rafraîchit  ; mais  il 
serait  bon  que  dans  l’eudrolt  oùil 
tombe  , on  établît  un  couloir  , et 
contre  ce  couloir  un  moulinet  à 
grandes  ailes  qui  porterait  un  cou- 
rant rapide  dans  une  partie  du  cou- 
loir, et  chasserait  par  l’ouverture  op- 
posée, tous  les  mauvais  grains,  les 
poussières,  les  pailles,  les  débris, 
les  excréments  des  Insectes,  etc. 
Ces  derniers  sont  les  principales 
causes  de  la  fermentation,  et  de  la 
lermentatlon  putride. 


cri:  ï 

C’est  surtout  pe:;da:.t  h pre-  ^ 
mière  année  que  le  froment  lèr-  ' 
mente,  si  on  ne  le  travaille  pas 
continuellement.  Oublié  dans  le  ^ 
grenier  , il  se  couvre  d’une  espèce  ' 
d humidité  , et  comme  l’eau  con-  r 
duit  l’électricité,  il  survient  aux 
grains  ce  qui  arrive  à ccrlaijis 
corps  fermentés  ou  fermenlescl- 
blés  que  les  orages  font  rapide-  < 
ment  passer  à la  putréfaction. 

On  ne  doit  donc  jamais  allen-  ; 
dre  pour  remuer  et  travailler  le  îi 
froment  qu’il  exhale  de  l’odeur, 
et  que  la  main  introduite  dans  le  ! 
tas  y éprouve  de  la  chaleur,  car 
la  grain  aurait  déjà  subi  un  com- 
mencement de  fermentation  qui 
serait  d’autant  plus  avancée  que  la 
saison  serait  chaude  et  le  grain 
humide.  La  quantité  de  blé  indi- 
que la  nécessité  d’un  pellage  plus 
ou  moins  fréquent.  Dans  aucun  cas 
le  monceau  ne  doit  avoir  plus  de 
i8  pouces  d’épaisseur. 

CtiALEUR.  Lorsqu’on  a été  obll-  , 
gé  de  couper  le  blé  avant  sa  matu- 
rité , que  les  moissons  ont  été 
pluvieuses,  qu’on  craint  que  le  . 
froment  ne  germe,  il  faut  , pour 
détruire  les  larves  d’insectes  dont  il 
est  chargé  , recourir  à l intennède 
du  feu.  Voici  la  manière  dont  pro- 
cédait Duhamel  : « 31on  étuve, 
dit-il  {Jtg.  ï ),  a onze  pieds  hors 
d’œuvre;  elle  est  bâtie  ‘et  isolée 
au  milieu  d'une  salle  basse.  On  volt 
en  T une  porte  à doubles  ventaux, 
pour  y entrer  lorsque  les  circon- 
stances l’exigent.  Quand  on  veut 
la  chauffer  avec  des  réchauds  de 
charbon,  6n  pratique  au  mur  op- 
posé une  porte  plus  basse  pour  y 
introduire  des  réchauds  roulants, 
que  l’on  peut  retirer  avec  un  çro-  ; 
chet  : quand  on  chauffe  l éluve 
avec  du  bois , la  bouche  du  poêle 
se  trouve  à la  lace  opposée  à la 
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porte  T.  On  volt  au  dessus  du 
corps  de  l’étuve  deux  trémies  V V, 
dans  lcsc[ucnes  on  jette  le  grain 
pour  remplir  les  tuyaux  ; elles  sont 
soutenues  par  un  petit  assemblage 
de  menuiserie , qui  donne  la  fa- 
cilité de  les  ôter  après  que  l’étuve 
est  chargée  , et , de  fermer  en- 
suite les  ouvertures  avec  des  trap- 
pes, pendant  qu’on  échauffe  l’é- 
luve. 

» Au  milieu  de  la  surface  supé- 
rieure de  l’étuve  est  une  ouverture 
X , par  laquelle  on  descend  un 
thermomètre  au  iinwen  d’un  cor- 
don : au-dessous  de  A est  un  tuyau 
de  cheminée  qui  s’élève  jusqu’au- 
dessus  du  toit , et  à la  hauteur  X est 
une  plaque  de  fer  battu  qui  ferme 
le  tuyau,  lorsqu’on  veut  conserver 
la  chaleur  du  poêle , ou  quand  on 
en  veut  diminuer  l’action,  si  on  la 
juge  trop  vive.  Cette  cheminée  de- 
vient inutile  quand  on  chauffe  les 
étuves  avec  des  réchauds  et  du 
charbon.  , 

U YY  est  le  niveau  du  plancher 
du  grenier  qui  est  à l’étage  au-des- 
sus de  l’étuve,  dans  lequel  on 
amasse  et  on  nettoie  le  grain  qu’on 
veut  étuver. 

» ZZdeuxgouttlères  par  lesquel- 
les s’écoulent  les  grains  étuvés  ; 
SS  les  coulisseaux  qui  s’élèvent, 
et  qui  servent  pour  vider  l’étuve 
par  les  gouttières  ZZ. 

» La  profondeur  dans  œuvre  de 
cette  étuve  est,  depuis  A jusqu’en 
R (Jîg-  2 ),  de  neuf  pieds  six  pou- 
ces; sa  largeur,  aussi  dans  œuvre  , 
de  C en  1),  est  de  neuf  pieds; 
cette  figure  représente  le  plan  ou 
coupe  de  l’étuve  de  la  figure  pré- 
cédente à la  hauteur  de  la  ligne  SS  ; 
P la  porte  pour  entrer  dans  l’é- 
tuve ; ZZ  les  gouttières  pour  la 
' charge  du  grain  éluvé.  En  11  est 
t la  bouche  du  poêle  par  laquelle  on 
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met  le  feu  , quand  on  veut  chauf- 
fer l’étuve  avec  du  bois;  en  cet 
endroit  B est  la  porte  pour  intro- 
duire les  poêles  roulants,  quand 
on  veut  chauffer  l’étuve  avec  du 
charbon;  en  ce  cas,  le  poêle  en- 
tre par  l’ouverture  T,  et  sort  du 
côté  B. 

» CD,  largeur  de  l’étuve  dans 
œuvre.  On  n’a  représenté  qu’un 
côté  C garni  de  tuyaux;  aaa tuyaux 
remplis  degralns,  espaces  vides 

qui  sont  entre  les  tuyaux  ; EE  es- 
pace du  milieu  de  l’étuve  qui  n’est 
point  garni  de  tuyaux.  Le  reste  de 
la  figure  fait  voir  la  disposition  du 
poêle  quand  on  chauffe  l’étuve 
avec  du  bois  ; G corps  du  poêle 
dans  lequel  ou  brûle  le  bois  sous 
une  voûte  de  brique  ; on  met  le 
bois  par  une  bouche  qui  est  en 
B;  H,  chambre  voûtée  en  briques, 
dans  laquelle  l’air  chaud  entre  par 
la  communication  //. 

a KK,  seconde  chambre  dans  la- 
quelle l’air  chaud  entre  par  l’ouver- 
ture /i;  il  traverse  ensuite  la  ma- 
çonnerie qui  supporte  les  tuyaux, 
par  une  autre  ouverture  qui  est  en 
K , et  qui  est  cotée  L {planche 
suivante^.  L’air  chaud  traverse  en- 
core d’autres  chambres  pareilles  du 
côté  de  D;  enfin  il  est  conduit, 
ainsi  que  la  fumée  , par  un  tuyau 
de  fer  fondu  qui  est  incliné  et  placé 
auprès  de  M,  d’où  la  fumée  se  rend 
dans  le  tuyau  vertical  N,  qui  est 
aussi  de  fer  fondu,  et  qui  aboutit  à 
la  cheminée  X {Jig.  i).  Phxiche  3, 
fig.  I,  coupe  de  l’étuve  par  la  ligne 
OP  de  la  fig.  2 de  la 'planche  pré- 
cédente; EF  Indique  la  hauteur  de 
l’éluve  depuis  le  carreau  jusque 
sous  la  clef. 

..  UH  , naissance  de  la  voûte  ; 
aaa,  tuyaux  remplis  de  grains; 
hhb  espaces  qui  sont  entre  Iqs 
tuyaux  ; ces  tuyaux  sont  recouverts 


532  GRE 

rl’iinc  planche  ccc,  qui  en  forme 
le  devant. 

» LIX,  hiyan  du  milieu,  qui  csl 
beaucoup  plus  long  que  les  autres; 
vlN,  plan  incliné  <l’en  bas,  qui 
conduit  le  grain  des  tuyaux  à la 
goutllèi'o  de  décharge^  marquée 
en  L,  cl  est  supportée  par  un  petit 
parpaing  de  brique  EE , percée 
près  de  l’ouverture  L (Jig.  2),  par 
laquelle  passe  l’air  chaud  du  four- 
neau. 

« KM  , plan  incliné  d’en  haut, 
qui  remplit  les  tuyaux  du  grain  qui 
coule  de  la  trémie  V;  dd  et  ec, 
corbeaux  de  fer  qui  soutiennent 
l’assemblage  des  tuyaux. 

» Figure  2 de  la  même  planche , 
coupe  de  l’étuve  suivant  la  ligne 
ZZ  de  la  planche  précédente 
{ffg.  2),  quand  on  veut  faire  sor- 
tir le  grain  des  tuyaux;  YY,  plan- 
che du  grenier  qui  est  au-dessus 
de  l’étuve  ; X,  cheminée  ; e,  regis^ 
Ire;  LL,  ouvertures  pratiquées 
dans  le  support  des  tuyaux , pour 
laisser  passer  l’air  chaud;  H,  par- 
tie du  corps  du  poêle  ; R , tuyau 
vertical  qui  dirige  la  fumée  vers  la 
cheminée  X : Q , thermomètre 
suspendu  par  un  cordon  dans  l'in- 
térieur de  l’étuve  ; PP,  tuyau  vu 
par  son  grand  côté  ; il  est  fait  de 
tôle  piquée,  comme  une  grille  de 
râpe  : OO,  liteaux  de  bois  ou  de 
fer,  qui  soutiennent  la  tôle. 

» Les  murs  de  mon  étuve  jusqu’à 
la  naissance  de  la  voûte  , ont  un 
pied  d’épaisseur;  ils  sont  faits  de 
moellons  crépis  en  dehors  et  en 
dedans  , avec  un  mortier  de  chaux 
et  de  sable  ; la  voûte  est  réduite  à 
l’épaisseur  d’une  brique  posée 
sur  champ  ; les  encoignures  exté- 
rieures, l’cmbr.lsure  des  portes, 
ainsi  que  la  bouche  du  poêle,  sont 
en  pierres  de  taille  ; on  a fait , 
vis-tVvis  des  couli.sscs  qui  ferment 
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les  gonlllères,  des  arcades  en  bri- 
ques pour  diminuer  l’épaisseur  du 
mur,  qui  est  réduit  à cet  endroit  à 
l’épaisseur  d’une  brique,  afin  que 
le  grain  qui  s’amasse  dans  la  cou- 
lisse puisse  participer  à la  chaleur 
de  l’eiuvc;  malgré  celle  attention, 
il  reste  en  cet  endroit  une  petite 
quantité  de  grains  qui  reçoit  moins 
de  chaleur  que  le  re.ste. 

» Ce  que  je  dis  de  la  bâtisse  du 
corps  de  mon  étuve  ne  doit  point 
faire  une  règle  ; on  peut  en  con- 
struire avec  de  la  brique  et  des  plâ- 
tras , et  meme  avec  du  colombage 
et  du  torchis  , dans  les  pays  où  la 
pierre  peut  manquer;  mais  alors 
je  voudrais,  pour  la  plus  grande 
sûreté,  que  le  bâtiment  où  serait 
l’étuve,  fût tout-à-fait  isolé,  quoi- 
qu’il n’ait  rien  à craindre  du  feu, 
surtout  quand  on  se  sert  de  ré- 
chauds et  de  charbon. 

))  A l’égard  des  tuyaux,  les  deux 
faces  étroites  peuvent  être  faites  de 
planches  ; mais  les  deux  grands  cô- 
tés doivent  être  de  tôle  mince,  pi- 
quée comme  des  grilles  de  râpe.  ■ 

Parmentier  procédait  d’une  au- 
tre manière,  et  n’approuvait  pas 
l’étuve  de  Duhamel.  Malgré  tous 
les  avantages  qui  résultent  du  des- 
sèchement des  grains  auxquels  m 
applique  le  feu,  on  est  forcé  de 
faire  des  objections  contre  l’élnve 
de  M.  Duhamel,  im'cntion  qu’on 
ne  peut  se  lasser  d’admirer  tout  en 
la  critiquant. 

On  prétend  d’abord  qu’il  est 
impossible  de  déterminer  combien 
de  temps  le  froment  doit  séjourner 
dans  cette  étuve,  et  quel  est  prcci- 
.sément  le  degré  de  chaleur  qu’il 
faut  employer  peur  parvenir  a le 
dessécher  complètement  , puisque 
cela  dépend  de  celle  humidité....; 
on  objectera  ensuite  que  celle  ope- 
ration préjudicie  ou  commerce, 
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par  k 3(?cbet  sur  la  mesure  et  les 
tVais  indispciisahles  <pie  1 opéra- 
tion occasionc....  ; qu’elle  rougit 

le  froment ; que  la  farine  qui 

en  provient  n’a  pas  tant  d éclat....; 
que  le  pain,  quoique  blanc  et  lé- 
ger, ne  possède  plus  ce  goût  exquis 
de  noisette  qu’on  dislinpe  dans 
celui  du  froment  de  première  qua- 
lité qui  n’a  pas  été  étuvé.  Ges  der- 
niers inconvénients  sont  légers,  il 
est  vrai , et  ils  n’influent  que  sur 
l’agrément  et  la  délicatesse  du  pain. 
11  est  encore  certain  que  le  froment 
soumis  à l’éluve  perd  de  son  vo- 
lume et  de  son  poids,  et  il  n’est 
guère  possible  d’évaluer  au  juste  la 
quantité  : cette  perle  est  seulement 
apparente  ; car  il  ne  s’est  évaporé 
que  de  l’eau , et  la  farine  en  ab- 
sorbe d’autant  plus  au  pétrissage 
qu’il  s’  en  est  dissipé  davantage  à 
l’étuve.  Celte  vérité  n’est  pas  igno- 
rée des  boulangers,  qui  paient  plus 
cher  le  froment  étuvé  que  celui 
qui  ne  l’a  pas  été....  Sans  attacher 
plus  d’imperfection  à l’étuve  ordi- 
naire qu’elle  n’en  a réellement,  il 
faut  néanmoins  convenir  qn’un  de 
ses  défauts  essentiels  est  de  voir  le 
réchaud  placé  au  centre.  Le  grain 
répandu  sur  des  tablettes  ou  dans 
les  tuyaux,  n’éprouve  pas  partout 
une  chaleur  égale,  et  l’hum  dité 
du  froment  ne  trouvant  pas  d’issue 
pour  s’échapper,  rougit  le  grain.... 
Dans  l’étuve,  le  froment  augmente 
d’abord  de  volume  , et  l’humidité 
séveuse  et  constituante  est  forcée 
de  quitter  son  aggrégalion  par  un 
degré  de  chaleur  qui  n’existe  dans 
aucun  climat,  et  cette  chaleur  ap- 
porte dans  le  grain  un  dérange- 
ment réel , dérangement  dont  le 
germe  destiné  à reproduire  la 
plante  se  ressent  le  premier.  Gom- 
me les  corps  repompentreauà  pro- 
portion de  leur  sécheresse  et  de 
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rbuîiihlité  de  Patmosphère.,  le  fro- 
meutétuvé  n’est  pas  cxem'pl  de  ce'.te 
loi  commune;  il  rcprent'l  donc, 
au  sortir  de  l’é'uve  , une  cciiaÎJie 
portion  d’humidité.  C’est  pourquoi 
il  faut  le  remuer  et  le  laisser  refroi- 
dir parfaitement  avant  de  le  ser- 
rer;-car  quelque  secs  que  l’on  sup- 
pose les  greniers  de  conservation  , 
ils  permettent  toujours  l’accès  de 
l’air,  qui  pénÿtre  ensuite  dans  le 
grain. 

Sans  doute  on  pourrait  rendre 
l’opération  de  l’étuve  moins  dis- 
pendieuse, plus  commode  et  d’une 
plus  grande  efficacité,  en  construi- 
sant la  charpente  en  bois  et  les  ta- 
blettes en  fer  poli , pareequ’on  a 
éprouvé  que  la  chaleur  déjetle  le 
bois  et  donne  lieu  à des  réparations 
continuelles  ; en  outre  , si  le  four- 
neau était  placé  au  centre  avec  des 
tuyaux  distribués  dans  les  parties 
latérales  et  inférieures  autour  de 
l’étuve , que  les  tablettes  fussent 
percées  au  lieu  d’étre  en  treillis  de 
fer,  les  grains  ne  s’arrêteraient  pas 
dans  les  mailles , et  la  chaleur  se 
répandant  du  centre  aux  exlrémi- 
tes,  elle  agirait  en  tous  sens,  et 
dessécherait  le  froment  d’une  ma- 
nière plus  égale  et  plus  uniforme. 

Encore  une  foi» , quoique  le  suc- 
cès de  l’étuve  dépende  de  beau- 
coup de  circonstances  difficiles  à 
saisir  et  à concilier,  ayons-y  tou- 
jours recours , continue  M.  Par- 
mentier, lorsque  nous  aurons  de 
grandes  provisions  à garder,  ou  que 
l’on  destinera  les  grains  et  leur  fa- 
rine à passer  la  mer,  ou  lorsqu’ils 
auront  été  noyés  d’eau  sur  pied, 
récoltés  dans  des  temps  pluvieux  , 
ou  qu’ils  seront  disposés  à la  ger- 
mination. Aussi  ne  saurlons-nouÿ 
trop  inviter  les  personnes  qui  ^ 
sont  déjà  occupées  de  l’élave  ï 
chercher  à lui  donner  le  degré 
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perfection  dont  elle  estsusccplii>lc. 

Ou  a cru  que  l’éluve  niellant  le 
grain  dans  l’état  sec  et  dur,  et  l’é- 
corce élant  devenue  coriace,  il  n’é- 
tait pas  possible  à l’inseefe  de  l’en- 
lamer  ; il  est  bien  certain  que  du 
froment  qui  a acquis  de  la  séche- 
resse et  de  la  dureté  en  vieillis- 
sant, ou  par  le  moyen  de  l’étuve, 
est  beaucoup  moins  susceptible 
d’être  attaqué  par  ,1e  charançon  ; 
mais,  soit  que  riiumidilé  qui  trans- 
pire de  ce  scarabée  ramollisse  le 
grain,  ou  que,  pressé  par  la  faim, 
il  redouble  d’efforts , il  est  constant 
qu’il  vient  à bout  de  percer  la 
pointe  du  blé  pourj  en  tirer  sa 
nourriture,  et  l’expérience  a dé- 
montré que  du  blé  parfaitement 
étuvé  et  porté  enàoite  dans  un  gre- 
nier où  il  y avait  des  charançons, 
n’en  a pas  moins  été  endommagé 
par  la  suite , et  a fini  par  en  deve- 
nir la  proie. 

La  chaleur  qui  règne  dans  l’é- 
tuve n’a  pas  non  plus  le  pouvoir  cle 
faire  périr  tous  les  charançons  qui 
se  trouvent  dans  le  froment  ; quel- 
ques essais  ont  constaté  que  dix- 
neuf  degrés  de  chaleur  suffisaient 
pour  faire  mourir  cet  insecte,  lors- 
qu’il se  trouvait  sans  grain,  et  ren- 
fermé simplement  dans  un  sac  de 
papier  ; de  là  on  a conclu  que  l’é- 
tuve devait  beaucoup  plus  promp- 
tement opérer  cet  effet,  elle  dont 
la  chaleur  était  deux  ou  trois  fois 
plus  considérable  , en  sorte  que  ce 
moyen  devait  avoir  la  préférence 
sur  le  crible  et  sur  les  odeurs  for- 
tes, mais  l’expérience  n’a  pas  con- 
firmé la  conjecture.  . 

Il  y a une  vingtaine  d’années 
qu’on  lit  construire  au  parc  de 
V'augirard  une  étuve,  dans  l’inten- 
tion d’y  conserver  une  certaine 
quantité  de  froment  pour  une  an- 
née de  l’approvisionnement  de  l’é- 
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cole  militaire;  le  grain  , acheté  eu 
iJrie,  était  cependant  médiocre  et 
déjà  rempli  de  charançons.  C’était 
une  belle  occasion  de  pouvoir  dé- 
montrer le  double  avantage  de  l’é- 
luve , aussi  fut-elle  saisie  avec  em- 
pressement. Qu’en  est-il  arrivé!^ 
c’est  que  les  charançons,  que  la 
chaleur  attaquait,  se  réfugièrent  aux 
extrémités  de  l’étuve,  cl  dans  les 
endroits  où  la  chaleur  était  moins 
considérable.  On  aurait  cru  ces  in- 
sectes morts,  tandis  que  le  pAus 
grand  nombre  était  resté  dans  un 
état  d’engourdissement  qui  en  im- 
posa sur  leur  état  vivant.  J>ans 
cetlo  persuasion , on  demeura 
tranquille  sur  le  compte  de  ce  fro- 
ment, et  on  le  renferma  dans  des 
caisses;  mais  les  charançons,  au 
retour  de  la  belle  saison , se  réveil- 
lèrent , et  renouvelèrent  leurs  ra- 
vages comme  à l’ordinaire. 

Des  expériences  plus  récentes 
ont  démontré  qu’en  donnant  à l'é- 
tuve quatre-vingts  degrés  de  chaleur 
au  lieu  de  soixante-dix,  il  y avait 
à la  vérité  des  charançons  qui  pé- 
rissaient, mais  qu’il  fallait  néces- 
sairement pousser  jusqu’à  quatre- 
vingt-dix  degrés  pour  que  ces  in- 
sectes, vieux  ou  jeunes,  succom- 
bassent entièrement.  Le  malheur 
est  qu’une  semblable  chaleur  des- 
sèche trop  le  froment  et  le  torréfie. 

M.  Parmentier  pense  que  le 
four  est  préférable  à l’étuv'^e  , et 
termine  ainsi  : 

« Pour  détruire  les  insectes  mê- 
lés et  confondus  dans  le  froment, 
il  suffit  de  mettre  ce  grain  dans  le 
four,  deux  heures  après  que  le  pain 
est  retiré,  et  de  l’y  laisser  jusqu'au 
lendemain  à la  même  heure.  Ou 
est  assuré  qu’il  n’éprouvera  point 
alors  une  chaleur  capable  d alté- 
rer aucun  de  ses  principes  , et  que 
les  œufs,  les  vers,  les  chenilles,  les 
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. clirysrxndcs  et  les  papillons  seront 
pariaitement  détruits.  » 

GlUBOURl,  Coupe-Bour- 
geon , Lisette  , Piquf.broc.  In- 
• secte  qui  ne  vit  que  des  bourgeons, 
qu’il  dévore,  et  s’altaclie  de  préfé- 
rence à ceux  des  sommités  ; c’est 
souvent  la  cause  qui  fait  que  la 
sève  se  porte  en  abondance  .sur 
; deux  ou  trois  bourgeons.  La  lige 
devient  fourchue , et  l’arbre  ne  se 
it  forme  pas.  On  ne  saurait  donc 
I]  poursuivre  avec  trop  de  vigilance 
i I cet  insecte  destructeur. 

GRIOTTE.  Grosse  cerise  nol- 
I râtre  et  douce  ; les  feuilles  de  l’ar- 
I bre  qui  la  donne  sont  larges  et 
I d’un  vert  très  foncé. 

GROSEiLLER , ( Ribes).  Ar- 
I brisseau  dont  on  distingue  plu- 
: sieurscspèccs  : le  grosciller  rouge, 

I épineux,  cl  le  noir  ou  cassis.  Nous 
1 nous  étendrons  principalement  sur 
le  premier. 

C’est,  en  général,  un  arbrisseau 
peu  délicat.  Transporté  des  bois 
dans  les  jardins,  il  donne  du  fruit 
plus  beau  sans  être  greffé.  Cela  a 
lieu  surtout  dans  les  terres  fortes, 
humides,  bien  fumées  et, labou- 
rées. Planté  avec  des  branches  à 
fruit,  il  rapporte  dans  l’année,  ses 
fleurs  et  ses  feuilles  fussent-elles, 
déjà  ouvertes. 

il  ne  profite  pas  dans  les  terres 
sèches  cl  légères,  et  ses  fruits  y res- 
tent très  petits  , à moins  qu’on  ne 
le  place  à quelque  bout  d’espalier 
au  nord  où  rien  ne  pourrait  venir, 
et  où  il  trouve  la  terre  plus  fraîche  ; 
il  forme  alors  une  jolie  palissade, 
et  donne  un  assez  beau  fruit,  qui 
mûrit  après  les  autres. 

On  l’élève  d’ailleurs  facilement 
sous  la  forme  qu’on  juge  convena- 
ble ; I®  sous  celle  d’entonnoir  ou 
buisson , sur  une  lige  de  six  pouces 
I de  haut,  dont  on  fait  des,  quincon- 
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ces,  ou  qu’on  place  entre  les  arbres 
en  buissons  eux-mémes,  s’ils  sont 
ù une  distance  suffisante  pour  ne 
se  pas  nuire  réciproquement; 
2°  quand  on  en  fait  des  quincon- 
ces, on  le  place  dans  quelque  coin 
du  jardin,  ou  bien  on  le  met  en 
bordure  sur  deux  rangs,  pour  mar- 
quer des  divisions  ou  partager  des 
carres.  De  celle  manière,  le  fruit 
a plus  d’air  et  mûrit  mieux  ; 3®  on 
l’élève  en  pyramide  ; 4®  en  boule, 
sur  des  liges  de  quatre  pieds  , un 
demi-pied  au-dessus  de  l’échalas, 
ou  du  treillage  d’appui , auquel  on 
l’attache  pour  le  .soutenir  ; 5®  en 
lances  ou  hautes  tiges  ; G®  en  palis- 
sades ou  contrc.spaliers  , etc. 

On  taille  le  groseiller  en  février 
ou  en  mars,  à deux  pouces  de  long 
ou  environ , et  comme  cet  ar- 
buste pousse  vigoureusement,  que 
ses  jeunes  branches  se  renversent 
et  se  rompent  quand  il  fait  un  vent 
violent,  on  les  pince,  au  commen- 
cement de  mai,  à moitié  de  leur 
longueur.  Celle  opération , sans 
leur  faire  pousser  d’yeux  , les  ar- 
rête elles  débarrasse  des  fourmis, 
qui  se  jettent  toujours  dans  les 
iioupes  que  forment  les  extrémités 
de  ses  branches.  On  les  détruit  de 
même  en  évidanllesgroseillcrs  en 
entonnoir.  On  supprime  en  même 
temps  tous  les  bourgeons  inutiles, 
tant  au  dedans  qu’au  dehors , ainsi 
que  les  rejetons  qui  poussent  du 
pied.  On  pince  de  la  même  façon 
le  bout  des  branches , dans  la  sai- 
son de  l’ébourgeonnement , vers 
la  fin  de  juin,  lorsque  le  fruit  com- 
mence à entrer  en  maturité. 

On  coupe  ensuite  le  groseiller 
quand  il  est  trop  vieux  et  que  son 
fruit  commence  à couler  ; il  pousse 
de  nouveau  et  donne  encore  pen- 
dant long-temps. 

Quand  on  a besoin  de  beau- 


1 


/ 


536  GilO 

coup  (le  plant,  on  laisse  venir  Je 
^Toseiller  en  aouclie,  en  pleine 
terre,  sans  aucune  lige  ; il  fournil 
également  des  drageons  ou  plants 
enracinés,  des  marcottes  ou  des 
Loutures  ; i“  Si  on  a des  planis 
enracinés,  on  fait,  au  mois  de  mars, 
des  trous  de  la  largeur  et  profon-» 
deur  du  fer  de  la  bêche.  Quatre 
pouces  carrés  de  terre  sur  les  ra- 
cines suffisent  quand  ils  sont  en 
place.  Si  on  manque  de  plants,  on 
divise  , comme  pour  le  figuier  des 
vieilles  souches  en  plusieurs  pieds 
enracinés  ; 2“  on  couche  les  bran- 
ches les  plus  basses  en  terre  pour 
garnir  les  vides  ; 3“  enfin , si  on 
manque  de  plant  enraciné,  on 
coupe  des  boutures  de  l’année 
d’un  pied  de  long,  on  les  enfonce 
à six  pouces  dans  une  terre  fraî- 
chement et  profondément  labou- 
rée, et  on  les  piétine  tout  autour. 
Ce  plant  prend  bientôt  racine,  et 
pousse  quelquefois  mieux  que  le 
plant  enraciné. 

Groseiller  épineux  ou  à maque- 
reau. Cette  espèce  présente  une 
foule  de  variétés  qui  donnent  tou- 
tes un  fruit  agréable,  propre  à famé 
des  boissons  plus  ouraoins  bonnes, 
du  vinaigre  et  de  l’eau-de-vle. 

Le  groseiller  épineux  exige  un 
sol  sec  et  pierreux , une  exposition 
chaude  , peu  importe  du  reste  la  si- 
tuation. Il  se  multiplie  comme  le 
précédent , mais  plus  souvent  de 
marcottes  que  d’éclats  de  racines. 
II  se  taille  aussi  de  la  même  ma- 
nière , mais  moins  souvent.  Ses 
fruits  doivent  être  mangés  un  peu 
avant  sa  maturité  : passé  ce  temps, 
ils  deviennent  fades  et  indigestes. 
Ils  se  conservent  d’une  année  à 
l’autre  , serrés  dans  une  bouteille 
pleine  d’eau  et  hermétiquement 
bouchée.  Ce  procédé  s’emploie  , 
en  général , pour  toutes  les  baies. 
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La  propriété  dont  jouîsseot  les 
groseiilers  de  pousser  des  tiges  de 
leur  racine,  et  d’acquérir  chaque 
année  de  nouveaux  rameaux , les 
rend  très  propres  à la  confection 
des  haies  , le  dernier  surtout  dont 
les  épines  ajoutent  à la  défense. 
• Lorsqu’on  veut  en  établir  , on 
plante  en  automne  , à six  pouces 
(le  distance , dans  les  tranchées 
qui  en  ont  huit  à dix  de  profon- 
deur , des  boutures  prises  sur  le 
bois  de  l’année  précédente.  Si 
quelques  unes  manquent,  on  les 
remplace  par  des  plants  enracinés 
qu’on  lire  d’ailleurs.  La  baie  ra- 
battue à Heur  de  terre  la  seconde  an- 
née, pousse  une  foule  de  jets  qui  gar- 
nissent l’intervalle  des  pieds  qu’on 
arrête  tous  les  deux  ans  par  une 
taille  de  six  pouces,  jusqu’à  ce 
que  la  première  ait  atteint  la  hau- 
teur ordinaire  de  trois  à quatre 
pieds  ; on  remplace  par  des  mar- 
cottes les  pieds  qui  meurent;  on 
greffe  par  approche  ceux  qui  sur- 
vivent , et  on  obtient  une  haie  ex- 
cellente , mais  qui  demande  beau- 
coup d’entretien. 

Groseiller  noir  ou  cassis.  La  cul- 
ture et  la  multiplication  du  cassis 
ne  diffèrent  pas  de  celle  du  gro- 
seiller rouge.  Cependant , comme 
son  pied  est  moins  fort , et  ses  ra- 
mifications plus  nombreuses , on 
le  taille  ordinairement  sur  ses 
vieilles  branches,  de  manière  à ne 
pas  le  laisser  aller  au-delà  de  deux 
où  trois  pieds  de  haut.  On  em- 
ploie ses  fruits  à la  préparatluu  du 
ratafia.  On  les  écrase , on  les  passe 
dans  un  linge  , et  on  étend  leur 
jus  d’eau-de-vic  , à laquelle  ou 
ajoute  , moitié  en  poids  de  sucre, 
un  peu  de  cannelle,  de  girofle  ou  au  - 
tre  aromate  de  ce  genre.  Les  feuil- 
les et  l’ccorce  du  cassis  sont  aussi 
emplo,yéc5  ca  médetûnc.  La  cuir 
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ture  (îe  cet  arbuste  cxîge,  dans 
les  Jardins  , des  labours  généraux 
ou  particuliers,  suivant  la  place 
qu’il  occupe.  S’il  est  adossé  à 
des  murs  ou  planté  M’écart,  il  n’a 
besoin  que  d’un  léger  binage.  Cul-, 
tivé  eu  grand,  il  reçoit  les  memes 
façons  que  la  vigne , c’est  à dire 
deux  binages  d’été  et  un  labour 
d’hiver.  Celui-ci  consiste  à dé- 
chausser la  terre  à trois  ou  quatre 
pouces  de  profondeur  et  à décou- 
vrir les  pieds,  qui  n’en  résistent  pas 
moins  aux  plus  fortes  gelées.  Au 
printemps,  ou  les  butte  avec  la 
terre  environnante  qu’on  remplace 
avec  celle  de  la  tranchée.  On  renou- 
velle ainsi  tous  les  ans  la  couche 
qui  les  entoure,  et  on  les  rafraîchit. 

G ROSEILLES.  F ruits  du  gro- 
seiller.  Les  meilleures  sont  les 
rouges  et  les  blanches  dites  de  Hol- 
lande. Celles-ci  sont  plus  grosses  , 
plus  douces , et  en  grappes  plus 
longues. 

Les  groseilles  mûrissent  en  juil- 
let ; mais  on  peut  en  prolonger  la 
durée  jusqu’en  octobre,  en  em- 
paillant les  arbustes  qui  les  pro- 
duisent. Elles  se  conservent  sous 
ces  couvertures  saines  jusqu’aux 
gelées. 

On  sert  les  groseilles  sur  table, 
les  blanches  et  les  rouges  égrenées, 
et  mêlées  ensemble  avec  des  fram- 
boises et  du  sucre , ou  en  grappes 
entières  glacées  de  sucre.  Les  gro- 
seilles rouges  communes  sont  très 
raffraîchissantes  et  astringentes. 
L’eau  de  groseille  est  agréable  et 
utile  aux  fébricitants  ; elle  calme 
la  soif,  elle  est  humectante,  et 
convient  dans  les  chaleurs  d’en- 
trailles, dans  les  coliques  bilieuses 
et  néphrétiques  , certaines  diar- 
rhées, et  les  incommodités  prove- 
nant d’échauffemenl.  Cette  bois- 
sqij  est  absolument  analogue  à la 
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fîmonadb  ; ot»  peut  la  donner  pour 
boisson  ordinaire  dans  les  fièvres 
ardentes  et  putrides  ; mais,  dans  ce 
cas , il  faut  la  faire  très  légère  , et 
l’employer  avec  beaucoup  de  cir- 
conspection, principalement  lors- 
qu’on craint  l’inllammationdu  bas- 
ventre.  Il  ne  faut  pas  donner  de 
l’eau  de  groseille  aux  personnes 
qui  ont  l’estomac  faible,  facile  à 
être  agacé,  ni  à celles  qui  sont  su- 
jettes aux  rhumes,  à la  toux , et 
qui  ont  la  poitrine  délicate  ; car  les 
acides  affectent  particulièrement 
ces  organes  et  excitent  la  toux. 

GRUAU.  Céréales  dépouillées 
de  leur  enveloppe  corticale  , au 
moyen  d’une  mouture  légère.  Ce 
n’est  généralement  qu’au  froment, 
à l’orge  et  à l’avoine  qu’on  donne 
celte  préparation.  Quand  le  pre- 
mier a passé  sous  la  meule  et 
qu’on  le  sasse  , il  ne  reste  sur  le 
blutoir  qu’une  farine  rude  au  tou- 
cher; c’est  l’amande  du  grain  ou 
gruau.  C’est  surtout  l’avoine  blan- 
che qui  sert  à le  préparer  ; voici 
comment  : On  la  sèche,  on  la  net- 
toie et  on  la  passe  au  moulin  dont 
lesmeules  sont  fraîchement  piquées 
et  tenues  éloignées  , de  manière 
qu’elle  ne  s’écrase  qu’imparfai- 
tement  ; la  pellicule  se  détache  , et 
le  gruau  est  bon  à livrera  la  con- 
sommation. Voyez  , pour  plus  de 
détails , le  mot  Orge. 

GUI,  {Fiscuni).  Plante  ligneuse 
et  haute  qui  s’attache  aux  arbres, 
croît  et  végète  dans  les  fissures  de 
leur  écorce.  Elle  absorbe  leur  sève, 
les  épuise  au  point  qu’ils  dépéris- 
sent bientôt,  et  se  rabougrissent  si 
on  ne  vient  pas  à leur  secours. 
Mais , dans  ce  cas , il  ne  suffit  pas 
de  casser  le  gui,  il  faut  le  détacher, 
couper  sa  racine  au-dessous  de 
l’écorce,  ou  mêincabattre  les  bran- 
ches qui  enâi^  ifti^lées. 
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GUIMAUVE,  {^Allhca  ).  Genre 
8e  plantes  qui  renferme  neuf  à dix 
espèces,  dont  une  seule  intéresse 
l’agriculture.  C’est  la  guimauve  of- 
ficinale qui  croît  nalurcllcment 
dans  les  lieux  frais,  sur  le  bord  des 
rivières , cl  fleurit  en  été.  Elle 
contient  dans  toutes  scs  parties  un 
mucilage  qui  les  rend  émollientes  à 
un  haut  degré.  Prise  en  décoction, 
appliquée  à l’cxléricur,  elle  relâ- 
che, distend  les  fibres,  et  apaise 
les  douleurs.  Elle  sert  dans  les  co- 
liques, la  dissentrie,  la  toux , etc.  ; 
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enfin  elle  est  d’un  usage  si  géné- 
ral qu’elle  est  devenue  l’objet  d’une 
culture  qui  n’csl  pas  saus  impor- 
tance. Elle  vient  dans  les  terrains 
sablonneux  et  aquatiques  ; mais 
elle  aime  de  préférence  ceux  qui 
sont  légers  , profonds  et  un  peu 
humides.  Elle  se  propage  de  grai- 
nes qu’on  sème  au  printemps,  dans 
un  soi  labouré  avec  .“loin  ; le  plant 
demande  ensuite  à être  espacé  et 
à recevoir  deux  ou  trois  bi- 
nages. 

GYPSE.  Voyez  Platqe. 


HACHE-PAILLE.  Machine  qui 
sert  à coupe  r la  paille  d’une  manière 
prompte,  égale  et  économique. 

1 1 y en  a plusieurs  espèces.  Laplus 
simple,  au  jugement  de  M.  Bosc, 
consiste  en  deux  cylindres  horizon- 
taux parallèles  et  très  rapprochés. 
I.’un , mu  par  une  manivelle  , fait 
tourner  l’autre  en  sens  contraire. 
Celui-ci  est  armé  de  lames  d’acier 
circulaires , séparées  par  des  ron- 
delles de  plomb  qui  s’engagent 
dans  les  entailles  du  premier.  Il 
porte  en  outre  plusieurs  rangées  de 
dents  qui  entrent  dans  les  inter- 
valles des  lames  , saisissent  les 
pailles,  et  les  placent  entre  les  cy- 
lindres qui  les  tranchent  dans  leurs 
révolutions.  Deux  vis  horizontales 
donnent  le  moyen  de  rapprocher 
ceux-ci,  que  l’on  contient  sur 
leurs  axes  au  moyen  de  quatre  au- 
tres qui  sont  verticales.  On  place 
la  paille  dans  une  trémie  disposée 
au-dessus  de  ces  deux  pièces;  elle 
descend,  s’engage  , se  coupe  et 
tombe  dans  une  auge  disposée 
pour  la  recevoir.  C’est  de  toutes 
les  machines  de  celle  espèce  la 
plus  simple  et  la  moins  coûteuse. 


HAIES.  On  distingue  deux 
sortes  de  haies  ; les  haies  vives  et 
les  haies  sèches.  Elles  peuvent  se 
faire  avec  la  plupart  des  arbres  et 
arbustes  indigènes  : mais  elles  se 
composent  de  préférence  d’aubé- 
pine, ou  épine  blanche,  du  crate- 
giis  oxycantlia,  Lin. 

Une  haie  vive  peut  être  envisa- 
gée sous  deux  points  de  vue  dif- 
férents ou  comme  simple  clôture; 
dans  ce  cas  les  arbustes  épineux 
sont  ce  qui  convient  le  mieux,  ou 
tout  a la  fois  comme  clôture  et 
comme  plantation  pour  bois  de 
chauffage  ou  de  charpente  ; alors 
ce  sont  les  arbres  qui  méritent  la 
préférence. 

On  sait  par  expérience  qu’une 
haie  d’un  pied  d’épaisseur  à sa 
base  et  de  dix-huit  pieds  de  long , 
fournit  plus  de  bois  qu'un  taillis 
de  même  essence  qui  aurait  dix- 
huit  pieds  carrés;  elle  produit  eu 
outre  tous  les  ans,  plus  de  fourra- 
rages  que  n’en  donnerait  la  coupe 
de  234  pieds  carres  de  la  meil- 
leure prairie  naturelle  ou  artifi- 
cielle. On  emploie  pour  former  une 
haie  les  semis  ou  les  plantations. 
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La  première  méthode  est  préféra- 
ble parceqne  le  plant  qui  a crû  en 
place,  est  pourvu  de  son  pivot;  il 
a plus  de  force,  de  durée,  et  nuit 
moins  au  sol.  La  seconde  est  plus 
sûre  et  plus  rapide.  Entrons  dans 
quelque  détail  à cet  égard. 

Il  est  des  graines  qui  deman- 
dent à être  semées  aussitôt  qu’elles 
sont  récoltées  ; quelques  unes 
même  ne  lèvent  malgré  cette  pré- 
caution , que  la  seconde  année. 
Celles  des  arbres  qu’on  emploie 
le  plus  communément  à la  forma- 
tion des  haies,  celles  d’aubépine, 
de  prunelier  sont  dans  ce  cas.  11 
faut  donc  préparer  la  terre  desti- 
née à les  recevoir  dès  le  milieu  de 
l’été  qui  précède  le  semis,  ou  gar- 
der CCS  graines  stratifiées  avec  du 
sable  dans  un  lieu  clos,  à l’abri 
des  ravages  des  rats,  etc. 

On  défonce  le  sol  à deux  pieds 
de  profondeur,  à trois  ou  quatre 
de  large,  on  creuse  à la  pioche  et 
on  arrache  les  grosses  pierres 
qu’on  rencontre.  Si  la  haie  doit 
être  parallèle  à un  chemin,  on  l’i- 
sole au  moyen  d’un  fossé  auquel 
on  donne  au  moins  trois  à quatre 
pieds  de  large  à son  ouverture, 
sur  deux  ou  trois  de  profondeur. 
On  en  forme  une  sèche  sur  la 
berge  du  côté  intérieur,  ou  bien 
on  le  palissade  avec  des  échalas, 
afin  de  la  garantir  de  la  dent  des 
bestiaux. 

Ces  divers  travaux  terminés , 
c’est  à dire  avant  le  premier  mars, 
on  répand  les  graines  dans  des  ri- 
goles parallèles  et  éloignées  de 
huit  à dix  pouces,  de  manière  que 
chacune  soit  à deux  ou  trois  pou- 
ces de  ses  voisines,  ün  recouvre 
le  tout  d’un  pouce  de  terre  ou  en- 
viron, selon  que  le  fond  est  plus 
ou  moins  léger  et  compacte,  sec  et 
humide,  et  on  l’abandonne  à lui- 
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même.  A la  fin  dû  premier  été  on 
donne  à la  portion  du  terrain  qui 
a été  défoncée  un  léger  binage 
qu’on  renouvelle  et  qu’on  rend 
plus  profond  au  printemps  qui  suit. 

L’année  suivante  ou  lui  donne 
également  deux  binages,  plus  un 
labour  d'hiver,  et  ou  remplace  les 
pieds  manquants. 

La  troisième  on  répète  ces  tra- 
vaux ; on  force  les  branches  qui 
poussent  en  avant,  à prendre  une 
direction  latérale  , c’est  à dire 
qu’on  les  croise  de  manière  à bou- 
cher les  vides,  et  on  pince  pen- 
dant la  sève  la  sommité  des  tiges 
qui  s’élèveraient  trop  au-dessus 
des  autres. 

La  quatrième,  si  c’est  l’aubé- 
pine, ou  une  essence  dont  la  végé- 
tation soit  analogue,  qui  forme  le 
fond  de  la  haie,  et  que  le  terrain 
ne  soit  pas  trop  mauvais,  le.  plant 
aura  à peu  près  trois  pieds  de 
haut.  On  pourra  le  tondre  sur  les 
côtés  pour  lui  faire  jeter  ses  rar- 
meaux  et  fortifier  ceux  qui  auraient 
une  bonne  direction. 

La  cinquième  année  révolue,  la 
haie  doit  être  complètement  for- 
mée, on  peut  alors  se  dispenser 
de  lui  donner  des  labours,  quoiqu’il 
soit  toujours  utile  de  le  faire.  Il 
ne  s’agit  plus  que  de  tondre  les 
plants,  ce  qu’on  fait  chaque  année 
pendant  l’hiver,  ou  entre  les  deux 
sèves,  si  la  haie  est  de  simple  dé- 
fense, ou  tous  les  trois  à quatre 
ans,  si  elle  est  destinée  à produire 
du  bois  de  chauffage. 

L’aménagement  de  cette  der- 
nière espèce  de  haie  varie  sui- 
vant les  lieux.  Dans  les  uns  on  se 
borne  à couper  le  sommet  à deux, 
trois  ou  quatre  pieds  de  haut  ; 
dans  les  autres  on  en  coupe  un 
rang  chaque  année,  dans  d’autres 
enfin,  on  coupe  sans  hauteur  fixe 
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et  h (les  (?poqiies  arbitraires,  les  li- 
ges les  plus  fortes.  Quelquefois 
même  on  coupe  tout  à Heur  de 
terre.  Ces  diverses  nnilhodes  ont 
leurs  avantages  et  leurs  inconv(î- 
ve'nients  qui  se  compensent  en- 
tre eux. 

Il  ne  faut  Jamais  employer  dans 
le  plantage  des  baies  que  du  plant 
de  deux  ou  trois  ans,  il  faut  môme 
qu’il  n’ait  pas  été  repiqué.  Il  est 
moins  coûteux  et  se  trouve  muni 
du  pivot  qu’il  est  bon  de  lui  con- 
server. Dans  ce  cas,  ce  qu’il  y a 
de  mieux  a faire,  c’est  de  planter. 

La  plantation  de  haies,  avec  des 
plantes  enracinés  ou  avec  des  bou- 
tures dans  le  climat  de  Paris,  doit 
se  faire  en  hiver,  c’est  à dire  de- 
puis le  commencement  de  décem- 
bre jusqu’à  la  fin  de  mars  ; plus  tôt 
la  sève  n’est  pas  encore  arrêtée , 
le  plant  périt  ou  souffre  : plus 
tard;  elle  se  remet  en  mouvement 
et  entraîne  les  mômes  consé- 
quences. 

On  coupe  en  général  à deux 
pouces  au-dessus  du  collet  des  ra- 
cines le  plant  qu’on  destine  à for- 
mer des  haies.  On  détermine  ainsi 
le  développement  d’un  plus  grand 
nombre  de  branches,  et  les  racines, 
lorsqu’elles  n’ont  pas  été  mutilées, 
conservent  une  force  de  succion 
plus  considérable. 

On  le  place  dans  une  rigole 
dont  la  profondeur  est  mesurée 
par  la  longueur  des  racines.  On 
met  entre  ces  pieds  trois,  quatre, 
cinq  nu  six  pouces  de  distance,  en 
ayant  soin  que  ceux  d’un  rang  ne 
correspondent  pas  à ceux  de  l’au- 
tre. On  étend  les  racines  et  on  les 
recouvre  de  terre  meuble.  On 
leur  donne  ensuite  les  mômes  fa- 
çons qu’aux  plants  du  semis,  on 
les  bine,  on  les  taille,  etc.  cmnme 
no(is  l’av(Xis  dit. 
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Voilà  la  manière  la  plus  com- 
mune et  la  j»lus  simple  de  con- 
duire une  haie  pendant  ses  pre- 
mières années.  11  en  est  d’autres 
dont  nous  n’indirjucrons  que  les 
principales. 

A quatre  ans  on  rabat  la  haie  à 
six  pouces,  on  coupe  l’année  sui- 
vante un  demi-pied  plus  haut,  et 
on  taille  deux  ou  trois  années  de 
suite  à la  môme  hauteur,  pendant 
Thlvcr  ou  entre  les  deux  sèves- 
On  coupe  ensuite  dix  pouces  plus 
haut  et  avec  des  intervalles,  jus- 
qu’à ce  qu’elle  soit  arrivée  à la 
hauteur  désirée.  Ces  tontes  suc- 
cessives forment  des  espèces  d’é- 
tages qui  donnent  plus  de  force  à 
la  haie. 

Rozier  indique  une  manière  de 
faire  des  haies  avec  les  branches 
d’un  petit  nombre  d’arbres  frui- 
tiers : voici  en  quoi  elle  consiste. 

« Placez,  dit-il,  à six  ou  huit 
pieds  l’un  de  l’autre,  suivant  la 
qualité  du  terrain,  des  poiriers . 
des  pommiers  ou  des  pruniers, 
mais  tous  de  môme  espèce,  dans 
la  longueur  de  la  haie  projetée.  Ces 
arl)res  ayant  repris,  coupez  l'an- 
née suivante  leur  tronc  à une  pe- 
tite distance  de  terre  et  de  manière 
qu’ils  ne  conservent  plus  que  deux 
bi'anches  chacune.  Si  ces  bran- 
ches sont  faibles,  ravalez-les,  et 
ne  laissez  de  chaque  côté  qu’un 
bon  œil  ou  bourgon  sur  chacune  ; 
si,  au  contraire  elles  sont  fortes, 
proportionnées,  bien  nourries, 
laissez  deux  bourgeons.  Il  est  cer- 
tain que  dans  celte  seconde  année 
ils  donneront  chacun  une  bonne 
et  forte  branche.  Elles  auront  sui- 
vant la  qualité  du  teirain,  trois  à 
quatre  pieds  de  long.  ^ oüà  déjs 
deux  années  écoulées  et  employéea 
à préparer  l’arbre  pour  disposer 
SOS  branches  en  haies;  c’est  à la 
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(troisième  qne  commctice  rèclle- 

1 meut  le  travail. 

» Suivant  les  climats,  suivant  la 
« saison,  c’est  à dire  lorsque  la  sève 
(commence  à monter,  prenez  les 
^ deux  branches  latérales  et  suppri- 
I mez  les  autres  branches  ; faites- 
lleur  perdre  peu  à peu  et  douce- 
iment  leur  position  oblique  ou 
I presque  perpendiculaire,  et  rame- 
I nez-les  insensiblement  à ime  po- 
sition presque  horizontale  ; rcu- 
I nisscz  leurs  extrémités  ; faites-les 
• croiser  l’une  sur  l’autre,  afin  de 
I reconnaître  où  sera  leur  point  de 
1 réunion,  marquez  sur  leur  écorce, 
et  avec  un  instrument  tranchant, 
la  disposition  et  l’espace  qu’elles 
doivent  occuper  dans  les  points  de 
leur  réunion  ; enlevez  ensuite  avec 
cet  instrument  sur  chacune  de  ces 
branches  et  dans  une  égale  pro- 
portion, un  tiers  de  leur  diamè- 
tre, du  côté  qui  doit  correspondre 
au  même  côté  de  l’autre  branche; 
faites  que  ces  deux  entailles  s’em- 
boîtent et  se  touchent  exactement 
et  se  réunissent  dans  tous  leurs 
points  lorsque  vous  les  croiserez  ; 
mais  surtout  ayez  grand  soin  de 
ne  pas  meurtrir  les  écorces  à l’en- 
droit où  elles  doivent  se  tou- 
cher. 

» Tout  étant  ainsi  disposé,  pre- 
nez de  la  mousse,  de  la  filasse,  ou 
telle  autre  substance  flexible  ; en- 
veloppez ces  branches  sur  leur 
point  commun  de  réunion  , et, 
avec  un  osier,  serrez  assez  forte- 
ment, afin  que  cette  mousse  et 
cette  ligature  subsistent  pendant 
le  reste  de  l’année  sans  se  déran- 
ger; passé  ce  temps,  tous  deux 
deviennent  inutiles. 

» Cette  greffe  une  fols  exécu- 
tée, fichez  en  terre  un  échalas, 
de  manière  qu’il  soit  solidement 
planté  et  ne  craigne  pas  d’être  ba- 
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lotlé  et  agité  par  les  vents  ; et  sans 
faire  perdre  aux  deux  branches  leur 
position  presque  horizontale,  sans 
la  greffijj,  assujetllssez- 
un  nouvel  osier  con- 
tre l’ échalas  ; il  ne  reste  plus  qu’à 
couper  les  deux  sommités  des 
branches , et  à ne  leur  laisser 
qu’un  œil  ou  deux  au-dessus  du 
point  de  leur  réunion.  La  force 
des  branches  doit  décider  le  nom- 
bre des  boutons. 

» Si  la  vigueur  de  l’arbre  vous 
a permis  de  laisser  deux  branches 
de  chaque  côté,  vous  ajusterez  les 
supérieures  comme  les  inférieu- 
res, ce  qui  donnera  autant  de 
greffes  par  approche.  Tout  autour 
de  la  réunion  de  ces  greffes,  il  se 
formera,  pendant  l’été  et  pendant 
l’automne,  des  protubérances;  l’é- 
corce de  l’une  s’identifiera  avec 
celle  de  l’autre  : enfin  le  tout  s’u- 
nira avec  une  si  grande  intensité, 
que  l’année  suivante  ces  branches 
tourmentées  par  des  vents  ou  par 
d’autres  causes  se  rompront  plutôt 
ailleurs  que  dfms  la  greffe. 

» 11  faut  observer  que  si  l’on 
serrait  trop  fort  l’osier  contre  les 
points  de  réunion,  les  branches 
venant  à grossir  dans  le  cours  de 
l’année,  l’osier  imprimerait  des 
sillons  dans  leur  substance,  et 
ces  sillons  nuiraient  jusqu’à  un 
certain  point  à l’ascension  de  la 
sève  vers  le  bourgeon  supérieur  , 
pendant  le  jour,  et  à la  descente 
de  cette  même  sève,  des  branches 
aux  racines  , pendant  la  nuit. 

» Cependant  si  l’on  volt  que  la 
branche  provenant  du  bourgeon 
soit  emportée  par  la  sève  et  qu’elle 
pousse  trop  vigoureusement  et 
aux  dépens  des  bourgeons  infé- 
rieurs, il  convient  alors  de  serrer 
la  ligature  ; la  sève  se  portera 
raoûis  rapidement  vers  l’extré- 
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niilc‘,  et  forlUîcra  les  branches  in- 
férieures. On  doit  les  ménager 
avec  soin  et  ne  pas  les  perdre  de 
vue.  Si  elles  sont  trop  multipliées, 
il  faut  en  supprimer  quebpies  unes, 
afin  que  les  restantes  prennent 
plus  de  corps  et  de  consistance, 
et  on  les  laisse  croître  jusqu’à  ce 
qu’elles  puissent  être  mariées  ou 
greffées  par  approche  avec  les 
hrranches  voisines,  par  une  opéra- 
ration  toute  semblable  à la  pre- 
mière. 

« On  peut,  pour  plus  grande 
sûreté,  et  pour  cette  seconde  ou 
troisième  fois  seulement,  donner 
des  tuteurs  aux  nouvelles  greffes, 
pareeque  dans  la  suite  les  mères 
branches  seront  assez  fortes  et 
soutiendront  leurs  rameaux. 

« Par  cette  ingénieuse  disposi- 
tion, la  haie  offrira  un  vérilahlc 
contrespalier  que  les  bestiaux  ne 
pourront  franchir , et  qui  four- 
nira une  abondance  de  bons  fruits. 
Cette  haie  véritablement  d’une 
seule  pièce  sera  taillée  annuelle- 
ment et  éhourgeonnee  comme  les 
contrespaliers.  }> 

Cette  méthode  si  séduisante  en 
théorie  est  peu  praticable.  Les 
gourmands  font  sécher  les  tiges 
greffées  ; on  est  obligé  de  recéper 
la  haie  par  le  pied;  et  de  recom- 
mencer à greffer  par  approche  les 
nouveaux  jets  qu’elle  fournit.  Ce 
'mode  n’est  exécutable  que  dans 
les  jardins  de  luxe  ; il  faut  réserver 
la  greffe  en  approche  pour  bou- 
cher des  vides  que  présentent  les 
haies  ordinaires. 

Une  chose  importante  , c’est 
d’empêcher  les  haies  de  simple 
défense  de  s’étendre  latéralement, 
s.oit  par  la  prolongation  des  bran- 
ches des  arbres  qui  les  composent, 
soit  par  les  rejets  qui  poussent  de 
leurs  pieds,  ou  les  graines  qui  lè- 
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vent  dans  le  voisinage.  Il  faut  les 
faire  tondre  le  plus  près  possible 
des  têtes  des  précédentes,  et  au 
bout  d’un  certain  nombre  d’an- 
nées, couper  ces  têtes  mêmes. 
Cette  dernière  opération  peut  de- 
venir dangereuse  ; elle  affaiblit  la 
baie,  attendu  que  les  rameaux  res- 
tants sont  ordinairement  sans  bou- 
tons , et  ne  poussent  pas  par  con- 
séquent toujours  de  nouveaux  ra- 
meaux. 11  faut  la  faire  avec  pré- 
caution et  peut-être  même  se  bor- 
ner à rabattre  la  haie  à fleur  de 
terre  : quant  aux  rejets  qui  s’élè- 
vent du  pied  et  aux  graines  qui 
lèvent  dans  le  voisinage,  il  n’y  a 
que  l’extirpation  à la  pioche  qui 
puisse  les  détruire  , encore  cela 
est-il  souvent  difficile,  surtout  si  la 
haie  a été  plantée  en  arbres  sans 
pivot,  mêlés  d’espèces  naturelle- 
ment traçantes.  Les  haies  de  pru- 
neliers,  par  exemple, qui  sont  géné- 
ralement si  bonnes,  ont  éminem- 
ment le  défaut  de  fournir  des  re- 
jetons à plusieurs  pieds  de  leur 
base,  rejetons  qui  se  multiplient 
d’autant  plus  qu’on  les  arrache  plus 
souvent. 

On  a beaucoup  disputé  pour  sa- 
voir quelle  hauteur  on  devait  lais- 
ser aux  haies;  mais  cette  hau- 
teur dépend  de  l’objet  qu’on  se 
propose  en  les  plantant,  des  espè- 
ces dont  elles  se  composent,  du 
terrain  où  elles  viennent  et  du  cli- 
mat dans  lequel  elles  végètent. 
Celles  qui  sont  destinées  à servir 
d’abri  contre  les  vents , le  soleil 
ou  le  froid,  celles  qui  sont  plan- 
tées en  arbres  de 'grande  stature, 
celles  qui  se  trouvent  dans  un  ex- 
cellent sol,  enfin  celles  qui  sont 
destinées  à fournir  du  bois  de 
chauffage,  doivent  être  élevées,  et 
ne  doivent  se  tailler  qu’avec  la 
serpe  à fleur  de  terre,  ou  à deux. 
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trois , quatre  ou  cinq  pieds  de 
haut. 

Les  haies,  dont  l’objet  est  de 
défendre  les  propriétés  des  pilla- 
ges des  hommes  et  des  ravages  des 
bestiaux,  peuvent  être  à deux,  trois, 
quatre  ou  cinq  pieds  de  haut  ; elles 
se  taillent  tous  les  ans  aux  ciseaux  ou 
au  croissant , surtout  lorsqu’elles 
sont  composées  d’aubépine  ou  d’ar- 
bustes analogues  d’une  végétation 
lente,  et  qu’elles  se  trouvent  dans 
un  mauvais  sol. 

Quant  aux  haies  destinées  à 
fournir  du  bois  de  chauffage,  elles 
doivent  être  coupées  quand  leur 
bois  est  fait  ; les  taillis  se  coupent 
plus  tôt  dans  les  terrains  maigres 
que  dans  les  terrains  gras;  c’est  le 
contraire  pour  les  haies , parce- 
qu’elles  sont  plus  utiles,  et  pous- 
sent moins  vite  dans  la  première 
espèce  de  fonds  que  dans  la  se- 
conde. Aussi  on  peut  assigner  trois 
ans  dans  les  terrains  frais , et  cinq 
dans  les  terrains  humides,  comme 
le  terme  convenable  pour  la  plu- 
part des  arbres  et  arbustes  indi- 
gènes, quelques  différences  qu’ils 
présentent  dans  la  rapidité  de  leur 
croissance. 

A quelques  exceptions  près  , 
tous  les  arbres  et  arbustes  perdent 
les  branches  qui  garnissent  leur 
pied,  lorsqu’ils  s’élèvent  beaucoup. 
Aussi  les  haiesse  dégarnissent-elles 
souvent  dans  leurs  parties  inférieu- 
res , et  ne  remplissent  plus  qu’im- 
parfaitement  leur  destination.  11 
n’y  a d’autre  moyen  de  remédier  à 
cet  Inconvénient  que  de  les  couper 
à Heur  de  terre , c’est  à dire  de 
former  de  nouvelles  liges  qu’on 
dirige  comme  une  nouvelle  plan- 
tation. 

11  est  très  commun  de  voir  des 
haies  où  il  manque  plus  ou  moins 
de  pieds,  et  qui  présentent  par 
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conséquent  des  ouvertures  qt>i  di- 
minuent leur  utilité,  au  moins 
comme  moyens  de  défense.  On 
cherche  à fermer  ces  ouvertures 
par  de  nouvelles  plantations,  mais 
elles  réussissent  rarement,  parcc- 
que  la  terre  est  épuisée , et  ne  les 
alimente  plus. 

Toutes  les  haies  qui  ne  sont 
composées  que  d’une  espèce  d’ar- 
bres d’un  certain  âge,  douze  ans 
par  exemple,  présentent,  a un  pe- 
tit nombre  près  , quel  que  soit  le 
fond  où  elles  sont  placées  , des 
vides  ou  passages  plus  ou  moins 
nombreux  , tandis  que  la  plupart 
de  celles  qui  le  sont  d'espèces  dif- 
férentes , en  ont  peu  , à moins 
qu’ellesnesoientcntièrementaban- 
données.  Ce  fait  prouve  que  les 
végétaux  se  substituent  continuelle- 
ment les  uns  auxaulres,  et  conduit 
à cette  conclusion  que  les  haies 
doivent  être  composées  d’arbres 
ou  d’arbustes  aussi  éloignés  que 
possible  les  uns  des  autres.  11  ne 
faut,  par  conséquent,  pas  crain- 
dre de  substituer  des  espèces  sans 
épines  aux  espèces  épineuses. 

Plus  elles  seront  nombreuses  , 
plus  elles  se  conserveront  long- 
temps, et  plus  elles  fourniront 
de  bois  à la  consommation. 

Il  ne  faut  cependant  pas  pro- 
scrire les  haies  composées  d’une 
seule  espèce  d’arbres  et  d’arbus- 
tes. Elles  sont  bonnes  , à cela  près 
qu’elles  ne  peuvent  durer  aussi 
long-temps  ni  remplir  aussi  com- 
plètement le  but  qui  les  lait  éta- 
blir. Elles  ont  pour  elles  l’avantage 
du  coup  d’œil  ; mais  elles  ont  be- 
soin , à mesure  qu’elles  vieillis- 
sent, d’être  regarnies  avec  des  es- 
pèces étrangères.  11  est  des  arbres 
et  arbustes  qui  ne  viennent  bien 
qu’au  milieu  des  autres,  et  qui  sem- 
blentdestlnésà  cet  usage-  Tels  sont 
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le  troène  , Li  clcmalltc  viorne  , la 
ronce,  le  rosier  deshaies,  etc.  ,etc. 
11  y a des  haies  garnies  sur  leurs 
côtés defragonépineux,  d’ajonc,  de 
huis  , cl  qui  deviennent  par  là 
impénélrahles  aux  poules  el  aux 
lapins.  Voici  comment  doit  se 
composer  une  haie. 

Un  rang  de  grands  arbres  , de 
chênes,  frênes,  ormes,  bouleaux, 
poiriers,  pommiers,  pins,  sa- 
pins , etc, , espacés  de  quatre  , six, 
Juiit , dix  , douze,  quinze  et  vingt 
pieds , entremêlés  de  manière  que 
la  même  espèce  ou'  les  espèces  de 
chaque  genre  soient  toujours  sé- 
parées, fait  un  bon  effet. 

Deux  rangs,  un  de  chaque  côté, 
d’arbustes  épineux  et  non  épineux, 
écartés  de  deux  pieds  au  moins , 
également  mélangés  , mais  avec 
une  coïtaine  régularité  , et  de 
manière  que  les  espèces  épineuses 
d’un  côté  soient  opposées  aux  es- 
pèces non  épineuses  de  l’autre  ; 
au  pied  de  chacun  de  ces  rangs  , 
des  sous -arbrisseaux  également 
épineux  et  non  épineux  , tels  que 
ceux  cités  plus  haut  et  d’autres  en- 
core , à cinq  ou  six  pouces  de  dis- 
tance, réussissent  également  très 
bien. 

Enfin  l’intervalle  entre  les 
grands  arbres  , l’intervalle  entre 
les  rangs  garnis  de  plantes  viva- 
ces, telles  que  les  verges  d’or  , 
les  asters,  les  angéliques,  le  per- 
sil des  haies,  l’aristoloche,  l’ar- 
moise , les  roseaux,  l’asclépiade, 
la  bryone  , le  liseron , la  conize  , 
les  épilobes,  l’eupatoire,  le  galéga, 
les  caillelaits,  le  topinambour, 
l’ellébore  fétide , le  houblon  , les 
millepertuis  , les  inules , les  lau- 
riers, les  gesses,  le  llcope  , la  li- 
simachie,  la  salicaire,  les  men- 
thes , les  fougères  , la  saponaire  , 
l’yèblc , les  scabieuses  , la  tanai- 
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sie,  les  orties , les  valérianes,  la 
verveine , les  sauges , les  pen'cu- 
ches,  les  vesccs  vivaces  , etc. 

Une  pareille  haie  , dilM.  lîosc, 
serait  impénétrable,  d’un  grand 
produit  et  d’une  longue  durée. 
Dans  plusieurs  parties  de  la  iVan- 
ce , on  est  dans  l’habitude  de  lais- 
ser croître  de  grands  arbres  dans 
les  haies.  Dans  l’autre , on  pense 
que  c’est  une  très  mauvaise  mé- 
thode. Les  écrivains  se  sont  égale- 
ment partagés  sur  ce  point.  11  suf- 
fit de  voir  le  parti  qu’on  en  tire 

Ï)our  en  être  partisan.  Sans  doute 
es  haies  qui  en  sont  trop  garnies  , 
ainsi  que  les  terrains  voisins,  en 
souffrent,  car  la  lumière  et  l’air 
sont  nécessaires  à toute  bonne  vé- 
gétation, surtout  si  le  terrain  est 
humide  et  le  climat  froid  ; mais 
pareequ’on  fait  abus  d’une  bonne 
chose , faut-il  la  proscrire  ? Ce  sont 
des  grands  arbres  à trente , qua- 
rante ,.  cinquante  pieds  de  distance, 
qu’il  faut  dans  ces  sortes  de  ter- 
rains et  de  climats.  Dans  ceux  qui 
sont  secs  et  chauds,  ils  peuvent 
être  rapprochés , non  seulement 
sans  inconvénient , mais  même 
avec  avantage  pour  les  cultures 
voisines.  Pour  rendre  les  haies, 
composéesd’arbustes  non  épineux, 
aussi  défcnsables  que  les  autres , 
il  suffit  souvent  de  lier  les  princi- 
pales tiges  des  arbres  qui  les  com- 
posent par  un  , deux  ou  trois  rangs 
de  perches  parallèles  au  terrain. 
Ces  perches , fixées  aux  tiges  avec 
du  fil  de  fer,  peuvent,  si  elles  sont 
de  chêne  ou  de  châtaignier  , ser- 
vir dix  à douze  ans.  Quelques 
personnes  attachent  ces  perches  en 
dehors  et  l’une  à l’autre  , avec  des 
liens  de  bois;  d’autres  les  entrela- 
cent avec  les  arbres  même  de  la 
haie.  Ces  pratiques  sont  bonnes 
pour  les  haies  peu  épaisses  ; mais 
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celle  indiquée  ci-dessus  est  préfé- 
rable pnnr  celles  qui  sont  compo- 
séesde  cinq  rangs  d’arbres  ou  d’ar- 
bustes, car  elle  cache  l’obstacle  et 
oblige  les  mal  intentionnés  d’em- 
H ployer  plus  de  temps  pour  le  dé- 
truire. 11  y a des  haies  où  l’on  em- 
ploie la  clématite  viorne  pour 
remplir  le  meme  objet  d’une  ma- 
nière plus  durable.  Des  pieds  de 
cet  arbuste  grimpant , qui  pousse 
des  rameaux  longs  de  plusieurs 
toises  et  tiès  difficiles  à casser , 
sont  placés  de  distance  en  distance, 

> et  tous  les  ans  on  étend  leurs  pous- 
, ses  parallèlement  au  terrain,  en 
les  attachant  avec  de  l’osier  aux  ti- 
I ges  des  autres  arbres.  Une  poule 
I même  ne  pourrait  traverser  cette 
I haie,  tant  elle  est  serrée.  Ce  mode 
t est  recommandé  aux  agriculteurs. 

1 Les  haies  , ainsi  constituées  , ont 
1 besoin  d’une  surveillance  conti- 
; nuelle  ; mais  elles  remplissent  bien 
Heur  objet,  et  sont  extrêmement 
iagréables'à  la  vue  lorsqu’ellessont 
t en  (leur  ou  en  fruits. 

Indiquons  les  plants  les  plus 
I propres  à la  confection  des  haies. 

L’rpine  Manche.  Elle  croît  avec 
I rapidité,  dure  long  temps , et  pro- 
tduit  un  bel  effet.  Elle  réussit  dans 
J presque  tous  les  terrains  qui  ne  sont 
I ni  trop  humidesnl  trop  secs,  ni  to- 
I talement  formés  d’argile , de  mar- 
r ne  , de  sable  ou  de  gravier  poreux. 

■ Si  on  veut  la  planter  dans  un  fond 
I marécageux  , il  faut  l’exhausser 
avec  des  mottes  de  gazon,  sur  Ics- 
f quelles  on  la  fixe.  Les  plants  dol- 
ivent  avoir  environ  quatre  lignes 
I de  diamètre;  ceux  qui  ont  le  plus 
de  racines  fibreuses  sont  les  meil- 
I leurs.  C’est  en  automne  qu’on  les 
I met  en  terre. 

L’épine  noire  dure  plus  long- 
temps que  la  blanche,  et  n’est 
f pas  si  exposée  à être  Tiiangéc  par 
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le  bétail  ; mais  elle  ne  pousse  pas 
aussi  vile  , à moins  qu’elle  ne  vé- 
gète dans  un  sol  riche  et  sec.  Elle 
peut  cependant  convenir  aux  terres 
trop  humides  pour  recevoir  la 
blanche  ; mais  ses  racines  ont  l’in- 
convénient de  tracer  trop  au  loin. 
Il  faut  la  planter  en  automne  , 
faire  d’un  côté  un  fossé  de  trois 
pieds  de  large  au  sommet  , deux 
pieds  et  demi  de  profondeur , et 
six  pouces  de  large  au  fond.  Ces 
dimensions  doivent  du  reste  aug- 
menter dans  les  terrains  humides. 

Le  houx  fait  une  clôture  belle  , 
forte,  impénétrable;  mais  il  croît 
lentement , et  les  pousses  lalérale.s 
ont  besoin  d’être  coupées.  On  le 
])ianle  pôle  - mêle  avec  l’épine 
blanche  , qu’on  arrache  lorsqu’il 
est  assez  fort.  On  lie  les  branches 
les  plus  basses,  on  les  recouvre  de 
terre  , elles  bourgeonnent  bientôt, 
et  les  vides  se  trouvent  remplis  par 
les  pousses  du  printemps.  On 
plante  trois  ou  quatre  brins  d’épine 
pour  un  de  houx. 

Le  saule  convient  aux  terrains 
humides  ; ses  racines  donnent  de 
la  stabilité  au  sol , et  les  branches 
le  défendent. 

J J amie  et  le  sureau  conviennent 
également, 

Le  hêtre  et  le  bouleau  font  de 
bonnes  clôtures  dans  les  lieux  éle- 
vés ; le  premier  convient  surtout 
dans  ceux  qui  sont  exposés  à l’air  de 
mer,  que  l’épine  blanche  et  la  plu- 
part des  arbrisseaux  dont  se  font  les 
haies,  ne  peuvent  supporter. 

L’orme  peut  également  s’em- 
ployer pour  clôture.  Quand  on  le 
taille  au  printemps,  on  en  détache 
des  pousses  qu’on  peut  semer  dans 
une  terre  nouvellement  labourée 
et  hersée.  Chacune  de  celles  qui 
ont  un  œil  prend  racine,  comme 
font  les  fragments  de  pommes  de 
35 
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ten-e.  Elles  ne  pivotent  pas,  mais 
tracent  dans  les  parties  les  plus  ri- 
clics  du  sol  J elles  peuvent  par  con- 
séquent Être  plus  aisément  trans- 
plantées, que  si  elles  avaient  été 
élevées  de  graines  ou  de  tout  au- 
tre manière.  Elles  ont  de  plus  l’a- 
vantage qu’il  sort  de  chacune^  d’el- 
les cinq  ou  six  jets  qu’on  peut  cou- 
per à trois  ou  quatre  pouces  de 
terre;  leurs  racines  multiplient 
d’autant  plus  , et  bientôt  elles  for- 
ment une  haie  si  épaisse , qu’au- 
cune autre  méthode  n’en  donnerait 
de  seinblahle.  Tondue  les  trois  ou 
quatre  premières  années,  elle  de- 
vient, pour  ainsi  dire,  impénétra- 
Lle. 

Le  petit  houx  ou  le  genet  épineux 
donne  aussi  une  bonne  haie  ; il 
pousse  vite  et  prospère  dans  les 
sols  maigres,  légers,  sablonneux  , 
où  ne  peut  venir  aucun  autre  ar- 
brisseau. La  meilleure  manière  de 
le  planter  consiste  à le  placer  sur 
une  élévation  de  terre  de  cinq 
pieds  de  large  au  sommet,  avec 
un  fossé  de  chaque  côté.  On  cou- 
vre alors  la  surface  de  graines  de 
genêt  épineux,  elles  germent,  se 
développent,  cl  forment  bientôt 
une  espèce  de  taillis.  Quand  les 
tiges  se  dégarnissent , que  les  bran- 
ches tombent , on  sème  de  nou- 
velles graines , et  on  ne  taille  qu’un 
côté  de  la  haie.  Avec  ces  précau- 
tions, elle  se  renforce  et  ne  dépé- 
rit pas. 

Le  genêt  épineux  peut  servir  à 
une  foule  d’usages  dans  l’écono- 
mie rurale.  Dépouillé  de  ses  épi- 
nes , il  peut  se  donner  aux  vaches 
et  aux  chevaux , qui  le  mangent 
avec  avidité.  Ses  fleurs  sont  sus- 
ceptibles de  remplacer  le  thé  , et 
de  fournir  une  infusion  agréable 
qui  exerce  un  heureux  effet  sur  la 
constitution  humaine.  11  sert  à 
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chauffer  les  fours  ; il  brûle  rapide- 
ment , donne  une  grande  chaleur  , 
et  produit  une  cendre  propre  à 
faire  les  lessives. 

Quand  les  fossés  doivent  servir 
de  clôture , il  faut  leur  donner 
cinq  à six  pieds  de  large  à la  partie 
supérieure  , et  trois  a quatre  de 
profondeur.  Les  côtés  doivent  tou- 
jours être  inclinés  d’une  quantité 
plus  ou  moins  considérable  entre 
eux,  et  par  rapport  au  sol , pour 
prévenir  la  stagnation  des  eaux. 

A l’occasion  des  clôtures  , nous  di- 
rons un  mol  des  barrières,  qui  sont 
aussi  des  clôtures  mobiles.  Le  bon 
marché  et  la  durée  sont  la  pre- 
mière chose  à considérer.  On 
trouve  le  bon  marché  en  se  servant 
de  bois  de  petites  dimensions,  la 
durée  en  le  coupant  dans  la  bonne 
saison  , en  le  joignant  bien  , et  le 
disposant  de  la  manière  la  plus 
convenable  pour  résister  à la  fati- 
gue. Dans  la  durée  est  comprise  la 
propreté  : si  le  bois  est  peint , il  se 
conservera  plus  long- temps,  et 
s’il  n’est  pas  arrangé  régulière- 
ment, il  ne  peut  être  bien  joint. 

La  construction  des  barrières  est 
simple.  On  prend  des  barres  ho- 
rizontales en  bois  de  huit  lignes 
d’épaisseur  et  trois  pouces  de  large , 
on  les  assemble  à mortaise  aux  cô-  > 
tés  de  chaque  pièce  , et  on  les  ren-  - 
force  par  deux  ban'es  semblables 
qui  s’élèvent  de  chaque, partie  in-  • 
ferieure  pour  se  rencontrer  avec  la  I 
supérieure;  on  attache  à ces  bar-  • 
res  , ainsi  disposées  angulairement,  ^ 
les  autres  morceaux  de  bois  avec  il 
des  clous  ou  par  un  boulon.  j 

Quand  on  place  la  penture  infé-  i 
rieure  hors  de  la  perpendiculaire  , . 
pour  que  la  barrière  se  ferme  i 
d’elle-même , il  ne  faut  pas  lui 
donner  une  inclinaison  plus  grande 
qu’elle  ne  doit  l’être  pour  cct effet; 
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autrement  elle  nécessite  remploi 
d’une  force  qui  peut  avoir  des  in- 
convénients ; plus  elle  es!  pesante, 
et  plus  cet  ajustement  est  néces- 
saire, pareeque  l’accélération  du 
mouvement  est  plus  grande  , à 
moins  qu’elle  ne  soit  construite  de 
manière  à ne  pas  frapper  sur  le 
poteau,  mais  à vibrer  jusqu’à  ce 
que  le  mouvement  soit  anéanti , ce 
qui  est  toujours  une  bonne  précau- 
tion. 

La  pierre  est  ce  qu’il  y a de  plus 
I convenable  pour  les  piliers  des  bar- 
I rières  ; mais  on  n’en  a pas  tou- 
I jours  à sa  disposition.  Quand  on 
i y emploie  le  bois , il  faut  char- 
bonner  la  partie  qui  pénètre  dans 
la  terre  , et  l’enfoncer  profondé- 
ment. Le  charbonnage  doit  s’éle- 
ver à quelques  pouces  au-dessus 
du  sol , pareeque  c’est  toujours  au 
niveau  de  la  terre,  où  l’action  de 
l’air  et  de  l'humidité  est  plus  gran- 
de , qu’a  lieu  la  détérioration. 

On  n’établit  des  barrières  ou 
passages  dans  les  haies  que  pour 
la  commodité  des  piétons  ; tantôt 
elles  consistent  en  une  petite  porte, 
tantôt  en  une  espèce  de  gradins 
réguliers  ; lorsque  c’est  un  mur  qui 
sert  de  clôture , le  passage  n’est 
souvent  qu’une^  espèce  d’escalier 
formé  par  les  extrémités  saillantes 
de  larges  pierres  disposées  à des 
intervalles  convenables;  ces  bar- 
rières ne  s’aperçoivent  pas  de  loin, 
et  servent  souvent  à cacher  le  pas- 
sage. Souvent  aussi  elles  se  com- 
posent de  deux  courtes  échelles 
I placées  de  chaque  côté  de  la  haie , 
et  appuyées  l’une  contre  l’autre  au 
sommet.  On  peut  donc  adopter  la 
I forme  qui  paraît  la  plus  économi- 
I que  pour  ces  barrières  , et  la  plus 
I convenable  pour  la  commodité  des 
I particuliers  et  du  public. 

Haies  sèches.  Lesmalériaux  dont 
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on  les  construit  varlentselon  l’ usage 
auquel  on  les  destine,  le  prix,  la 
facilité  qu’on  a à se  les  procurer. 
Les  murs  de  pierres,  pour  les  clô- 
tures extérieures  , sont  certaine- 
ment ce  qu’il  y a de  mieux,  et  dans 
tous  les  cas  doivent  être  préférés. 

Leurs  principaux  avantages  sont 
de  pouvoir  Être  élevées  dans  les 
lieux  froids,  où  une  haie  croîtrait 
et  se  conserverait  difficilement,  de 
tenir  peu  de  place  , de  ne  pas  abri- 
ter les  Insectes,  les  mauvaises  her- 
bes et  les  immondices,  d’empô- 
chcr  la  chasse  et  d’ôlre  de  répara- 
tion facile  ; mais  II  faut  aussi  con- 
venir qu’ils  servent  plutôt  ù divi- 
ser qu’à  défendre  les  terres  ; ils 
seraient  trop  dispendieux  si  on  les 
élevait  à la  hauteur  qu’exige  ce 
dernier  objet;  quand  ils  sont  d’ail- 
leurs multipliés , ils  refroidissent 
et  attristent  la  campagne.  Souvent 
ils  ne  renferment  pas  de  ciment  , 
et  sont  dits  alors  murailles  sèches: 
d’autrefois  on  se  sert  d’argile  ou 
de  terre  délayée  qu’on  entremêle 
avec  les  pierres  ; 1 mais  la  gelée  les 
dégrade  et  les  détruit  prompte- 
ment. Pour  leur  donner  plus  d’ap- 
parence et  de  solidité , on  les  re- 
vêt quelquefois  à l’extérieur  d’une 
couche  de  mortier.  Les  meilleures 
murailles  sont  en  pierres  plates  ; 
elles  sont  alors  moins  épaisses,  et 
consomment  moins  de  mortier  ; 
on  place  les  pierres  , pour  faire  la 
liaison  , vers  le  milieu  de  la  hau- 
teur ou  à des  intervalles  égaux  ; si 
elles  doivent  être  hautes , on  em- 
ploie de  fortes  pierres  qui  les  tra- 
versent entièrement  ; on  les  cou- 
vre avec  de  larges  pierres  plates  , 
dont  les  bords  forment  saillie  , et 
quelquefois  avec  des  molles  de  ga- 
zon. Les  murailles  de  pierres  sè- 
ches surtout  doivent  être  terminées 
par  un  chaperon  ou  petit  toit,  afin 
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qu’on  ne  marche  pasdessu*:  et  que 
la  pluie  ne  les  dégrade  pas  ; on  les 
rêvât  de  mortier,  s’il  n’est  pasasscr. 
abondant  pour  qu’on  puisse  en  gar- 
nir tonte  la  maçonnerie. 

J 

On  construit  quelquefois  des 
murailles  de  pierres  à deux  pieds 
de  haut,  et  on  les, termine  avec 
des  mottes  de  gazon.  Celles-ci 
sont  placées  à joints  coupés,  com- 
me le  seraient  des  briques,  et  le 
chaperon  se  compose  de  plaques 
de  gazon  , qu’on  fait  un  peu  débor- 
der de  chaque  côté. 

Les  clôtures  de  parcs  et  celles 
des  jardins  mômes  sont  ordinaire- 
ment en  palissade.s  , qui  sont  très 
durables , lorsqu’elles  sont  en  chône 
de  coupe  d'hiver.  La  tète  des  pieux 
et  le  dessus  des  barrières  se  tail- 
lent en  forme  triangulaire,  pour 
empêcher  que  l'eau  ne  séjourne 
dessus.  Dans  les  parcs  où  l’on  con- 
serve des  bâtes  fauves,  on  donne 
aux  pieux  six  pieds  et  demi  de 
hauteur;  s’ils  renferment  de  gran- 
des bêles  , il  faut  leur  donner  au 
moins  un  pied  de  plus. 

L’espèce  de  clôtures  en  bois  la 
plus  commune  consiste  en  longues 
perches  ou  liges  de  jeunes  arbres, 
qu’on  attache  à des  poteaux,  et  sur 
lesquelles  on  fixe  la  palissade. 
Quelquefois,  près  des  maisons 
surtout,  elles  sont  dégrossies,  as- 
semblées à mortaises  et  tenons , 
et  couvertes  d’une  couche  de  ver- 
nis. On  charbonne  les  poteaux  par 
le  bout  qui  entre  dans  la  terre  , 
afin  de  les  rendre  plus  durables  , 
et  de  les  faire  échapper  à la  pour- 
riture qui  les  détruit  si  rapidement. 

Les  claies  sont  une  espèce  de 
clôture  mobile  , construites  de 
bois  brut  ; elles  sont  années  de 
deux  ou  trois  pièces  saillantes  qui 
servent  à les  fixer  en  terre. 

Elles  fournissent  un  moyen  ra- 
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pide  de  circonscrire  un  espace  dé- 
terminé, d’y  contenir  des  bes- 
tiaux , et  de  les  empêcher  de  se  ré- 
pandre sur  celui  qu’on  ne  veut  pas 
leur  abandonner.  Elles  se  font  avec 
les  espèces  de  bois  les  plus  légères , 
comme  le  noisetier,  le  saule,  qu’on 
coupe  dans  la  bonne  saison. 

On  a récemment  adopté  une 
nouvelle  espèce  de  clôture  mobile; 
c’est  un  treillage  fout  en  fer.  Les 
montants  sont  en  fonte,  et  les  ba- 
guettes horizontales,  qui  ont  en- 
viron trois  quarts  de  pouce  de  dia- 
mètre , sont  en  fer  forgé  , et  espa- 
cés d’un  pied.  On  emploie  de  pe- 
tites clôtures  circulaires  faites  de 
celle  manière,  mais  entièrement 
de  fer  forgé  , pour  défendre  les 
arbres  contre  le  bétail.  Elles  sont 
propres  et  ne  gênent  pas  la  vue. 
Mais  elles  sont  chères  et  d’une  du- 
rée qui  n’est  pas  encore  exacte- 
ment connue. 

HÂ  NN E TON,  ( Melolontlm  ). 
Genre  d’insectes  fort  nombreux 
qui  vivent  tous  aux  dépens  des  ra- 
cines ou  des  feuilles  des  plantes, 
et  dont  le  plus  important  pour  les 
agriculteurs  est  celui  qui  est  con- 
nu sous  le  nom  d’hanneton  vul- 
gaire. il  est  de  couleur  de  rouille 
avec  corselet  velu,  noirâtre  cl 
porte  une  tache  blanche  triangu- 
laire de  chaque  côté  sur  les  an- 
neaux de  l’abdomen. 

11  se  forme  sous  terre , naît  des 
œufs  que  la  femelle  y dépose,  et 
reste  ([uatre  ans  à l’état  de  larve  , 

oer  blanc  ^ avant  de  venir  k la 
surface.  Pendant  cet  intervalle,  il 
attaque  les  racines  des  arbres , cel- 
les des  plantes , et  vil  de  toutes 
les  substances  végétales  qu’il  trouve 
à sa  portée.  Les  salades,  les  laitues, 
sont  ce  qu’il  aime  de  préférence; 
il  va  souvent  les  chercher  au  loin. 
Aussi  les  jardiniers  s’en  servent- 
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ils  comme  d’une  amorce.  Us  en 
placent  auprès  des  èlèvcs  qu’ils 
veulent  préserver , et  quand  ils  ju- 
gent que  les  larves  sont  accourues  , 
ils  les  soulèvent  et  les  tuent.  C’est 
le  seul  moyen  de  s’en  débarrasser. 
Quand  ces  insectes  échappent  et 
atteignent  l’époque  de  la  méta- 
morphose , ils  se  transforment  on 
nymphe  et  sortent  de  terre  vers  le 
mois  de  mai.  Ils  attaquent  alors 
les  arbres,  les  effeuillent  et  les 
ri.n.lent  souvent  improductifs  pour 
plusieurs  années.  On  a Indiqué 
plusieurs  moyens  de  se  mettre  à 
l’abri  de  ces  ravages , mais  tous 
sont  plus  ou  moins  défectueux.  Le 
seul  qui  aille  véritablement  au  but 
consiste  à saisir  le  moment  où  ils 
sont  engourdis  par  le  froid,  à se- 
couer vivement  la  branche  à la- 
quelle ils  se  sont  attachés  et  à les 
livrer  à la  volaille  qui  les  dévore. 
Les  tuer  n’est  pas  sûr  , pareeque  la 
larve  échappe  et  éclol  ensuite. 

HARICÜ  r.  Le  nom  de  hari- 
cot est  commun  à la  plante  et  au 
fruit  qu’elle  produit  : pour  distin- 
guer cependant  la  gousse  qu’on 
mange  en  vert  du  grain  qu’on  a 
séparé,  on  dit  haricot  vert  et  hari- 
Cü!  blanc. 

Quelques  espèces  filent  ou  mon- 
tent: les  autres  restent  basses, 
et  sont  appelées  haricots  nains.  La 
leuille  est  disposée  comme  celle 
du  lierre,  c’est  à dire  divisée  en 
trois  parties  presque  égales  qui 
naissent  ensemble  sur  la  même 
queue;  elles  sont  terminées  en 
pointe  d’un  beau  vert  de  pré,  lis- 
ses, minces  et  unies  sur  les  bords; 
ses  fleurs  sont  inodores,  petites, 
irrégulières,  blanches  ou  purpu- 
rines, et  sortent  des  aisselles  des 
f 'uilles  par  bouquets  de  quatre  , 
six,  huit  ou  dix  qui  sont  placées 
do  deux  en  deux  par  échelon  le 
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long  du  rameau  où  elles  tien- 
nent. 

A la  fleur  succède  la  gousse , 
qui  est  plus  ou  moins  longue  sui- 
vant l’espèce,  et  large  d’un  tra- 
vers de  doigt;  elle  renferme  les 
grains  au  nombre  de  cinq  ou  six, 
plus  ou  moins,  qui  se  détachent 
aisément  lorsqu’elle  est  sèche. 

Ce  légume  est  de  toutes  les  sai- 
sons, de  toutes  les  conditions,  et 
de  tous  les  goûts  ; il  se  mange  en 
gras  comme  en  maigre.  En  vert 
avec  sa  gousse,  il  s’accommode  au 
jus,  au  beurre  et  à la  crème,  mais 
doit  être  dépouillé  avec  soin  de 
ses  filets  et  des  deux  extrémités: 
il  reçoit  en  grains  tendres  les  mê- 
mes apprêts,  il  est  surtout  bon 
sous  les  viandes  rôties  ; il  se  fri- 
casse  de  plusieurs  manières,  se 
mange  en  salade , sc  prépare  en 
purées. 

11  y a une  foule  d’espèces  de 
haricots;  nous  nous  bornerons  à 
celles  qui  sont  reconnues  les 
meilleures. 

Toutes  SC  multiplient  de  graine 
qu’on  met  en  ferre  à la  fin  il'avril, 
dans  des  terres  chaudes  et  légè- 
res, et  à la  mi-mai  dans  des  fonds 
plus  tardifs.  Nulle  p'ante  n’est  si 
délicate  et  ne  demande  un  sol  pré- 
paré et  fumé  avec  plus  de  soin. 
On  donne  un  labour  avant  Thiver, 
un  second  à la  fin  de  février,  et 
un  binage  avant  la  semence.  Le 
fond  doit  être  meuble  de  sa  nature 
et  bien  amendé.  S’il  est  gras  et  hu- 
mide, le  grain  est  sujet  à pourrir, 
ne  donne  qu’une  plante  languis- 
sante, jaune  et  peu  productive. 
Un  grand  avantage  du  haricot 
c’est  que  tandis  que  les  autres 
plantes  demandent  à être  changées 
de  place  tous  les  ans,  il  réussit 
mieux  la  seconde  année  que  la 
première  , pourvu  qu’on  lui  donne 
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un  peu  de  fumier.  11  produit  un 
grain  plus  clair  et  plus  uni. 

C’est  avec  la  houe  ou  la  Linelle 
iju’on  sème  les  haricots,  soit  en 
plein  champ,  soit  en  planches  ou 
en  bordures  Voici  la  manière  d’o- 
pdrer.  On  relire  deux  bouées  de  la 
terre  de  la  place  qu’on  destine  h 
la  graine,  et  on  les  jetle  sur  le 
côté  l’une  à droite,  l'autre  à gau- 
che. On  ameublit  la  terre  , on  en 
tire  encore  une  bonne  houée  qu’on 
tient  en  l’air  d’une  main  pendant 
que  de  l’autre  on  répand  au  fond  de 
la  petite  fosse  la  semence  surlaquel- 
le  on  rejette  la  houée  ; on  égalise 
ensuite  un  peu  de  deu.x  en  deux 
pieds,  et  ainsi  de  suite  en  mettant 
suivant  l’espèce  une  quantité  de 
graine  plus  ou  moins  grande.  On 
recommence  une  seconde  rangée 
quand  la  première  est  finie  , et  on 
dispose  les  touffes  en  échiquier, 
en  les  plaçant  toujours  à la  distan- 
ce de  deux  pieds.  On  écrase  les 
mottes  et  on  ôté  les  pierres,  s’il 
y en  a. 

Au  bout  de  quinze  jours  la  se- 
mence lève;  mais  s’il  survient  des 

fduies  d’orage,  la  terre  se  tasse, 
e grain  ne  peut  percer  la  croûte 
qui  se  forme  au-dessus  de  lui,  il 
a besoin  d’ètre  aidé  ; il  faut  briser 
la  surface  avec  quelque  léger  in- 
strument et  faciliter  sa  sortie,  sans 
quoi  il  périt  entre  deux  terres. 

Quand  les  pieds  ont  pris  un 
peu  de  force , on  les  chausse  , ou 
on  remet  autour  de  la  touffe  la 
terre  qu’on  avait  jetée  sur  le  côté  à 
l’époque  du  semis.  C’est  après  une 
petite  pluie  que  se  fait  cet  ouvrage. 

Si  on  veut  les  ramer,  c’est  aussi 
le  moment  de  le  faire  , ils  produi- 
sent alors  une  fois  plus. 

l’rois  semaines  après  on  .passe 
dans  les  rangs  pour  aider  les  tiges 
ou  filets  à s’accrocher  aux  rames. 
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II  y a (les  pays  où  l’on  coupe  les 
filets  à mesure  qu’ils  se  forment. 
Celte  méthode  est  bonne  quand  on 
ne  les  rame  pas.  sève  active  de- 
meure dans  le  pied,  Icspieiniè- 
res  (leurs  tiennent  toutes,  le  giain 
est  mieux  nourri,  cl  la  culture  en- 
traîne moins  de  frais  cl  d’embar- 
ras. Il  faut  arrêter  les  filets  quand 
iis  ont  atteint  le  bout  des  rames  ; 
car  alors  ils  font  confusion , et 
consomment  inutilement  beau- 
coup de  sève  dont  le  bas  profile- 
rait. 

S’il  pousse  beaucoup  de  mau- 
vaises herbes  , comme  cela  arrive 
dans  les  années  pluvieuses,  on  les 
sarcle  à la  main  pour  ne  pas  nuire 
aux  plantes.  Ordinairement  la  fa- 
çon qu’on  donne  en  les  chaussant 
est  la  dernière. 

On  les  cueille  en  vert  au  mois  de 
juillet , si  on  en  a besoin.  On  s’ai- 
de des  deux  mains  dans  celle  opé- 
ration, l’une  lient  la  queue  de  la 
gousse  , et  l’autre  la  tire  pour  ne 
pas  rompre  les  filets  ; mais  il  vaut 
mieux  cultiver  dans  des  carrés 
séparés  ceux  qu’on  veut  manger 
de  celle  manière , sans  toucher  à 
ceux  qu’on  se  propose  de  laisser 
sécher.  Si  ceux-ci  sont  nains,  on 
attend  qu’ils  soient  dépouillés  de 
toutes  leurs  feuilles  et  que  les  gous- 
ses soient  bien  sèches;  on  les  bot- 
tèle  alors  et  on  les  enlève  par  un 
temps  sec.  Si  ce  sont  des  haricots 
ramés , comme  les  gousses  ne  sè- 
chent que  les  unes  après  les  autres, 
on  les  cueille  à fur  et  à mesure; 
sans  quoi  celles  du  bas  qui  sont  les 
premières  sèches,  s’ouvrent  en 
partie  et  laissent  échapper  le  grain, 
ou  bien  celui-ci  chaucit  et  se 
rouille  dans  sa  gousse,  s’il  arrive 
des  temps  pluvieux  ; c’est  alors 
autant  de  gâté. 

Si  on  a de  l’espace  pour  les  pla- 
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ccr  sèchement,  on  ne  les  bal  qu’à 
mesure  qu’on  en  a besoin,  car  ils 
se  conservent  deux  ans  de  plus.  Du 
reste  aucun  Insecte  ne  les  endom- 
mage. Ainsi  on  n’a  rien  à crain- 
dre lorsqu’ils  sont  battus  sur 
champ.  Us  ne  sont  bons  à semer 
que  pendant  deux  ans  au  plus,  car 
à la  seconde  semaille  , ils  man- 
quent en  partie. 

Pour  avancer  ce  légume  et  en 
jouir  dès  les  premiers  jours  de 
juin , on  le  sèn^e  fort  épais  sur 
couche  au  commencement  de 
mars,  on  le  couvre  dans  le  mau- 
vais temps  , et  on  le  transplante  à 
la  fin  d’avril  au  pied  des  murs  ex- 
posés au  midi , où  il  reprend  faci- 
lement quand  on  le  mouille  un 
peu  ; mais  cela  n’est  bon  à prail- 
quer  que  pour  les  nains  hâtifs.  I>a 
couche  doit  être  chargée  de  six 
pouces  de  terreau. 

Quand  on  veut  confire  des  ha- 
ricots en  vert,  on  choisit  les  plus 
tendres,  et  on  les  jette  dans  l’eau 
bouillante  pendant  un  quart  d’heu- 
re, on  les  passe  de  là  dans  une 
eau  fraîche , on  les  enfile  avec  du 
fil,  on  les  expose  en  plein  air 
deux  ou  trois  jours  à l’ombre,  et 
autant  au  soleil , ou  on  les  fait  res- 
suyer sur  des  claies  au  four  qui  ne 
doit  être  que  tiède.  Quand  ils  sont 
suffisamment  ressuyés , on  les  re- 
lire et  on  les  enferme  dans  des 
boîtes  ou  sacs  de  papier.  Lors- 
qu’on veut  s’en  servir,  on  les  fait 
revenir  24  heures  dans  une  eau 
tiède.  On  jette  un  morceau  de 
beurre  dans  celle-ci,  et  on  les  fait 
cuire  dans  la  même  eau.  On  leur 
donne  ensuite  l’assaisonnement 
convenable  ; ils  sont  alors  aussi 
tendres  que  dans  leur  saison  ; mais 
ils  ont  moins  de  goût. 

Haricot  gris.  C'cst  une  des  pre- 
mières espèces  qu’on  sème  dans 
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des  terrains  hâtifs.  Elle  ne  s'élève 
point,  se  place  plus  commodé- 
ment au  pied  des  murs  et  ailleurs 
sans  nuire  aux  arbres;  sa  fleur  est 
purpurine , sa  gousse  longue , ten- 
dre et  son  grain  d’une  bonne  gros- 
seur, fort  alongé  et  arrondi,  de 
couleurnoire  jaspé  de  blanc.  On 
n’en  fait  usage  qu’en  vert , cepen- 
dant son  grain  est  un  des  plus 
moelleux  et  des  meilleurs.  11  n’a 
contre  lui  que  sa  couleur  qui  dé- 
plaît , pareequ’il  rend  la  sauce  noi- 
râtre. 11  rapporte  beaucoup. 

Haricot  grii>elé.  11  est  d’une  es- 
pèce à peu  près  semblable  pour 
î’hâtiveté  ; sa  fleur  est  purpurine , 
et  sa  gousse  de  grosseur  médiocre, 
assez  alongée  , tendre  et  mêlée  de 
rouge , son  grain  est  gris  de  lin  , 
jaspé  de  noir.  11  rapporte  beau- 
coup quand  il  est  ramé.  On  ne 
l’emploie  communément  qu’en 
vert , par  la  même  raison  que  son 
grain  donne  à la  sauce  la  couleur 
noire. 

Haricot  blanc  nain  hâtif.  11  don- 
ne en  même  temps  que  les*précé- 
dents,  il  ne  file  point , et  cepen- 
dant il  rapporte  extraordinaire- 
ment; surtout  si  on  le  cueille  sou- 
vent. Sa  fleur  est  blanche,  et  sa 
gousse  longue  et  unie  ; son  grain 
est  blanc  , mais  d’un  blanc  parfait, 
lisse  et  lustré  : il  est  menu,  alongé 
et  un  peu  arrondi.  11  se  mange  en 
vert  et  en  sec.  C’est  de  toutes  les 
espèces,  celle  qui  profite  mieux 
dans  un  jardin. 

Haricot  hlanc  plat  hâtif.  II  file 
et  charge  beaucoup  quand  il  est 
ramé.  Sa  fleur  est  blanche,  et  sa 
gousse  de  moyenne  longueur.  Son 
grain  est  peu  volumineux  , court, 
aplati  et  assez  blanc.  Il  est  em- 
ployé en  vert  et  en  sec;  mangé  en 
sec,  il  n’a  pas  la  perfactioo  de 
quelque*  autres. 
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Haricot  sans  parchemin.  C’csl  le 
ineilleuf  en  vert,  alteiidu  que  sa 
(»ousse  n’a  pas  celte  pelile  pellicule 
inléricure  qu’on  appelley3«rc//e/?2t«, 
qu’onl  toutes  les  autres  espèces  , 
et  par  conséquent  plus  tendre  et 
plus  agréable.  11  a d’ailleurs  l’a- 
vantage de  donnerson  grainpluslôt 
qu’aucun  autre  ; il  est  passable- 
ment tendre  et  moelleux,  et  en  mê- 
me temps  aussi  hâtif  que  les  pré- 
cédents ; il  fournit  beaucoup  lors- 
qu’il est  ramé.  Sa  fleur  est  blanche, 
sa  gousse  fort  longue  , son  grain 
court , aplati , blanc  et  de  moyen- 
ne grosseur.  On  en  fait  usage  en 
vert  et  en  grain  tendre. 

Haricot  commun.  Sa  fleur  est 
blanche,  sa  gousse  médiocre , et 
son  grain  court , aplati , d’un 
blanc  un  peu  sale  ; il  file  et  char- 
ge beaucoup  quand  il  est  ramé  : il 
se  mange  également  en  vert , en 
grain  tendre  et  en  sec. 

Rognon  de  Caux.  Ainsi  nommé 
pareeque  son  germe  est  enfoncé,  et 
ressemble  pour  la  forme  à un  ro- 
gnon de  mo'uton.  C’est  une  très 
bonne  espèce  et  qui  charge  beau- 
coup, lorsqu’elle  est  ramée.  Sa 
fleur  est  blanche  et  sa  gousse  alon- 
gée,  moins  remplie  que  quelques 
autres  ; son  grain  est  un  peu  menu, 
alongé,  et  d’un  blanc  lisse  et  lus- 
tré. 11  .SC  mange  de  toutes  les  fa- 
çons. En  sec  c’est  un  des  plus  esti- 
més. 11  est  moelleux,  tendre  et  suc- 
cède aux  premières  espèces. 

Haricot  de  Soissons.  11  est  gros  et 
cuit  très  bien  ; il  charge  beaucoup 
quand  il  est  ramé  ; mais  il  est  su- 
jet à tacher  dans  les  années  plu- 
vieuses. Sa  fleur  est  blanche  , sa 
gousse  très  longue  , mais  peu  rem- 
lie,  son  grain  fort  aplati,  d’un 
lanc  et  d’un  émail  supérieur  à 
toutes  les  autres:  c’est  l’espèce  la 
plus  tardive,  lion  en  vert,  on  le 
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réserve  pour  le  manger  en  grain 
tendre  ou  en  sec. 

Petit  haricot  rond  blanc.  I,a  plus 
petite  des  espèces  ordinaires  et  la 
meilleure  en  sec.  il  est  tendre,  moel- 
leux , cuit  parfaitement.  11  file  et 
charge  prodigieusement  quand  if 
est  ramé.  Sa  fleur  est  blanche  , sa 
gousse  pelile  , mais  bien  remplie  , 
son  grain  presque  rond  en  tout 
sens,  et  d’un  blanc  un  peu  roux. 
On  n’en  fait  usage  qu’eu  sec , il 
est  de  fort  bon  rapport. 

Haricot  suisse  blanc.  Une  espèce 
destinée  à être  mangée  en  vert  et 
qui  charge  beaucoup.  Sa  Heur  est 
blanche,  sa  gousse  tendre  et  lon- 
gue; son  grain  est  de  moyenne 
grosseur , alongé , arrondi , d’un 
blanc  roux;  médiocre  en  qualité, 
il  est  hâtif  et  ne  se  mange  guère 
en  vert. 

Suisse  gris.  Il  n’a  de  différence 
avec  le  premier , que  celle  de  la 
couleur  de  son  grain,  qui  est  d’un 
rouge  noirâtre , marqueté  de  noir  : 
il  est  nain  comme  le  blanc  et  se 
consomme  en  vert. 

Rouge.  Même  classe,  à la  couleur 
près  : il  est  jaspé  de  plusieurs  cou- 
leurs qui  varient  suivant  les  ter- 
rains. 

Haricot  de  Prague , haricot  à la 
reine.  Sa  fleur  est  purpurine,  sa 
gousse  extrêmement  petite,  mais 
très  remplie.  Son  grain  n’a  aucune 
forme  décidée.  11  est  tantôt  carré , 
tantôt  rond,  mais  toujours  plus 
menu  que  les  plus  petits  pois  ; il 
est  de  couleur  fsabelle,  jaspé  de 
cannelle.  11  ne  se  mange  qu’en  sec 
il  a un  goût  lin  qui  le  fait  recher- 
cher surtout  en  salade  à 1 huile  et 
au  vinaigre.  11  se  sème  et  sc  culti- 
ve comme  les  autres  espèces  ; il 
n’est  ni  plus  délicat  à élever,  m 
plus  tardif  à donner  son  fruit;  mais 
il  ùut  le  ramer  si  on  veut  en  tirer 
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un  viiriliblc  profit  ; il  rapporte 
alors  une  quantité  incroyable  de 
gousses  et  de  grains. 

Gros  haricot  à confire  de  Hollande. 
11  a la  fleur  blanche , assez  grande, 
avec  un  grain  arrondi , blanc  , gros 
et  court.  On  le  confit  au  sel  pour 
rhiver;  c’est  presque  la  seule  ma- 
nière dont  on  l’emploie. 

Haricot  cardinal.  Sa  fleur  est 
blanche , sa  gousse  assez  longue  , 
mais  peu  remplie,  et  son  grain 
aplati  et  fort  gros;  sa  couleur  est 
blanche  dans  toute  la  circonfé- 
rence, et  pourpre  tout  autour  du 
germe.  11  mûrit  fort  tard  et  fort 
difficilement.  • 

Haricot  d’ Espagne.  Espèce  qu’on 
cultive  moins  pour  le  fruit  que 
pour  la  fleur,  qui  est  semblable  à 
celle  des  autres , mais  d’une  cou- 
leur de  feu  parfaite.  Sa  gousse  est 
fort  longue  et  rude  au  toucher , 
son  grain  est  volumineux,  de  cou- 
leur gris-de-lin  , jaspé  de  noir  en 
plus  grande  partie. 

HÈLlAiN  l'HE.  Voyez  Tour- 

nesol. 

HELICE,  (Hélix').  Genre  de 
coquillages  qui  vivent  aux  dépens 
des  plantes,  il  en  existe  de  nom- 
breuses espèces,  dont  nous  ne  ci- 
terons que  celles  qui  intéressent 
plus  spécialement  les  cultivateurs. 

L’tiEL'CE  VIGNERON,  (he/ix  pro- 
malia,  Linn.).  Grand  escargot , es- 
cargot des  lignes , a la  coquille  fau- 
ve,  ornée  de  deux  ou  trois  bandes, 
plus  pâles,  et  de  stries.  L’animal 
est  gris  , et  se  trouve  pres<pie  par- 
tout dans  les  vignes,  les  jardins  et 
les  bois.  C’est  pendant  la  nuit  ou 
par  les  temps  pluvi  ux  qu’il  com- 
met le  plus  de  vlégâls.*  Malheur  aux 
semis  qu’il  altatpie.  H se  tient  ca- 
ché le  jour  sous  les  grandes  feuil- 
les, dans  les  trous  des  murs,  etc. 

Il  se  renferme  sous  terre  pendant 
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1 hiver,  bouche  son  ouverture  avec 
un  opercule  calcaire , et  passe 
ainsi  près  de  six  mois  sans  man- 
ger. 11  est  recherché  dans  quel- 
ques endroits  pour  sa  chair,  qui 
est  très  nourrissante. 

L’Hélice  némorale,  (hélix  ne- 
nioralis.,  Linn.  ).  Il  abonde  dans  les 
bois,  les  champs,  les  jardins. 
Quoique  plus  petit  que  le  précé- 
dent, il  n’en  est  pas  moins  funeste 
auxcultures.il  se  mange  rarement. 

L’Helîce  des  jardins  , ne  dif- 
fère du  dernier  que  par  sa  petitesse 
et  la  blancheur  de  son  ouverture  , 
qui  est  brune  dans  l’autre. 

L’Hélice  rodostome,  (hélix 
pisana).  Le  bord  intérieur  de  son 
ouverture  est  rose.  11  se  trouve 
dans  le  midi  , et  fréquente  les 
champs,  les  jardins,  les  vignes,  où 
on  le  rencontre  quelquefois  en 
grande  quantité.  Quoique  à peine 
de  six  lignes  de  diamètre  , il  se 
mange  assaisonné  d’ail , de  poivre 
et  de  sel. 

Les  hélices  vivent  très  long- 
temps : on  peut  connaître  leur  âge 
en  ajoutant  trois  ans  à la  somme 
des  bourrelets  qui  se  voient  au- 
dessus  de  leur  ouverture.  On  en 
compte  ordinairement  dans  les 
gros  hélices  vignerons,  de  six  à 
huit,  et  quelquefois  vingt  ; mais  l’a- 
nimal est  alors  un  monstre,  com- 
parativement à la  masse  des  autres. 

De  tous  les  moyens  qu’on  a in- 
diqués pour  empêcher  les  ravages 
des  hélices,  le  plus  efficace,  c’est 
de  leur  faire  constamment  lâchasse , 
le  soir,  le  matin,  et  après  la  pluie. 
Une  vigilance  continue  à cet  égard 
doit  les  éclaircir  au  point  qu’ou 
en  trouve  à peine  des  traces  au 
bout  d’une  année  dans  le  jardin  le 
plus  étendu.  11  est  moins  facile  de 
les  détruire  dans  les  bois,  dans 
les  champs  ; mais  là  , ils  sont  en 
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buîlc  i une  foule  d’ennemis  , tels 
que  les  blaireaux  , les  renards,  les 
hérissons,  les  buses,  qui  en  luenl 
chaque  jour  par  milliers,  et  en  dé- 
barrassenl  la  terre. 

HERBAGES.  Les  herbages 
sont  destinés  à fournir  du  foin,  et 
prennent  dans  ce  cas  le  nom  de 
prairies , ou  à paîlre  les  bestiaux  , 
dans  ce  cas  , ils  sont  désignés  sous 
celui  de  pâturages. 

C’est  souvent  d’après  les  cir- 
constances locales  qu’on  déter- 
mine l’étendue  qu’il  convient  de 
donner  aux  herbages.  I.es  sols  bas 
et  humides  produisent  une  herbe 
abondante  , haute,  mais  grossière  ; • 
celle,  au  contraire,  qui  croît  dans 
les  terrains  secs,  élevés,  est  me- 
nue, douce,  courte,  et  rend  la 
chair  des  bestiaux  extrêmement 
délicate. 

En  général , on  fait  brouter 
l’herbe  des  prairies  à sa  première 
ainsi  qu’à  sa  seconde  pousse;  mais 
il  faut  se  garder  de  laisser  paître 
les  bestiaux,  lorsque  la  terre  est 
humide;  iis  la  défonceraient,  et 
formeraient  partout  où  ils  pose- 
raient le  pied,  des  réservoirs  d’eau 
qui  ne  seraient  pas  rendus  à la  re- 
production avant  plusieurs  années. 
On  ne  doit  rien  négliger  pour  con- 
server la  surface  des  prés  unie  , 
afin  que  le  fauchage  en  soit  facile 
et  parfait;  aussi  ne  manque-t-on 
pas  de  les  passer  au  rouleau.  Cette 
opération,  qu’on  exécute  au  com- 
mencement du  printemps,  sert 
surtout,  si  le  fond  est  bien  abreu- 
vé, à détruire  les  fourmilières  , à 
raffermir  les  jilantes,  et  contribue 
à rendre  la  pelouse  plus  épàisse. 

Elle  fixe  dans  le  sol  les  tiges  de 
luzerne  , et  les  force  à prendre  de 
nouveau  racine. 

Lorsqu’on  veut  transformer  les 
tsrres  labourées  en  pâturages  et  «n 
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prairies,  on  ne  saurait  si:  donner 
trop  de  peine  pour  les  rendre  bien 
meubles,  à l’aide  de  la  charrue 
et  de  la  herse,  qu’on  y passe  à plu- 
sieurs reprises,  afin  de  nettoyer 
et  d’unir  la  surface.  On  y seme 
des  graines  d’herbes  en  été  ou  en 
hiver,  après  les  navels,  les  choux, 
mais  avec  l’attention  de  ne  le  faire 
qu.:  par  un  temps  humide.  Aux 
approches  de  1 hiver,  on  recouvre 
le  jeune  plan  d’une  couche  légère 
de  fumier  d’élable,  de  vieux  chau- 
me , de  sable , de  terre  ou  de  quel- 
que autre  engrais.  On  élague  de 
temps  à autre  les  mauvaises  her- 
bes , et  on  sème  de  nouvelles 
graines  dans  les  places  vides.  11  est 
facile  , dans  les  semailles  , d’ou- 
trepasser la  proportion  des  cé- 
réales , mais  il  n’en  est  pas  ainsi 
des  graines  de  fourrages , qui  ne 
sauraient  être  trop  épaisses.  Les 
endroits  humides,  les  terres  sté- 
riles en  demandent  encore  plus 
que  les  autres. 

il  est  si  difficile  de  former  un 
bon  gazon,  que  quand  une  fois  on 
y est  parvenu,  on  ne  doit  jamais 
chercher  à le  détruire,  à moins 
qu’il  n’y  ait  à le  faire  , un  avantage 
évident. 

On  amende  considérablement 
les  prairies  et  les  pâturages  mai- 
gres en  y faisant  parquer  des  mou- 
tons, car  ils  broutent  indistincte- 
ment toutes  les  herbes  jeunes  et 
tendres,  et  en  consomment  une 
grande  quantité  ; aussi  l’engrais 
qu’ils  .produisent  est- il  des  plus 
bienfaisants;  d’un  autre  coté,  en 
écourtant  l’herbe  , ils  favorisent  la 
formation  des  racines. 

Une  couche  légère  de  chaux  vive 
est  très  utile  aux  herbages  qui  pré- 
sentent beaucoup  de  mousse  à dé- 
truire ; mais  on  préfère  générale- 
ment U chaux  mêlée  avec  de  la 
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terre,  ainsi  que  la  curure  des  fos- 
sés ou  des  étangs,  ou  enfin  la  suie, 
qui  est  excellente  pour  cet  usage. 

Un  agronome  distingué  a rangé 
dans  l’ordre  suivant  les  herbes  qui 
conviennent  à différentes  espèces 
de  sol  : 

Argile. 

Dactylis  aggloméié. 

Cretelle  de»  pré.s. 

Fétnque  des  prés. 

Alopéenro. 
toa  commun. 

Avoine. 

Trèfle  commun. 

Trèfle  blanc  du  Torktbire. 

Fléau  des  prés. 

Sable. 

Trèfle  blanc. 

Raygrass. 

Trèfle  blanc  du  Torksbire. 
lloicns  odorant. 

Fétm|ue  des  moutons. 

Acbillée. 
l’iinprenelle. 
l'rèfle  des  prés. 

Plantain. 

I 

Lqasi. 

Trèfle  blanc. 

Uaygrass. 

Fetuque  des  prés. 

Alopécure. 

Cretelle  des  prés. 

Poa. 

Trèfle  blanc  du  Torksbire. 

Fléau  des  prés, 
l’oa  des  prés. 

Féluque  des  moutons. 

Fétnque-à  feuilles  dures. 
Acbillée. 

Luzerne. 

Craie. 

Acbillée. 

Pimprenclle. 

Trèfle  de»  prés. 

Trèfle  blanv 
Sainfutn. 


Tourbe. 

Trèfle  blanc. 

Cretelle  des  prés. 

Dactylis  aggloméré. 

Plantain. 

Trèfle  blanc  du  Torksbire. 

Raygrass. 

Alopécure. 

Fétuqne  de»  prés. 

Fléau  des  prés. 

Un  sol  est  plus  ou  moins  propre 
h la  culture  des  fourrages  , suivant 
qu’il  contient  plus  ou  moins  de  ces 
lanles,  que  son  exposition  est 
onne  ou  mauvaise , qu’il  est  plus 
humide,  enfin  qu’il  a reçu  plus 
d’engrais.  De  là  vient  l’habitude 
de  semer  un  naélange  de  toutes  les 
graines  qui  peuvent  se  réunir  dans 
un  sol , en  forçant  la  dose  de  celle 
qui  paraît  préférable. 

Un  des  perfectionnements  les 
plus  remarquables  de  l’agriculture 
moderne,  vient  de  l’attention  qu’on 
a donnée  aux  différentes  espèces 
d’herbes.  On  en  trouve  aujourd’hui 
de  toutes  les  espèces , qu’on  peut 
acheter  séparément  chez  les  grene- 
liers;  mais  faute  de  les  connaître, 
il  fut  d’abord  impossible  de  les 
cultiver  avec  quelque  précision. 
Nous  joignons  ici  une  liste  des 
plus  utiles. 

Poa.  Le  poa  aquatique  ou  rouge 
croît  dans  les  marais  ou  sur  le  bord 
des  rivières.  11  lleurit  en  juillet  et 
en  août.  Les  chevaux,  les  vaches 
et  les  moutons  en  sont  très  avides, 
quoiqu’il  les  relâche,  lorsqu’ils  en 
mangent  une  grande  quantité.  11 
s’élève  quelquefois  à six  pieds; 
mais  on  le  coupe  ordinairement  à 
quatre.  Séché  convenablement,  il 
remplace  très  bien  la  paille. 

Poa  des  prés.  Le  poa  des  prés 
réussit  parfaitement  dans  les  lieux 
sers,  et  conserve,  dans  les  saisons 
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i liaudes  i-t  sèclies  , sa  verdure  plus 
lorig  lemps  qu’aucune  autre  plante. 

[1  pousse  de  bonne  heure,  fournit 
un  riche  pâturage  à toutes  les  es- 
pèces de  bestiaux,  et  fait  un  ex- 
cellent foin,  il  appauvrit  considé- 
rablement le  sol , et  sa  récolle  de- 
vient chacjuc  année  moins  abon- 
dante, à moins  qu’on  n’emploie 
Jes  bngrais. 

Poa  commun.  Le  poa  commun 
est  une  des  meilleures  herbes  que 
l’on  puisse  culliver;  elle  croît  dans 
les  marécages,  et  fleurit  de  juin  en 
seplembrc;  tous  les  bestiaux  la  re- 
cherchent. Elle  demande  une  expo- 
sition qui  la  mette  à l’abri  des 
vents. 

Le  poa  est  préféré  par  Anderson 
à toutes  les  autres  herbes  des  prai- 
ries; elle  a des  feuilles  belles,  suc- 
culentes, serrées,  plus  larges  et 
plus  abondantes  que  celles  de  la 
j)réccdeiile.  Elle  passe  pour  atten- 
drir et  parfumer  la  chair  de  daim 
et  de  mouton. 

Trèfle.  Le  trètle  commun  réussit 
parfaitement  dans  les  loams  et 
mêtne  dans  les  tei  res  argileuses, 
compactes.  On  le  sème  ordinaire- 
ment au  printemps,  dans  la  pro- 
jiortion  de  dix  à seize  livres  par 
4.000  mètres  carrés,  avec  de  l’a- 
voine , de  l’orge  ou  du  froment.  Le 
dernier  toutefois  est  le  plus  favo- 
rable, pareequ’il  le  garantit  mieux 
dans  les  sa'sons  sèches  ; on  le  mêle 
aussi  avec  le  raygrass.  Les  bestiaux 
en  mangent  ordinairement  jusqu’à 
se  gonller;  le  moyen  le  plus  sùr 
qu’on  puisse  employer  pour  remé- 
dier à cet  accident , est  de  les  pro- 
mener constamment  autour  du 
champ. 

Le  trèfle  blanc  croît  dans  les 
riches  loams  argileux  ou  sablon- 
neux , mais  il  demande  un  sol  sec. 
Il  réussit  cependant  dans  un  fond 
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tourbeux  qui  a été  saigné  avec 
soin. 

Quand  il  est  en  terre  légère,  le 
rouleau,  le  rend  plus  abondant; 
lorsqu’on  en  rencontre  de  sauvage  , 
c’est  un  indice  que  le  sol  est  bon. 
On  le  sème  ordinairertient  avec  le 
trèfle  rouge  , le  raygrass  ou  l’orge. 
II  lleurit  de  mai  en  septembre. 
L'irrigation  lui  est  favorable, 
quoiqu’elle  soit  contraire  au  trèfle 
co;rimun.  Les  moutons  l’aiment 
peu  ; les  cochons  le  rejettent;  mais 
il  engraisse  les  autres  bestiaux. 

Le  trèfle  rouge  indique  aussi  un 
bon  sol , et  ne  convient  pas  aux 
terrains  humides  ; il  croît  sur  les 
marais  desséches,  fait  une  bonne 
préparation  pour  le  froment,  et  un 
excellent  fourrage  vert.  On  le  sème 
de  la  mi-avril  à la  mi- mai.  Il  de- 
mande à être  abrité  dans  les  temps 
froids;  sans  cette  précaution,  sa 
récolte  est  chanceuse  : c’est  pour 
cela  qu’on  le  mêle  le  plus  souvent 
avec  du  chanvre,  qu’on  le  cultive 
sur  un  sol  bien  tenu.  Le  second 
peut  au  reste  être  cueilli  d’asseï 
bonne  heure  pour  lui  donner  le 
temps  de  croître. 

Féluque  des  prés.  La  féluque 
des  près  est  très- vivace,  réussit 
dans  les  lieux  secs  et  humides, 
dans  presque  toutes  les  variétés  du 
sol  ; elle  fournit  une  nourriture 
abondante  et  agréable;  elle  fleurit 
tard , elle  donne  beaucoup  de  grai  • 
nés  qui  sont  faciles  à recueillir; 
elle  ressemble  au  raygrass,  mais 
elle  est  plus  estimée. 

Fcttujiic  des  moutons.  La  feîuque 
des  moutons  sc  plaît  dans  les  sois 
secs  et  sablonneux,  et  engraisse 
promptement  les  chevaux  , les  va- 
ches, les  chèvres  et  les  moutons; 
elle  sert  eu  même  temps  de  pâtu- 
rage et  de  foin  ; cependant  comme 
elle  est  petite , on  ne  doit  pas  cher_ 
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(Cher  à la  cultiver  pour  ce  (lcrnicr 
. (kbjet,  à moins  que  le  sol  ne  soil 
«trop  sablonneux  et  trop  pauvre 
] pour  que  d’autres  herbes  puissent 
’y  réussir. 

Sainfoin.  Le  sainfoin  commun 
in’a  pas  encore  obtenu  toute  l’at- 
ttention  qu’il  paraît  mériter;  il  est 
lires  productif,  et  dure  de  seize  à 
ivingl  ans  dans  les  terres  légères  et 
jpauvres.  Il  vient  sur  les  hauteurs, 
(dans  les  endroits  secs  et  crayeux. 
!Si  lesol  où  il  végètene  contient  pas 
, de  matière  calcaire  , on  l amenJe 
. avec  de  la  craie  ou  de  la  marne  cal- 
( Caire.  Les  chevaux  qu’on  nourrit 
(de  sainfoin  ont  rarement  besoin 
(d’avoine,  et  les  moulons  qui  le 
I paissent  engraissent  rapidement  ; 
lies  vaches  donnent  aussi  de  meil- 
lleur  lait,  et  en  plus  grande  quan- 
ilité.  Aucune  herbe  ne  se  convertit 
; aussi  promptement  en  foin,  et  n’est 
; aussi  facile  à enlever  après  le  fau- 
( chage. 

Luzeme.QtWc  plante  ne  vient  bien 
(que  dans  les  loams  riches  ou  secs. 
lÉlle  entraîne  dc.«  dépenses  consi- 
( dérahles,  mais  elle  est  aussi  dura- 
1 hle  que  le  sainfoin , et  proportion- 
I nellemenf  plus  avantageuse.  Young 
i recommande  de  préparer  le  ter- 
irain  par  deux  récoltes  de  navels. 

( On  la  sème  sur  la  fin  de  mars  ou 
( en  avril,  avec  de  l’avoine.  Aussitôt 
« que  le  grain  est  en  terre,  et  qu’on 
a passé  la  he('sc,  il  faut  semer  la  lu- 
izcrnc  et  herser  encore,  mais  lé- 
gèrement. Elle  est  en  général 
i bonne  à faucher  vers  la  fin  de  mai, 

( et  donne  une  seconde  coupe  six 
! semaines  après.  Jusqu’à  présent, 

« elle  a surtout  été  employée  à nour- 
I rir  les  bestiaux  à l’étable.  Lors- 
( qu’on  la  rompt,  on  obtient  tou- 
■j  jours  une  bonne  récolte  de  cé- 

■ i réalcs.' 

■ ycsce.  On  connaît  trois  espèces 
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de  vesce;  mais  on  n’en  cultive  gé- 
néralement que  deux , celle  di au- 
tomne et  celle  A'hiver. 

La  première  se  propage  par 
graines  que  l’on  sème  à la  fin  de 
mars  ou  au  commencement  d’avril. 
Dans  la  grande  culture,  il  en  faut 
2 boisseaux  ou  2 boisseaux  et 
demi  par  4-000  mètres  carrés  ; mais 
la  moitié  suffit  et  donne  même  une 
récolte  plusabondante.  Ce  fourrage 
sert  au  sevrage  des  agneaux,  à la 
nourriture  des  chevaux  et  des  va- 
ches , et  la  graine  qu’il  produit  est 
excellente  pour  les  pigeons. 

La  vesce  d’automne  se  sème  en 
septembre;  on  la  mêle  avec  une 
petite  quantité  de  fèves  ou  d’a- 
voine pour  la  soutenir,  et  on  la  re- 
couvre de  fumier  pour  la  garantir 
des  fortesgelées  ; on  l’emploie  aux 
mêmes  usages  que  la  précédente; 
les  grains  d’ailleurs  se  ressemblent 
tout-à-fait;  mais  comme  l’époque 
où  on  les  met  en  terre  n’est  pas 
la  même,  on  les  conserve  séparé- 
ment. 

Ces  plantes  très  vivaces  vien- 
nent partout  excepté  dans  les  ter- 
rains froids  et  humides  ; enfouies 
dans  les  fonds  crayeux,  elles  for- 
ment un  excellent  engrais  pour 
le  froment  ; la  culture  en  est  aisée 
et  productive.  La  récolte  de  4ooo 
mètres  carrés  suffit  à la  nourriture 
de  quatre  chevaux,  ce  (]ue  ne  peut 
faire  un  espace  quintuple  en  foin  ; 
32000  mètres  carrés  ont  suffi  pen- 
dant trois  mois  à la  consommalioa 
de  douze  chevaux  et  cinq  vaches. 
On  ne  livre  jamais  à lui-même  le 
bétail  dans  un  vaste  champ  de 
vesce;  on  coupe,  on  porte  à l’é- 
table, ou  on  divise  l'espace  par  pe- 
tits compartiments,  qu’on  ferme 
de  haies  et  qu’on  lui  abandonne; 

HERSE.  Instrument  qui  sert  à 
recouvrir  les  semences,  à briser 
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jes  moites  et  à unir  la  superficie 
des  champs;  on  emploie  aussi  les 
rouleaux  au  (Icrnier  de  ces  usages. 

La  première  herse  a sans  doulc 
élé  formée  d’un  asseinhlasce  de  fa- 
gols  d épines,  chargés  d’une  quan- 
tité suffisante  de  pierres  ou  de 
Lois,  et  peut  suffire  lorsque  les  ar- 
rêtes des  sillons  sont  Lien  mar- 
quées, que  le  labour  a élé  fait  en 
temps  opportun,  parceqiic  la  terre 
se  trouve  alors  sans  mottes.  Elle 
unit  parfaitement  la  superficie  du 
sol , mais  les  détériorations  rapides 
qu’elle  éprouve  ont  obligé  de  re- 
courir à des  assemblages  plus  so- 
lides. 

On  choisit  du  bois  très  sec  , 
coupé  au  moins  depuis  deux  ans, 
cl  exposé  à un  grand  courant  d’air, 
enfin  si  on  le  peut,  on  enlève  tout 
l’aublcr,  et  on  n’emploie  que  le 
cœur  de  l’arbre , on  dispose  les 
pièces , on  les  assemble  avec  la 
plus  grande  précision  ; autrement 
elles  ballottent,  soit  dans  les  mor- 
taises, soit  dans  les  entailles,  se  di- 
visent bientôt , se  séparent  et  se 
brisent.  Si  elles  ne  sont  pas  bien 
sèches,  on  aura  beau  les  assujettir 
avec  des  chevilles  de  bois  ou  de  fer, 
elles  prendront  du  retrait , les  trous 
s’élargiront,  et  tout  sera  prompte- 
ment désassemblé  pour  peu  que  la 
chaleur  soit  active.  11  en  est  de 
môme  pour  les  chevilles.  Le  culti- 
vateur doit  avoir  grand  soin  de 
faire  armer  les  angles  des  assem- 
blages avec  des  bandes  de  fer.  El- 
les rendent  l’instrument  plus  so- 
lide, s’opposent  au  retrait  du  bois, 
et  empêchent  les  parties  de  se  dés- 
unir. 

Les  herses  en  général  doivent 
avoir  de  six  à huit  pieds  de  long 
.sur  autant  de  large,  et  les  dents 
être  espacées  de  cinq  pouces  sur 
autant  de  long  en  saillie  ; il  faut 
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que  leur  partie  antérieure  soit  tran- 
chante et  pointue  à sa  base , ronde 
ou  carrée  à la  postérieure.  Les  pro- 
portions des  pièces  de  bois  sont  de 
six  à huit  pouces  de  surface  sur 
quatre  à cinq  d’épaisseur.  La 
planche  représente  les  herses  les 
plus  connues. 

IJerse  carn;r.{fig.  i),  Alî,  pa- 
lonnlcr  auquel  on  atiaclic  les  che- 
vaux. Il  devient  inutile  si  on  se 
sert  de  bœufs,  parccquc  la  corde 
CD  se  prolonge  , et  est  fixée  à leur 
joug.  EF,  grand  bras;  EG,  tête; 
(ïFl,  second  bras:  O,  bras  du  mi- 
lieu; PP,  petits  bras;  KLMX, 
balle.  Cette  herse  a vingt- cinq 
dents,  {fig.  2),  profil  de  la  herse , 
vue  du  coté  du  bras  FE. 

Herse  triangulaire  (fig.  3),  faite 
de  deux  assemblés  en  mi-bois  en 
D , sous  un  angle  de  soixante  de- 
grés , et  écartés  par  trois  traverses. 
La  première  a deux  dents;  la  se- 
conde qua're,  la  troisième  sept, 
et  chaque  bras  six  , ce  qui  fait  en 
tout  vingt-cinq  ; c’est  la  moins 
compliquée  et  la  meilleure.  Dans 
plusieurs  eudrods  , on  fixe  en  C 
la  corde  de  tir;  alors,  pour  peu 
qu’elle  soit  courte,  la  tête  de  f in- 
strument s’élève,  et  souvent  les 
dents  de  la  première  rangée  lou- 
chent à peine  la  terre;  cependant 
le  point  essentiel  est  qu’ils  la  sai- 
sissent et  brisent  les  mottes.  Il 
vaut  beaucoup  mieux  placer  la 
corde  en  A , et  même  y placer  un 
anneau  de  fer. 

Dans  les  pays  où  on  laboure 
avec  la  charrue,  appelée  araire, 
on  a des  herses  [Jig.  4),  armées  de 
deux  rangées  de  dents  sur  les  piè- 
ces CCCC;  les  traverses  D en  sont 
dépourvues,  et  leur  unique  base 
e.sl  de  maintenir  les  pièces  D.  Les 
unes  ont  un  crocliet  de  fer  fixe  dé- 
signé en  , ou  dos  boucles  et  un 
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; anneau,  comme  on  l’a  reprdscntd 
len  R.  C’est  à ces  deux  points  que 
Iles  cordes  s’attachent  pour  se 
irdunir  ensuite,  à la  longueur  de 
;sept  à huit  pieds,  en  une  seule, 
iqui  répond,  ou  au  palonnier  des 
I chevaux  ou  au  joug  des  bœufs.  Les 

• chevilles  de  cette  lierse  sont  en 
Ibois,  et  n’ont  que  trois  pouces  de 
! saillie.  Elle  est  destinée  à briser 
lies  mottes,  et  non  h recouvrir  la 
: semence,  parcequ’elle  l’a  déjp  été 
]par  un  labour  fait  avec  l’araire , ou 

• une  petite  charrue  à oreilles  ou 
'versoir.  Mais  elle  produit  peu  d’ef- 
Ifet,  surtout  si  on  la  compare  avec 
lies  herses  précédentes. 

La  fjg.  5 représente  les  herses 

• roulantes  armées  de  chevilles  ou 

• dents  de  fer  et  leur  brancard.  I.a 
Ifig.  6 fait  voir  le  profil  de  la  herse 
Ifig.  5. 

Dans  les  provinces  où  les  char- 
irues  à avant-train  et  à roues  sont  in- 
Itroduites,  il  conviendrait  de  se  scr- 
’vir  de  roues  pour  les  herses  , puis- 

• qu’on  sait  qu’elles  facilitent  le  ti- 
irage , et  diminuent  singulièrement 
lia  peine  des  animaux.  Dans  plu- 
! sieurs  endroits,  on  attache  en  F 
((J%.3),  une  herse  de  même  forme, 
ipuis  une  troisième  à rexlréinité  F 

• de  celle  seconde  ; par  ce  moyen, 

• on  herse  tout  à la  fois  une  bien 
'plus  grande  supei'ficie  de  terrain, 

• ce  qui  diminue  d autant  l’opéra- 
ition,  mais  fatigue  beaucoup  plus 
Ile  bétail;  les  roues  produiraient 

• dans  ce  cas  le  meilleur  effet. 

Souvent  les  herses  ne  sont  pas 
. assez  lourdes  pour  écraser  les  mot- 
ttes;  alors  on  ajoute  et  on  fixe  des 
ipierres  sur  la  herse  , et  si  le  con- 
iducteur  est  assez  adroit  pour  gar- 

• der  son  équilibre,  il  se  place  sur 
ila  herse,  et  de  là  comme  sur  un 
(char,  il  conduit  ses  mules  ou  ses 
(chevaux,  H faut  être  exercé  dans 
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cette  pratique,  car  on  court  sou- 
vent le  risque  de  ne  pouvoir  résis- 
ter aux  soubresauts  et  d’être  Cul- 
buté._ 

HÊTRE.  Arbre  forestier.  f>e 
hêtre  croit  dans  toutes  les  terres 
qui  ne  sont  ni  trop  aquatiques,  ni 
trop  argileuses  , quelle  que  soit  du 
reste  son  exposition.  Il  préfère  ce- 
pendant les  sols  calcaires  et  les  co- 
teaux inclinés  au  midi.  Son  bois 
est  meilleur  dans  les  fonds  grave- 
leux où  il  pousse  lentement.  Cet 
arbre  fleurit  au  milieu  du  prin- 
temj)s,  c’est  à dire  au  moment  où 
ses  feuilles  se  développent.  Ses 
fruits  mûrissent  et  tombent  vers  le 
milieu  lie  l'automne  : il  en  donne 
une  recolle  très  abondante,  et 
reste  ensuite  deux  ou  trois  ans 
sans  rien  proiluire.  Comme  ses 
graines  se  dessèchent  et  rancissent 
fac^.Ilement,  on  les  met  dans  une 
caisse  ou  dans  un  tonneau  défon- 
cé (ju  on  laisse  en  plein  air,  ou 
qu  on  place  sous  un  hangard  ou 
autre  lieu  que  les  animaux  ron- 
geurs ne  peuvent  atteindre.  On 
entretient  la  terre  humide  en  l’ar- 
rosant légèrement  de  temps  à an- 
tre. Au  printemps,  lorsque  les  ge- 
lées ne  sont  plus  h ci'aindre  , on 
choisit  dans  la  pépinière  une  place 
qui  soit  à l’abri  du  soleil  du  midi , 
et  labourée  avec  soin  ; on  sème  là 
graine  en  rayons  ou  à la  volée,  et 
on  la  recouvre  au  plus  d’un  pouce 
de  terre  qu’on  recouvre  elle-même 
d une  couche  de  mousse  et  de 
paille  pour  conserver  sa  surface 
humide.  Le  plant  commence  à pa- 
raître au  bout  d’un  mois.  11  pré- 
sente de  larges  feuilles  séminales  , 
puis  une  peiite  tige  munie  de  feuil- 
les ordinaires.  On  arrose  si  le 
temps  est  très  sec,  et  on  sarcle  au 
besoin.  Si  on  destine  le  plant  à 
former  une  forêt,  on  le  laisse  eu 
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place  pendant  deux  ans.  On  le 
Iransplnnle  l’iiivcr  ou  au  commen- 
cement du  printemps  d,ans  une 
autre  partie  de  la  péj)inière  où  on 
l’e^lpace  de  quinze  ou  vingt  pou- 
ces, en  ayant  soin  de  lui  conserver 
toutes  ses  racines  et  toutes  scs 
branches.  Au  bout  de  deux  ans  il  a 
cinq  .à  six  pieds  de  haut  ; il  est  bon 
alors  à mettre  en  place,  isolé, 
en  massif,  en  palissades  ou  en 
haies,  etc.  Plus  tard  sa  reprise  se- 
rait plus  incertaine  ; elle  ne  devrait 
même  se  tenter  qu’avec  la  moite. 
Quelques  personnes  coupent  les 
branches  inférieures  des  hêtres 
qu’elles  veulent  laisser  grandir. 
Cette  opération  doit  se  faire  avec 
prudence,  aulremenl  elle  nuirait 
beaucoup  <à  l’arbre.  D’autres  re- 
commandent de  leur  couper  la 
tête,  et  de  tailler  toutes  leurs  bran- 
ches en  crochets.  Ce  conseil  est 
évidemment  mauvais  , à moins 
que  l’arbre  ne  soit  trop  fort,  et  que 
ses  racines  n’aient  é!é  trop  écour- 
tées dans  l’arrachage.  L’expérience 
prouve  que  les  feuilles  sont  en- 
core plus  nécessaires  aux  arbres 
de  nalure  sèche,  comme  le  hêtre, 
qu’aux  autres.  Une  chose  dont  il 
faut  surtout  se  garder,  c’est  de 
couper  les  branches  h moins  d’une 
ou  deux  lignes  du  tronc,  sans 
quoi  on  courrait  risque  de  donner 
naissance  à des  chancres  qui  se- 
raient funestes  aux  sujets.  11  faut 
s’abstenir  de  faire  senlir  la  ser- 
pette au  hêtre  qu’on  destine  à de- 
venir un  grand  arhre.  11  n’en  est 
pas  de  même  lorsqu’il  est  em- 
ployé à former  des  palissades  et 
des  haies  ; il  souffre  alors  très  bien 
le  tranchant.  Ce  sont  elles  seules 
qui  peuvent  fournir  leurs  dépouil- 
les annuelles  ou  bisannuelles  aux 
l)estiaux.  Les  dernières,  quoique 
sans  épines,  sont  d’une  bonne  dé- 
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fense  , pareeque  leurs  branche*., 
arrêtées  dans  leur  croissance  di- 
recte, se  contournent  et  forment 
des  entrelacements  infinis. 

Le  hêtre  est  eelui  de  tous  les  ar- 
bres qui  résiste  le  mieux  aux  cf 
forts  des  vents.  Il  l'emporte  même 
sur  le  chêne  .à  cet  égard.  Isolé  au 
milieu  d’un  gazon  dans  les  jardins 
paysagers,  il  charme  par  la  beauté 
de  sa  tige  , sa  cime  superbe  et  la 
verdure  de  son  feuillage.  Son  bois 
dur  et  cassant  a beaucoup  de  re- 
trait, casse,  se  tourmente,  et  est 
souvent  piqué  de  vermoulure.  Un 
moyen  de  prévenir  ces  inconvé- 
nients, c’est  de  le  mettre  tremper 
pendant  jjlusieurs  mois  dans  l’eau 
qui  di  sont  la  matière  extractive 
qu’il  renferme  : matière  qui  occa- 
sione  les  fentes  par  sa  ténacité  et 
attire  les  insectes  par  sa  saveur  su- 
crée. L’écorcement  sur  pied  donne 
à peu  près  les  mêmes  résultats. 

Les  usages  du  hêtre  sont  très 
nombreux.  Comme  combustible , 
c’est  celui  de  tous  les  bois  qui  fait 
le  feu  le  plus  agréable.  Les  cen- 
dres qui  résultent  de  sa  combus- 
tion, abondent  en  potasse.  Son 
charbon  est  excellent  pour  la  cui- 
sine , et  les  forges  surtout.  Les 
grossespièces  que  fournit  son  tronc 
s’emploient  dans  les  constructions 
navales,  attendu  qu’elles  se  con- 
servent bien  sous  l’eau.  Les  me- 
nuisiers, les  tourneurs  en  font  des 
meubles,  des  ustensiles  de  toute 
e.spèce.  Ptéduit  en  planches  min- 
ces, il  sert  à fabriquer  des  seaux, 
des  tambours,  des  tamis,  des  hot- 
tes, des  cribles,  des  étuis,  etc. ; 
enfin  des  sabots  qui  ne  le  cèdent 
qu’à  ceux  de  noyer,  et  se  vendent 
partout. 

Le  fruit  du  hêtre,  vulgairement 
appelé  faîne  est  d'un  goût  agréa- 
ble. Les  cerfs  , les  vaches,  et  sur- 
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tout  les  cochons  en  sont  fort  avh- 
(les.  Mais  c’est  principalement  sous 
le  rapport  de  l’huile  qu’on  en  re- 
tire qu’il  convient  de  le  considé-^ 
ler.  La  faîne  tombe  avec  sa  coque 
lorsqu’elle  est  parvenue  à son  point 
de  maturité.  On  ramasse  les  grai- 
nes à la  main  ou  au  moyen  d’un  ba- 
lai; on  les  jette  dans  un  crible  pour 
les  débarrasser  des  corps  étrangers 
mêlés  avec  elles , puis  ensuite  on 
vanne  pour  expulser  celles  qui 
n’ont  pas  d’amande.  Cela  fait, 
on  les  éparpille  dans  des  greniers 
ou  des  hangards  bien  aérés  afin 
qu’elles  puissent  sécber  prompte- 
tement.  L’huile  se  fait  de  décem- 
bre en  mars.  Plus  tôt  elle  est 
moins  abondante,  et  plus  chargée 
de  mucilage  ; plus  tard  , elle  con- 
tracte un  commencement  de  ran- 
cidité,  et  ne  peut  plus  se  garder 
long-temps. 

()n  extrait  l’huile  en  général 
s sans  enlever  l’écorce  des  faînes  , 

■ ce  qui  occasione  une  perte  d’en- 
viron un  septième.  Le  liquide  au- 
! rait  une  saveur  plus  douce,  et  se- 
rait plus  facile  à épurer  si  on  pre- 
nait soin  de  les  en  dépouiller 
.avant  de  les  soumettre  à la  pres- 
sslon.  Celle-ci  ne  s’administre  qu’a- 
près  que  l’amande  a été  réduite  en 
1 pâte,  et  introduite  dans  des  sacs 
'de  grosse  toile  ou  de  crin.  Ces 
liderniers  sont  préférables  parce- 
[ qu’lls  ne  bolventpas  l’huile.  L’eau 
1 et  la  chaleur  favorisent  son  dégage- 
ment,  mais  il  est  utile  de  les  em- 
I ployer  avec  modération.  Les  tour- 
H leauxse  donnent  aux  cochons,  aux 
f vaches,  aux  volailles  qu’ilsengrais- 
* sent  rapidement. 

1 IIÜÜllLÜN,  {IJumuhis  lupus, 
tLinn.).  Plante  à racines  vivaces, 

! traçantes,  dont  on  distingue  trois 
' variétés  ; le  houblon  à tige  rouge , 

, . qui  est  bon,  vient  dans  les  sols 

I r|i  [ 
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maigres,  mais  dont  on  n’aîme  pa.s 
la  couleur.  Le  blanc  long,  qui  est 
plus  recherché , mais  exige  une 
terre  extrêmement  fertile  ; le  blajic 
court  qui  est  aussi  bon,  mais  pro- 
duit moins. 

Cette  plante  se  cultive  dans  des 
terres  dont  la  profondeur  doit  être 
de  deux  à trois  pieds.  Celte  épais- 
seur de  terre  végétale , légère  , 
plutôt  sableuse  qu’argileuse,  per- 
met à ses  racines  de  s’étendre,  et 
d’aller  puiser  au  loin  la  nourri- 
ture nécessaire  à la  plante.  Re- 
cueilli dans  un  sol  peu  profond, 
ses  cônes  renferment  moins  de  la 
matière  jaune  qui  fait  sa  valeur. 
Cependant  quand  on  n’a  pas  de 
fonds  convenables,  on  a recours 
aux  engrais,  au  mélange  de  fumier 
et  de  boues,  à des  dépôts  de  marc; 
mais  alors  il  ne  faut  les  employer 
qu’après  les  avoir  gardés  en  tas  as- 
sez long-temps  pour  qu’ils  aient 
réagi,  et  jeté  les  premier^  feux  de 
la  fermentation.  On  ajoute  avec 
succès  des  sables  fins,  de  la  cen- 
dre de  charbon  de  terre,  etc.,  dans 
les  terres  qui  sont  trop  fortes  : les 
sols  humides  sont  peu  convena- 
bles, et  pourrissent  la  plante;  les 
sols  trop  secs  l’affaiblissent  en  la 
desséchant. 

11  faut  au  reste  qu’ils  soient  bien 
exposés  , autant  que  possible  au 
midi;  qu’ils  reçoivent  les  rayons 
du  soleil  pendant  une  grande  par- 
tie de  la  journée  ; qu’ils  soient  ga- 
rantis des  vents  du  nord,  éloignés 
des  rivières,  des  étangs  et  de  tous 
les  lieux  qui  peuvent  dégager  des 
vapeurs  humides.  Le  voisinage  des 
grandes  routes  est  mauvais  à rai- 
son de  la  poussière  qui  s’introduit 
dans  les  cônes,  et  les  rend  impro- 
pres à la  fabrication  de  la  bière. 

On  peut,  à toute  rigueur,  plan- 
ter les  houblons  dans  un  terrain  qui 
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tourne  h l’est  ou  h l’ouest,  mais 
on  ne  doit  jamais  les  confier  à un 
sül  qui  regarde  le  nord. 

Si  le  terrain  offre  des  cours 
d’eau,  on  le  coupe  par  des  rigoles 
qui  servent  à l’abreuver  dans  les 
temps  secs.  Celle  irrigation  est 
importanle  et  délermine  des  ré- 
coltes abondantes  , au  moment 
môme  où  elles  sont  nulles  dans  les 
houblonnicrcs  qu’on  n’arrose  pas. 
Aussi  ne  peut-on  assez  recomman- 
der d’ouvrir  des  puits  artésiens  qui 
se  creusent  à peu  de  frais;  et  don- 
nent de  l’eau  presque  y)arloul.  En- 
fin, à défaut  de  sources,  on  re- 
court aux  tonneaux,  et  on  porte 
de  l’eau  au  pied  de  chaque  monti- 
cule. 

On  entoure  les  houblonnières 
de  baies  vives,  afin  d’éloigner  les 
bestiaux.  Si  elles  sont  exposées  à 
des  coups  de  ^ ent,  on  les  abrite 
par  un  rideau  d’arbres  qu’on  es- 
pace suffisamment  entre  eux,  pour 
qu’ils  ne  puissent  nuire  au  déve- 
loppement du  houblon.  Dans  les 
lieux  élevés,  en  plante  des  frênes, 
des  ormes,  des  sapins,  des  châtai- 
gniers; et  des  peupliers  , des  sau- 
les dans  les  lieux  bas  et  humides. 

Le  terrain  choisi,  il  s’agit  de 
lui  donner  les  préparations  conve- 
nables. S’il  est  profond,  qu’il  n’ait 
pas  clé  travaillé  depuis  long  temps, 
on  le  défonce,  on  le  débarrasse  de 
pierres , de  racines,  etc.  ; s’il  est 
couvert  d’herbes,  on  le  laboure  au 
printemps,  on  lui  donne  un  second 
labour  en  été,  on  arrache  toutes 
les  racines  des  plantes,  on  les  met 
en  las  et  on  les  brûle.  Dans  quel- 
ques pays  on  sème  des  navels,  on 
les  relève  de  semence,  cl  on  les 
pique  à huit  pouces  de  distance. 
Ils  s’enfoncent  dans  la  terre,  la 
rendent  plus  légère,  et  donnent 
une  récolte  abondante.  Ces  raci- 
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nés  récoltées,  on  laboure  de  nou- 
veau la  (erre,  et  on  l’abandonne 
jusqu’au  moment  de  la  plantation. 

Si  elle  est  bonne,  profonde, 
douce  , on  la  laboure  en  ocloimc  , 
on  la  herse  en  février  ; puis  on  la- 
boure, on  herse  de  nouveau  en 
mars,  et  on  aplanit  entièrement 
le  sol.  On  ne  lui  donne  dans  ce 
cas  aucun  engrais.  S’il  est  peu  fer- 
tile, au  contraire,  on  fait  usage  du 
terreau  ou  autres  engrais,  dans  la 
proportion  d'un  boisseau  par  mon- 
ticule. S’il  est  huniide,  inondé,  on 
le  dessèche,  t^n  ouvre  des  sai- 
gnées profondes  qui  facilitent  l'é- 
coulement. Ces  façons  données  , 
on  marque  sur  le  terrain  la  place 
des  pieds,  on  les  plante  , on  les 
aligne,  on  en  forme  des  carrés.  La 
charrue  peut  alors  passer  dans  les 
intervalles  ; elle  allège  la  terre , et 
détruit  les  plantes  parasites.  Dans 
une  petite  culture  où  les  labours 
et  les  binages  se  font  à la  main  , 
on  plante  en  quinconce;  celle  dis- 
position est  plus  favorable  au  pas- 
sage de  l’air  et  de  la  lumière.  La 
distance  qu’on  met  entre  les  pieds 
varie  suivant  le  sol  ; elle  est  erdi- 
nairement  de  cinq  à huit  pieds;  j 
au  reste  si  l’on  s’aperçoit,  quand  i 
la  houblonnière  est  en  plein  rap-  I 
port,  que  les  monticules  sont  trop  1 
éloignés,  on  y remédie  en  aug-J 
mentant  le  nombre  des  plants.  Si,  J 
aucontraire,  ceux-ci  sont  Iroprap-jl 
prochés,  qu’on  s’aperçoive  qu’ilsi 
se  nuisent  réciproquement,  on  en’ 
arrache  une  partie. 

On  peut  planter  le  houblon  dans  i 
deux  saisons  diflérenles;  au  prin-; 
temps,  depuis  la  fin  de  février  jus- 
qu’au i5  avril;  en  automne,  dam 
le  mois  d’octobre;  mais  la  planta- 
tion ne  SC  fait  guère  dans  cctlc 
dernière  saison  que  dans  le  cas  oi 
on  détruit  une  ancienne  houblon  i 


HOU 

Tiîère,  ou  que  l’on  plante  «lu  hou- 
blon sauvage  qu’on  veut  améliorer 
par  la  culture. 

C’est  au  reste  la  nature  du  sol  et 
son  esposilion  qui  doivent  déter- 
miner l’époque  «le  la  plantation 
clans  les  terres  légères  et  sèches  : 
dans  les  années  précoces,  et  .«lans 
les  lieux  garantis  des  diverses  cau- 
ses du  froid,  on  la  fait  à la  lin  de 
février;  dans  les  terres  fortes  et 
humides,  dans  les  lieux  froids  et 
les  années  tardives,  on  ne  s’en  oc- 
cupe qu’à  la  fin  de  mars.  Celui  qui 
est  planté  en  automne  ne  donne 
qu’une  faible  récolte  la  première 
année  ; celui  qui  est  planté  au  prin- 
temps ne  produit  que  la  seconde. 
Quelques  houblonnlères  cepen- 
dant, quand  elles  sont  dans  un  ter- 
rain t{ui  leur  convient,  donnent 
dès  la  première.  Ce  produit,  qui 
forme  ce  qu’on  appelle  houblon 
cierge^  augmente  laseconde,  la  troi- 
sième année,  et  ne  croît  plus  dès 
lors  qu’en  qualité. 

Le  choix  du  plant  exige  beau- 
coup de  soins.  Si  on  ne  le  soumet 
à un  examen  sévère,  on  s’expose 
à avoir  un  mélange  d’espèces  , qui 
mûrissent  à des  époques  différen- 
te', rendent  la  récolle  difficile  à 
1 faire  , quelque  favorables  que 
; soient  d'ailleurs  le  temps  ^t  les 
« circonstances. 

Le  plant  du  houblon  .s’extrait 
; des  branches  qui  poussent  de  la 
? souche,  l-’our  se  le  procurer,  on 
i K découvre  au  printemps  les  anciens 
[pieds,  et  on  choisit,  parmi  les  plus 
ü «vigoureux,  les  plus  vivaces,  ceux 
f « qui  sont  à peu  près  de  la  grosseur 
f < du  doigt,  ont  sept  à huit  pouces  de 
1 long,  et  trois  ou  quatre  yeux. 

J < La  terre,  préparée  comme  nous 
I vvenons  de  le  dire,  le  plant  coupé 
,1  tet  mis  au  frais,  on  remplit  les 
lÿ  I trous  avec  de  la  bonne  terre,  du 
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terreau,  ou  tout  autre  engrais  con- 
sommé, sans  jamais  employer  le 
fumier.  On  fait  ensuite  avec  un 
plantoir  en  bois  ci.uq  ou  six  trous; 
le  premier  au  milieu  du  monil- 
culc  , les  autres  autour  du  premier 
et  disposés  obliquement,  de  ma- 
nière à SC  rapprocher  un  peu  vers 
la  partie  supérieure.  On  place  le 
plant  dans  ces  trous  qui  doivent 
avoir  une  profondeur  égale  à sa 
hauteur,  sans  le  laisser  dépasser  la 
superficie  du  soi  ; on  approche  et 
l’on  tasse  la  (erre  autour,  puis  on 
le  couvre  d’une  couche  de  deux  à 
trois  pouces  de  terre  douce  cl  lé- 
gère. La  plantation  faite,  on  fa- 
çonne en  cuvette  la  terre  qui  re- 
couvre le  plant,  c’est  à dire  qu’on 
fait  le  milieu  de  la  hutte  plus  pro- 
fond que  les  bords,  afin  de  retenir 
l’eau  pluviale,  ou  celle  que  l’on 
emploie  pour  arroser  le  plant , 
lorsque  les  pluies  ne  sont  pas  as- 
sez abondantes,  ou  qu’il  ne  tombe 
pas  d’eau  du  tout. 

Si  le  plant  a déjà  donné  quel- 
ques pousses,  il  ne  faut  pas  le  re- 
couvrir de  terre;  car,  enfoui  de 
cette  manière,  il  courrait  risque 
de  périr. 

Tous  les  soins  du  cultivateur 
doivent  se  borner  maintenant  .à 
entretenir  la  houblonnière  dans  un 
bon  étal.  On  doit  arracher  les 
mauvaises  herbes  dans  les  allées 
et  sur  les  monticules;  enlever  les 
cailloux  qui  se  trouvent  à la  sur- 
face du  sol  ; relever  la  terre  autour 
des  plants;  implanter  dans  chaque 
monticule  un  ou  deux  échalas  sur 
lesquels  on  attache  ou  entrelace 
légèrement  les  tiges;  enfin  on  ar- 
rose le  plant  si  la  saison  est  sèche. 
Celte  opération  , quelque  pénible 
et  dispendieuse  qu’elle  soit,  pré- 
s_pnle  de  grands  avantages.  Le  hou- 
blon devient  plus  vigoureux,  donne 
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(les  prodtiils  plus  abondants  rt  de 
meilleure  qualité. 

Oq  plante  quelquefois  dans  les 
allées  des  houblonnières  deux  rangs 
de  fèves  ou  autres  légumes;  l’om- 
Lrage  de  ces  végétaux  est  favoral)lc 
aux  jeunes  tiges  qu’elle  soustrait  à 
l’aclion' trop  vive  du  soleil. 

Quand  l’automne  arrive , on 
donne  à chaque  monticule  une 
certaine  quantité  d’engrais  dont  la 
jiroportion  varie  suivant  la  nature 
du  sol.  On  l’enfouit  en  novembre 
ou  au  commencement  de  décem- 
bre. Quelquefois  même  on  ouvre 
la  première  année  les  monticules, 
mais  avec  précaution.  On  coupe 
ensuite  les  tiges  un  peu  au-dessus 
delà  surface  de  la  terre,  et  l’on 
couvre  le  plant  à la  hauteur  de 
trois  pouces  avec  de  bon  terreau  , 
qu’on  recouvre  lui- même  d’une 
couche  de  terre  prise  dans  les  al- 
lées. Au  reste  cette  méthode  n’est 
praticable  que  la  première  an- 
née. 

Au  commencement  de  mars  de 
la  suivante,  on  découvre  le  plant  ; 
on  coupe  les  pousses  à l’aide  d’une 
serpette  à un  pouce  et  demi  de  la 
souche  ; on  couvre  ensuite  cette 
souche  de  bonne  terre.  On  relève 
les  monticules  sans  trop  les  ex- 
hausser; car  ils  pourraient  nuire 
au  développement  des  pousses. 

La  taille  du  houblon  opérée,  il 
ne  reste  plus  rien  à faire , si  ce 
n’est  de  soutenir  la  plante  dans 
tout  son  développement  au  moyen 
de  perches  qu’on  Implante  vertica- 
lement, et  qu’on  choisit  de  dix  à 
douze  pieds  de  haut.  On  prend  les 
tiges  les  plus  vivaces , on  les  en- 
lace autour  des  perches,  et  on  les 
arrête  avec  des  attaches  très  lè- 
ches afin  de  pe  pas  nuire  â leur 
développement.  11  faut  même  les 
aider  à prendre  la  direction  de 
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gatichc  à droite  qui  leur  est  natu* 
relie. 

Lorsque  trois  ou  quatre  liges 
sont  enlacées  autour  d’utie  jjerciie, 
qu’elles  sont  j)lei»es  de  vigueur, 
on  coupe  toutes  les  autres  qui  nui- 
raient à la  végétation  des  li;;e.s 
principales,  et  diininueraient  la 
quantité  de  leur  produit. 

On  ne  doit  jamais  les  attacher 
le  malin,  pareequ’à  celte  époque 
de  la  journée  elles  sont  plus  rem- 
plies de  sève,  et  par  conséquent 
plus  cassantes. 

On  façonne  la  terre  vers  la  fm 
des  mois  de  juin  et  de  juillet;  on 
butte  les  monticules,  en  laissant 
toujours  le  milieu  moins  élevé  que 
les  bords.  A mesure  que  les  tiges 
s’élèvent,  on  les  attache  et  on  les 
dépouille  d’une  portion  de  feuilles 
qu’elles  ont  au  pied,  afin  de  ren- 
dre plus  facile  la  circulation  de  i 
l’air.  Celte  dernière  opération  ne 
se  fait  que  lorsque  les  dernières 
ont  pris  la  plus  grande  partie  de 
leur  développement,  jusque  - la 
elles  ont  alimenté  la  plante  en  en- 
levant à l’air  des  parties  nutriti- 
ves qu’elles  lui  transmettent. 

On  met  ordinairement  trois 
perches  dans  chaque  monticule , 
quelquefois  quatre  , mais  aussi 
quelÿiefois  deux.  C’est  au  cultiva- 
teur a juger  le  nombre  qu’il  doit 
adopter  pour  que  l’air  circule  li- 
brement autour  de  chaque  groupe. 

La  troisième  aimée  on  substi- 
tue aux  perches  employées , des 
perches  plus  longues  qui  ont  de 
quinze  à dix-huit  pieds.  Si  elles 
étaient  plus  hautes  , les  plantes 
prendraient  trop  d’accroissement  ; 
elles  perdraient  une  partie  de  leur 
vigueur,  et  donneraient  une  ré- 
colte de  cènes  moins  abondante. 

On  place  les  perches  (piand  les 
tiges  ont  un  pied  à un  pied  et  de- 
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mi  (le  haut  ; si  ou  altend  une  ('po- 
qiie  plus  éloignée,  ce  travail  est 
prejudiciable  et  plus  pénible.  On 
est  forcé  de  démélerles  tiges  entre- 
lacées les  unes  dans  les  autres,  ce 
<Iu’ou  ne  peut  faire  sans  en  casser. 
Celles-ci  s’attachent  aussi  plus  dif- 
ficilement. 

On  emploie,  pour  échaladcr  les 
houblons,  des  perches  de  bouleau, 
de  frêne,  de  peuplier  ou  de  chû- 
laignier.  On  les  taille  en  pointe, 
on  les  goudronne  à chaud,  ou  on 
les  carbonise  dans  toute  la  lon- 
gueur (jui  doit  cire  enfoncée  en 
terre;  on  en  trempe  quelquefois 
le  bout  dans  de  l’eau  de  chaux  ; on 
les  imprègne  d’acide  sulfurique  à 
deux  degrés,  et  on  les  fait  sécher. 
Quand  on  veut  les  licher,  on  fait 
un  trou  en  terre  avec  une  sorte 
d’ustensile  en  fer,  appointé  et  sur- 
monté d’une  double  poignée  en  T ; 
on  relire  l’instrument,  et  on  lui 
substitue  la  perche  que  l’on  en- 
fonce assez  profondément  pour 
qu’elles  puissent  résister  aux  ef- 
forts du  vent.  Quelquefois  on  lie 
diagonalement  par  le  haut  les  per- 
ches les  unes  aux  autres,  elles  se 
soutiennent  alors  mutuellement  et 
résistent  mieux  aux  coups  de  vent. 

Au  mois  de  }uin,  lorsque  les 
pluies  ont  cessé,  on  relève  les  mon- 
ticules ; on  ramasse  de  la  terre  des 
allées,  et  on  garnit  les  pieds  de 
houblon.  Il  en  est  de  même  des 
pousses  superflues;  on  les  coupe 
avant  ([u’elles  soient  développées, 
on  les  dessèche  et  on  les  brûle. 
On  débarrasse  ainsi  la  terre  des 
plantes  parasites  qui  l’épuiseraient, 
et  on  donne  de  l'air  aux  pieds  du 
houblon. 

Cependant,  lorsque  les  plantes 
ont  beaucoup  de  vigueur,  il  faut 
se  garder  d’augmenter  les  monti- 
cules, et  de  leur  donner  trop  d’eiiT- 
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grais  ; on  donnerait  lieu  li  un  ac- 
croissement de  tiges  , sans  rendra 
les  petites  branches  d’où  sortent 
les  (leurs , plus  fécondes  et  pl  us 
nombreuses.  En  général  les  mon- 
ticules ne  doivent  pas  avoir  plus 
de  deux  pieds  de  diamètre,  ni  s’é- 
lever à plus  de  dix-huit  pouces  de 
haut. 

Lorsqu’on  s’aperçoit  que  les 
houblonnièrcs  sont  desséchées , 
languissantes,  il  faut  pour  leur  don- 
ner de  l’eau  avoir  recours  à la 
pompe  s’il  y a un  puits  dans  le 
voisinage;  établir  un  réservoir  su- 
périeur; faire  partir  de  celui-ci  un 
tuyau  mobile  qui  , s’alongeant 
plus  ou  moins,  puisse  porter  à 
chaque  monticule,  ou  du  moins  aiv 
haut  de  chaque  allée  , de  quoi  ra- 
fraîchir chaque  tige.  Si  l’on  n’a  pas 
de  puits,  il  faut  recourir  aux  ton- 
neaux; verser  à chaque  pied  dix 
à douze  litres  d’eau,  en  ayant  le 
soin  de  creuser  autour,  afin  de  la, 
faire  pénétrer  plus  facilement.  Ce 
moyen  est  dispendieux  ; mais  les 
produits  qu’il  donne  sont  considé- 
rables. 

Quand  les  cônes  du  houblon  se 
développent,  on  fait  dégarnir  le 
bas  des  tiges  par  des  femmes  qui 
enlèvent  toutes  les  feuilles  jusqu’à 
la  hauteur  de  deux  ou  trois  pieds. 
La  sève  qu’elles  eussent  prise  res- 
te à la  plante , l’air  circule  plus 
librement,  le  soleil  agit  mieux , 
les  cônes  arrivent  plus  tôt  en  ma- 
turité. 

11  faut  saisir  avec  soin  l’époque 
où  le  houblon  doit  être  récolté. 
Elle  s’annonce  par  illvers  signes  : 
la  feuille  change  de  couleur  ; les 
cônes  passent  de  jaune  vert,  à une 
teinte  de  vert  jaune  doré  ; ils  ré- 
pandent une  odeur  forte,  offrent  à 
leur  base  la  sécrétion  jaune  qui 
forme  une  pâte  molle  ; les  graines 
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sont  dures,  brunes,  l’amande  blan- 
che, opaque  et  bien  formée. 

Il  y a du  houblon  dont  les  cdnes 
ont  une  couleur  jaune  clair,  un  peu 
blanchâtre;  c’est  qu’ils  ont  été 
cueillis  avant  leur  inaturilé  com- 
plète, et  qu’ils  ont  acquis  la  plus 
grande  partie  delcurspropriclésac- 
livcs  pendant  la  dessiccation.  D’au- 
tres sont  bruns  :ils  ont  été  recueil- 
lis trop  tard,  et  ont  perdu  une 
partie  de  leurs  forces;  ce  sont  les 
plus  mauvais  ; d’autres  enfin  sont 
d’une  couleur  jaune  doré,  ont  une 
bonne  odeur,  donnent  beaucoup 
de  farine  jaune  ; ce  sont  les  meil- 
leurs. 

La  récolte  se  fait  ordinaire- 
ment de  la  fin  d’août  au  commen- 
ceincnl  d'octobre,  selon  la  variété 
du  houblon  que  l’on  a cultivé,  et 
l’ianucncc  de  la  saison.  On  choisit 
un  temps  sec,  et  on  commence 
après  la  chute  de  la  rosée.  Les  cô- 
nes cueillis  parla  pluie  ou  la  rosée 
sont  sujets  à se  moisir,  la  Heur 
s’altère,  prend  une  couleur  jaune 
qui  est  favorable  à la  vente. 

On  doit,  d’après  MM.  Payen  et 
Chevallier,  dontle  travail  aservi  de 
base  à cet  article  , on  doit,  autant 
que  possible  , récolter  le  houblon 
dès  qu’on  s’aperçoit  qu’il  est  mûr; 
il  ne  faudrait  pas  attendre  que  la 
fleur  fût  passée,  ou  bien  le  prix 
d’un  houblon  ainsi  récolté  serait 
moins  élevé;  et,  vers  celte  époque 
de  la  maturation  trop  avancée,  une 
tempête,  un  grain  quelconque  cau- 
serait les  plus  grands  dommages 
aux  cônes  du  houblon. 

Pour  opérer  facilement  la  ré- 
colte, on  dispose, les  perches  sur 
des  chevalets;  on  coupe,  à leur 
partie  inférieure,  les  tiges  du  hou- 
blon ; on  enlève  les  perches  avec 
précaution  pour  ne  pas  les  briser; 
on  prend  d’abord  celles  sur  les- 
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quelles  le  houblon  est  le  plus  mûr, 
et,  s’il  l’était  également  sur  toutes, 
on  commencerait  p^r  eijlever  les 
pieds  du  végétai  qui  sont  les  plus 
exposés  à l’action  de  la  cljalcur;  on 
ne  doit  couper  et  enlever  les  pieds 
qu’r.utant  qu’on  peut  en  dépouiller 
la  fleur;  on  couche  les  perches  sur 
les  chevalets,  puis  on  procède  à la 
cucillcUc  , celle  ci  se  fait  de  diver- 
ses manières,  cl  on  peut  varier  les 
ustensiles  propres  à recevoir  les 
cônes  du  houblon.  L’un  des  plus 
simples  consiste  en  un  grand  pa- 
nier dans  lequel  cliacua  de  ceux 
qui  font  la  récolte  vont  vous  jeter 
les  lieurs  qu'ils  ont  rassemblées 
dans  une  grande  poche  d’un  tablier 
qu’ils  ont  devant  eux. 

On  doit  apporter  la  plus  grande 
allcnlion  à la  manière  dont  se  fait 
la  récolte  des  cônes.  H faut  les  pri- 
ver de  feuilles,  de  branches  et  de 
toutes  les  substances  étrangères  qui 
pourraient  l’altérer  et  qu’on  trouve 
toujours  mêlées  au  houblon.  Ces 
substances,  que  l’on  ne  peut  ca- 
cher à l’aclieleur,  donnent  au  hou- 
blon une  moindre  valeur;  elles  le 
rendent  en  outre  moins  propre  à 
la  fabrication  de  la  bière. 

On  doit  scqjarer  les  houblons 
qui  seront  d’une  couleur  brune,  et 
les  mettre  à part;  ils  nuiraient  à 
la  vente  des  houblons  bien  prépa- 
res. On  doit  aussi,  si  l’on  a des 
houblons  liàtifs  et  tardifs,  avoir 
égard  à ces  mélanges  et  opérer  la 
cueillette  à des  époques  diflércn- 
tes,  déterminées  par  la  maturité 
de  ces  houblons  mêmes. 

Lorsqu’on  a cueilli  une  certaine 
quantité  de  houblon,  on  doit  avoir 
le  soin  de  ne  pas  le  laisser  entas- 
ser dans  le  panier  ; ainsi  foulé  il 
serait  susceptible  de  s'échauffer. 
On  évite  cette  fermentation  eu 
portant  les  cônes  dans  des  tourail- 
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les  où  dans  des  étuves  destinées  h 
la  dessiccation  de  ce  produit  ;si  ce- 
pendant on  n’a  ni  étuve,  ni  lou- 
raille,  on  se  contente  d’étendre  les 
cônes  sur  le  planéher  bien  propre 
d’un  grenier  aéré,  ayant  le  soin  d’é- 
tendie  le  lioublon  en  couche  min- 
ce ; l’endroit  où  s’opère  la  dessicca- 
tion, doit  être  traversé  par  un  cou- 
rant d’air  sec,  autant  que  possible. 

Le  houblon,  avant  d’élre  ensa- 
ché, doit  avoir  atteint  un  degré  de 
dessiccation  convenable;  s’il  était 
trop  sec,  il  perdrait  une  partie  de 
sa  manière  jaune,  de  son  odeur, 
de  sa  couleur,  de  sa  saveur,  et  par 
conséquent  de  sa  valeur  réelle  ; le 
houblon  trop  peu  desséché  acquiert 
une  couleur  brune,  une  odeur  dé- 
sagréable approchant  de  celle  du 
niuisi,  alors  il  est  rejeté  par  les 
brasseurs  qui  savent  fort  bien  le 
reconnaître.  On  reconnaît  que  le 
houblon  est  suflisaminent  sec  : 
1°  parccque  la  ([ueue  qui  sup- 
porte le  cône  est  dure  et  cassante; 
2°  lorsque  les  feuilles  intérieures 
du  cône  se  détachent  aisément, 
sont  peu  (lexibles,  se  brisent  en 
développant  une  odeur  forte  et 
agréable.  Le  houblon  desséché 
dans  une  étuve  et  étendu  sur  des 
toiles,  il  faut  avoir  le  soin  de  ne 
pas  élever  la  température  de  l’é- 
tuve à plus  de  3o“,  de  renouveler 
les  surfaces  et  de  retirer  le  hou- 
blon lorsqu’il  est  convenablement 
desséché. 

La  construction  des  étuves,  tou- 
railles,  séchoirs,  etc.,  doit  être 
faite  sur  une  échelle  plus  ou  moins 
grande,  en  raison  de  la  quantité 
du  plant  que  possède  le  proprié- 
taire. Les  touraillcs  pour  dessé- 
cher le  houblon  sont  construites 
comme  celles  des  brasseurs  ; si  ce 
n’est  que  la  plate-forme  qui  les 
recouvre,  au  lieu  d’ôtre  faite  en 
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toile  métallique  qui  laisserait  pcr~ 
dre  une  certaine  quantité  de  la  sé- 
crétion jaune,  est  composée  de 
grands  carreaux  pleins  en  terre 
cuite,  percés  d'un  petit  nombre  de 
trous.  Ces  tourailles  sont  sous  la 
forme  d’une  pyramide  rectangu- 
laire tronquée  et  renversée;  la 
grande  base  constitue  la  plate-for- 
me ( f'üj.  la Jîg.  ).  A est  le  foyer, 
B une  voûte  en  briques  munie 
d’ouvreaux  tout  autour,  les  murs 
latéraux  sont  en  plâtre  et  soutenus 
par  des  chevrons  en  bols,  et  des 
boulons  en  fer.  C indique  la  plate- 
forme recouverte  de  houblon. 

On  dispose  les  tourailles  en  di- 
mensions et  nombre  qui  varient 
selon  l’importance  de  l’exploita- 
tion. Llles  sont  construites  au  mi- 
lieu d’un  grand  bâtiment  qui,  à cha- 
que extrémité,  présente  des  maga- 
sins garnis  de  planchessurleur  sol, 
et  sur  les  murs  laféràux.  Lorsque  le 
houblon  est  sec,  on  le  transporte 
dans  ces  magasins  ;il  doit  y séjour- 
ner quelques  jours  en  tas,  afin  de 
reprendre  un  peu  d’humidité  , en 
absorbant  celle  de  l’atmosphère: 
il  devient  par  là  assez  flexible  pour 
supporter  l’emballage  sans  être 
brisé,  ce  qui  arriverait  Inlailllble- 
ment  si  on  l’emballait  en  sortant 
de  la  tourallle.  On  reconnaît  qua 
les  cônes  de  houblon  ont  repris 
une  quantité  suffisante  d’humidité 
lorsque,  frottés  entre  les  doigts, 
ils  paraissent  souples,  et  ne  peu- 
vent ôlre  réduits  en  poudre. 

Cette  opération  est  l’une  des 
plus  Importantes  de  toutes.  Le 
houblon,  emballé  d’une  manière 
convenable,  conserve  toute  sa  va- 
leur pendant  plusieurs  années,  tan- 
dis que  mis  simplement  en  sacs  , 
etlégèrcment  foulé  , il  perd  promp  - 
tement une  grande  partie  de  son 
huile  essentielle,  sa  vaUur  devient 
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presque  nulle  au  bout  Je  (rois  ou 
quatre  ans. 

L’einballage  fait  au  moyen  Je 
presses  très  fortes  offre  des  avan- 
tages delà  plus  grande  hnportanr.e: 
ces  moyens  sont  trop  générajcment 
négligés  en  France,  aussi  n’y  ob- 
tient-on presque  jamais  qu’un 
succès  incomplet.  IMous  devons 
indl(|ucr  ici  que  la  qualité  supé- 
rieure que  possèdent  les  hou- 
blons d’Angleterre,  au  bout  de 
plusieurs  années  de  récolte , et 
après  avoir  traversé  les  mers,  est 
souvent  due  à la  forte  pression  sous 
laquelle  les  cônes  conservent  dans 
les  sacs  leurs  parties  utiles  sans 
altération;  tandis  que  des  hou- 
blons d’une  qualité  égale,  au  mo- 
ment de  la  récolte,  ensachés  en 
France  par  les  moyens  ordinaires, 
ne  sont  plus  vendables  qu’à  vil 
prix,  lorsqu’ils  ont  été  gardés  ainsi 
pendant  plus  de  deux  ou  trois  ans. 

Les  balles  de  houblons  doivent 
être  conservées  dans  un  endroit 
clos,  sec  et  sur  un  plancher  de 
bols.  Si  le  lieu  choisi  pour  conser- 
ver le  houblon  était  humide,  l’eau 
qui  pénétrerait  plus  ou  moins 
avant  dans  les  baUes  ne  tarderait 
pas  à y déterminer  une  fermenta- 
tion ; la  matière  animale  contenue 
dans  ce  produit  s’altérerait  en  dé- 
veloppant une  odeur  désagréable 
de  moisissure. 

HOUE.  Instrument  en  fer , 
plus  ou  moins  recourbé,  qui  sert 
à remuer  la  terre,  et  varie  suivant 
les  lieux  et  les  usages  auxquels  il 
s’applique.  H se  compose  d’une 
douille, d’une  lame,  d’un  tranchant 
ou  pointe  , et  d’un  manche  qui 
s’adapte  à la  première  partie.  Les 
houes  dont  on  fait  usage  peuvent 
sc  réduire  à cinq,  qui.  tirent  leur 
nom  de  la  manière  dont  se  termine 
kur  extrémité  inférieure.  Telles 
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sont  la//w/e  rurree,  la  houe  rondf,  la 
houe  tiiuiigulahr,  la  houe  fourchue 
et  la  houe  triclcnl. 

La  première  est  propre  aux  la- 
bours superficiels  des  cljamps,  des 
vignes  et  des  jardins;  elle  est  usitée 
dans  la  plus  grande  partie  de  li 
-France,  ün  s’en  sert  dans  les  gran- 
des cultures  à Saint- Ltominguc  où 
elle  tient  lieu  de  charrue  et  de 
bêche. 

On  SC  sert  principalement  de  la 
seconde  pour  semer  les  graines 
farineuses,  pour  planter  et  butter 
les  pommes  de  terre,  les  arti- 
chauts, ou  autres  plantes. 

La  troisième  est  utile  dans  les 
terrains  graveleux  et  pierreux;  et 
la  houe  fourchue  dans  ceux  qui 
abondent  en  pierres  ou  en  racines 
traçantes.  Celles-ci  s’enlèvent  aus- 
si avec  la  houe  trident;  le  chien- 
dent surtout  en  nécessite  l’emploi. 
On  enfonce  l’instruinent  jusqu’à 
une  certaine  profondeur  dans  la 
terre  qui  a déjà  subi  un  labour  à la 
charrue  et  à la  bêche , et  on  racle 
les  racines  qu’on  entasse  pour  les 
brûler. 

La  houe  triangulaire  à main 
remplace,  dans  les  terrains  incli- 
nés, celle  à long  manche,  dont 
elle  ne  diffère  que  par  une  espèce 
de  crochet  en  fer,  au  moyen  du- 
quel l’ouvrier  la  manie. 

La bînetle  ou piochette n’estqu’une 
petite  houe  dont  les  jardiniers  se 
servent  pour  serfouir  leurs  Heurs. 

La  plus  commode,  et  en  même 
temps  la  plus  exj)éditive  de  toutes, 
pour  les  petits  labours  ou  binages 
d’été,  est  la  houe  américaine  ( F. 
la  planche'). 

Les  Anglais  ont  donné  le  nom  de 
houe  à cheval  à un  instrument  qui 
leur  sert  à biner  les  semis  ou  plan- 
tations par  rangées.  11  est  composé 
d’un,  de  deux,  trois,  quatre,  etc.. 
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laines  Je  fer  de  la  forme  et  de  la 
largeur  (Vime  houe  plaie,  ]>arallè- 
les  a 1 horizon,  fixées  au  moyen 
(l’un  manche  aussi  eu  fer,  cl  for- 
mant un  angle  plus  ou  moins  fer- 
mé , quelquefois  droit , à une  , 
deux  ou  trois  traverses  liées  entre 
elles  et  attachées  ou  non*  à un 
avant-train  de  charrue,  à une  ou 
deux  roues.  Cet  instrument  ne  dif- 
fère du  cultioaieur  ou  charrue  à bi- 
ner qu’en  ce  qu’il  est  plus  aplati , 
])lus  faible;  et  du  râtissoir  à ehe- 
eal  (ju’eii  ce  qu’il  est  composé  de 
plusieurs  fers  (U.  la  planche'). 

La  houe  à cheval,  soit  simple  , 
soit  composée  est  une  invention 
fort  utile,  attendu  qu’elle  écono- 
mise beaucoup  de  main-d’œuvre , 
et  fait  de  bon  ouvrage.  Le  seul  In- 
convénient qu’elle  présente  est  de 
ne  pouvoir  servir  dans  les  terrains 
caillouteux,  et  dans  ceux  qui  abon- 
dent en  racines  ou  rejets.  On  peut 
du  reste  varier  à volonté  la  forme 
et  le  nombre  des  armures  de  cet 
instrument. 

HOUX,  (^Ylex).  Les  vaches, 
les  chèvres  et  les  moutons  recher- 
chent le  houx  lorsque  les  pousses 
sont  encore  tendres,  que  les  pi- 
quants dont  les  feuilles  sont  ar- 
mées n’ont  pas  encore  acquis  de 
consistance,  ce  qui  fait  que  rare- 
ment il  monte  en  arbre.  D’ailleurs 
il  croît  très  lentement,  quand  sa 
flèche  a été  coupée.  Il  est  surtout 
propre  à la  confection  des  haies; 
il  est  extrêmement  durable  et  pré- 
sente des  défenses,  ejue  les  hom- 
mes ni  les  animaux  n’essaient  pas 
de  franchir;  aussi,  lorsque  les  clô- 
tures sont  bien  construites,  que  les 
pieds  dont  elles  se  composent  ont 
été  semés  ou  plantés  sur  deux 
rangs  qui  alternent,  que  leurs  bran- 
ches sont  entrelacées,  leurs  côtés 
taillés  avec  prudence  et  arrêtés  à 
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cinq  ou  six  pieds,  elles  sont  •’i  peu 
près  impénétrables.  Si  elles  se  dé- 
garnissent du  bas,  ([u’elles  perdent 
(juelques  uns  de  leurs  pieds,  Il  ne 
faut  pas  essayer  de  les  rétablir 
avec  la  même  espèce  d’arbustes, 
ils  ne  viendraient  pas.  Mais  II  faut 
employer  des  aubépines,  des  ar- 
bres verts,  tels  que  le  buis,  le 
thuya,  etc.  Ou  les  forme  par  se- 
mis, le  pivot  dans  ce  cas  est  tou- 
jours entier;  ou  de  plant,  qui  ne 
doit  pas  être  arraché  dans  les  bois: 
il  ne  réussit  que  rarement,  mais 
il  réussit  mieux  de  plant  élevé  en 
pépinière. 

La  graine  du  houx  doit  être  se- 
mée aussitôt  qu’elle  est  cueillie. 

Si  on  ne  veut  pas  la  confier  à 
la  terre  en  automne,  et  que  l’on 
craigne  qu’elle  ne  devienne  la 
proie  des  oiseaux,  on  la  dépose  en 
jauge,  c’est  à dire  en  masse,  dans 
un  trou  qu’on  creuse  dans  le  sol. 
On  la  retire  au  printemps  et  on  la 
sème.  Elle  ne  larde  pas  à lever, 
elle  paraît  prcsc^ue  tout  entière 
dans  l’année,  tandis  que  si  on  l’a- 
vait laissée  se  dessécher  h l’air, 
elle  eût  été  deux  ou  trois  ans  à 
sortir.  Quoique  chaque  baie  con- 
tienne le  plus  souvent  quatre  grai- 
nes, on  ne  peut  se  dispenser  de 
les  écraser. 

Le  plant  levé,  on  le  sarcle  deux 
ou  trois  lois  par  an,  et  on  le  laisse 
se  développer  librement  pendant 
les  trois  ou  quatre  premières  an- 
nées. A cinq  ans  le  plant  doit  être 
assez  élevé  pour  qu’on  puisse  déjà 
arrêter  avec  la  serpette,  celles  de 
ses  pousses  latérales  qui  s’écartent 
trop  du  tronc,  et  même  de  la  llè- 
che  des  pieds  qui  ne  sont  pas  assez 
garnis  du  bas.  On  répète  la  môme 
opération  l’année  suivante,  et  ainsi 
de  suite  jusqu’à  ce  que  la  haie  ait 
atteint  cinq  à six  pieds  de  haut; 
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mais  il  faut  autant  que  possible 
éviter  (l’employer  le  croissant  et 
les  ciseaux.  La  haie  est,  il  est  vrai, 
moins  régulière;  mais  elle  se  con- 
serve micu.x  et  se  répare  plus  ai- 
sément. 

Si  on  ne  peut  semer  la  haie 
comme  nous  venons  de  le  dire, 
on  fait  une  tranchée  d’un  pied  de 
large  et  de  six  ou  huit  pouces  de 
profondeur,  et  on  place  des  deux 
côtés,  à la  même  distance  à peu 
près,  et  alternativement,  plein  con- 
tre vide,  du  plant  de  deux  ou  trois 
ans  au  plus,  qu’on  tire  d’une  pé- 
pinière, sans  lui  ôter  ni  branches 
ni  l'acines.  Une  partie  périt,  mais 
on  la  remplace  aisément,  et  peu 
à peu  la  haie  se  trouve  parfaite- 
ment établie. 

Quel  que  soit  du  reste  l’emploi 
qu’on  en  fait , la  forme  qu’on  lui 
donne,  le  houx  fait  un  fort  bon 
effet  pendant  l’été  comme  l’hiver. 
Dans  celte  dernière  saison  surtout 
son  feuillage  contraste  avec  la  nu- 
dité des  arbres  qui  l’environnent. 
Aussi  figure-t-il  dans  tous  les  jar- 
dins paysagers,  autour  des  mas- 
sifs, sous  l’ombre  des  grands  ar- 
bres, ou  au  troisième  rang  des  ar- 
bustes. 

Là  on  le  voit  varier  dans  son 
feuillage  à un  point  dont  on  ne 
se  fait  pas  d’idée.  Eu  effet,  dit 
M.  Bosc,  il  n’est  aucune  plante 
sur  laquelle  l’art  du  jardinier  se 
soit  exercé  avec  autant  de  succès 
que  celle-ci,  il  n’est  aucun  arbuste 
qui  se  soit  mieux  prêté  aux  chan- 
gements de  forme  et  de  couleur 
qu’on  en  a exigés.  Parmi  les  espè- 
ces que  façonne  la  main  de  l’hom- 
mc,  les  unes  portent  des  fruits 
jaunes,  les  autres  des  fruits  blancs. 
Les  feuilles  des  uns  sont  lancéo- 
lées, dentées,  celles  des  autres 
plus  ou  moins  liérissées  d’épines. 
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Quand  on  veut  multiplier  le 
houx  dans  les  jardins,  on  le  sème 
avec  les  précautions  ordinaires,  à 
cela  près  qu’on  fait  choix  d’une 
terre  substantielle.  On  le  trans- 
plante en  pépinière  la  seconde  an- 
née, et  on  place  les  pieds  à six 
ou  huit  pouces  de  distance  cii- 
tr’eux.  On  les  greffe,  on  les  re- 
lève au  bout  de  deux  ou  trois  ans  ; 
on  les  place  à quinze  ou  dix-huit 
pouces,  et  on  ne  les  relire  qu’au  mo- 
ment où  l’on  veut  les  planter  à 
demeure.  Traités  avec  ces  soins  , 
ils  réussissent  presque  toujours  a 
la  reprise  et  à la  greffe,  tandis 
qu’il  est  rare  que  ceux  qu’on  arra- 
che ne  meurent  pas. 

C’est  avec  la  seconde  écorct  du 
houx  que  se  fabrique  la  glu  qui 
sert  à chasser  aux  petits  oiseaux. 
On  la  fait  pourrir  à moitié  dans 
un  vase  qu’on  enterre  dans  du  fu- 
mier, on  la  pile  et  on  la  lave  à 
grande  eau.  Elle  est  alors  bonne  à 
employer. 

Les  jeunes  pousses  du  houx 
sont  extrêmement  flexibles  et  te- 
naces à un  haut  degré , aussi  les 
emploie-t-on'  à faire  des  manches 
de  fouets,  des  baguettes  de  fusils, 
des  houssines  à battre  les  habits. 
Le  vieux  bois  est  dur,  solide, 
blanchâtre  à la  circonférence  et 
noir  au  centre.  Il  est  susceptible 
de  prendre  un  beau  poli  et  de  bien 
recevoir  les  couleurs  qu’on  lui 
donne. 

HUILES.  Matières  grasses  et 
onctueuses  qui  servent  à 1 éclai- 
rage et  aux  besoins  des  arts.  On 
en  distingue  diverses  espèces  ; 
nous  allons  examiner  les  princi- 
pales. 

Il  est  probable  que  les  par- 
ties mucilagineuses  que  renferme 
1 huile  fraîche  concourent  à la  dé- 
térioration qu’elle  ne  tarde  pas  à 
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idprourer;  cependant,  d’après  Ro- 
zicr,  leur  absence  contribue  à en 
.accélérer  la  rancidité.  11  est  des 
I oliviers  dont  le  fruit,  toutes  circon- 
■stanccs  égales  d’ailleurs,  mûrit 
lun  mois  plus  tard  que  celui  des 
aulrcs.  ]1  faudrait  par  conséquent 
• le  récolter  à part  et  le  presser  sé- 
jp.arément  ; c’est  néanmoins  ce 
qu’on  ne  fait  pas  et  ce  qui  est  en 
;parlie  cause  de  la  mauvaise  qua- 
lité des  huiles.  On  ne  peut  donc 
trop  recommander  de  Lien  assor- 
tir les  variétés  que  l’on  cultive. 
ILes  huiles  d’Aix,  qu’on  regarde  à 
;Paris  comme  les  meilleures,  sont 
: fabriquées  avec  des  olives  (jul 
;n’ont  pas  atteint  leur  maturité 
‘Complète,  mais  qui  ont  été  choi- 
îsies  et  n’ont  pas  été  altérées  par 
ila  fermeiiîaliori.  Ces  huiles  qu’on 
appelle  fines,  vertes,  qui  sentent  leur 
Jruit,  ne  sont  pas  estimées  des  Es- 
pagnols et  des  Italiens  qui  aiment 
(qu’elles  soient  rances,  qu’elles 
: prennent  fortement  à la  gorge. 
'Elles  sont  d’ailleurs  toujours  assez 
chères,  pareeque  les  olives  dont 
(on  les  exprime  n’ayant  pas  atteint 
leur  maturité,  rendent  peu. 

C’est  à l’époque  de  leur  matu- 
rité complète  qu’on  doit  cueillir 
les  olives,  quand  on  veut  avoir 
une  récolte  abondante  et  de  bonne 
qualité.  La  teinte  de  leur  couleur 
varie  suivant  la  variété.  Cependant 
on  peut  admettre  qu’elles  sont  à 
point  quand  elles  se  colorent  en 
rouge  noir,  qu’elles  prennent  une 
consistance  un  peu  molle.  Plus 
lard  elles  noircissent  , se  rident 
et  s’écrasent  plus  facilement.  Du 
leste  il  vaut  mieux  devancer  que 
dépasser  leur  maturité. 

Une  chose  qu’on  doit  éviter 
avec  soin,  c’est  de  mêler  avec  les 
autres , les  olives  qui  tombent 
naUircllement  ou  sont  altérées. 
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Elles  ne  sont  pas  néanmoins  per- 
dues, on  les  presse  séparément, 
on  en  exprime  une  huile  qui  ne 
laisse  pas  que  d’avoir  son  prix. 

Les  olives  cueillies,  on  les  étend 
sur  des  planchers,  on  en  fait  des 
couches  de  cinq  à six  pouces  au 
plus,  on  les  laisse  trois  ou  quatre 
jours  dans  cet  état,  et  on  les  re- 
tourne avec  soin.  Elles  perdent 
pendant  ce  temps  leur  eau  de  vé- 
gétation surabondante  et  se  per- 
fectionnent. 

Dans  quelques  endroits  on  a la 
mauvaise  habitude  de  les  entasser 
dans  des  celliers,  sous  des  hangars, 
et  d’en  former  des  amas  (jui  ont 
quelquefois  quatre,  cinq  et  six 
pieds  de  haut.  Elles  se  pressent, 
s’expriment,  et  laissent  suinter 
une  eau  rougeâtre.  La  fermenta- 
tion s’établit , les  olives  s’altèrent, 
moisissent,  ne  donnent  qu’une  huile 
détestable  et  en  petite  quantité. 
Le  seul  avantage  que  donne  cette 
méthode,  c’est  de  réduire  le  vo- 
lume de  la  pulpe  soumise  au  mou- 
lin, et  de  diminuer  les  frais  de 
fabrication. 

Les  olives  apportées  au  moulin, 
on  les  réduit  en  farine,  ou  mieux 
en  pâte;  mais  comme  il  y a des 
inconvénients  à mêler  l’huile  de 
l’amande  et  celle  qui  est  contenue 
dans  le  noyau,  avec  celle  de  la 
pulpe;  on  presse  celle-ci  du  moins 
en  partie,  avant  de  faire  passer 
les  olives  au  moulin.  M.  Sicuve  a 
fait  à cet  égard  des  expériences 
qui  méritent  d’être  rapportées.  Il 
fit  cueillir  cinquante  livres  d’oli- 
ves bien  saines  et  parvenues  au 
point  de  maturité  convenable,  et 
détacha  la  chair  des  noyaux.  La 
chair  pesa  trente-huit  livres  une 
once  et  les  noyaux  onze  livres. 

La  chair  mise  en  presse  fournit 
dis  livres  dix  onces  d’huile  très 


limpide,  de  couleur  cilriiie,  douce 
et.  agréable  au  goùl;  les  noyaux 
cassés  cl  exprimés  donrièrcnl  Irois 
livres  sept  onces  d’amamlcs,  cl 
sept  livres  deux  onces  de  bois  qui 
rendircul  une  livre  qualorze  onces 
d’huile  presqu’aussi  claire  que 
celle  de  la  pulpe,  mais  plus  odo-  . 
rante  el  plus  .'icrc. 

Le  bois  réduit  en  pille  et  sou- 
mis à l’action  de  la  presse,  rendit 
trois  livres  quatorze  onces  d’huile 
moins  limpide  que  les  deux  pre- 
mières et  d’une  odeur  plus  agrca- 

Sieuve  voulut  connaître  exac- 
tement la  qualité  de  chacune  de 
ces  huiles,  et  la  comparer  avec 
celle  de  l’huile  ordinaire  : il  prit 
cinq  bouteilles,  mit  dans  la  pre- 
mière de  l’huile  tirée  de  la  pulpe, 
dans  la  seconde  de  l’huile  extraite 
des  amandes , dans  la  troisième 
de  l’huile  exprimée  du  bois  des 
noyaux , dans  la  quatrième  un 
mélange  de  ces  trois  huiles  , et  de 
la  bonne  huile  ordinaire  dans  la 
cinquième.  11  les  boucha  herméti- 
quement toutes  les  cinq,  et  les 
tint  pendant  trois  ans  exposées  sur 
sa  fenêtre  à la  lumière  et  à toutes 
les  vicissitudes  du  chaud  et  du 
froid. 

I^’hulle  de  la  première  bouteille 
n’avait  changé  ni  de  couleur  ni  d’o- 
deur; aussi  agréable  augoât  que  lors- 
qu’elle avait  été  renfermée, elle  n’a- 
vait formé  aucun  dépôt.  Celle  de  la 
seconde  avaitperdude  sa  limpidité, 
elle  avait  acquis  une  couleur  jaune, 
contracté  un  goût  piquant  et  même 
corrosif.  Celle  de  la  troisième,  en- 
tièrement dénaturée,  était  devenue 
noire,  épaisse  et  fétide.  Celle  de 
la  quatrième  était  trouble,  noirâ- 
tre, forte,  rance  et  avait  formé  un 
dépôt  considérable.  Enfin  celle  de 
la  cinquième  était  à peu  près  dans 


le  même  étal  que  la  précéde»iti*. 

Celte  expérience  jiro  ive  que 
c’est  il  l'amande  et  au  liois  du 
noyau,  que  les  huiles  d’olive  <loi- 
vent  en  général  ce  qu’elles  onl  de 
rléfecliieux.  Ainsi  il  f.md.rail  d'a- 
bord extraire  l'huile  de  la  pulpe, 
puis  moudre  les  noyaux  et  ex- 
traire séparément  celfe  ipj'ilsron- 
tlenncnl.  Sicuve  a suivi  plusicur . 
années  celle  méthode,  el  a con- 
stamment obtenu  vingt-quatre  li- 
vres trois  onces  par  Irois  cents 
livres  d’huile  d’olive,  au-dela  rie 
ce  que  la  même  quantité  de  fruits 
donne  à la  manière  ordinaire.  Son 
huile  était  douce,  agréable  et  d'une 
odeur  suave. 

Les  olives  une  fois  moulues,  il 
s’agit  de  les  passer  au  pressoir 
dont  la  construction  varjc  suivant 
les  lieux.  Foyez  Pressoip.. 

Quelle  que  soit  dureslc  la  forme 
de  celui  dont  ou  fait  usage,  on  la 
met  dans  des  sacs  de  grosse  toile 
claire  ou  cabas,  et  on  presse.  La 
première  huile  qui  coule  est 
l’huile  nierge.  On  la  reçoit  dans  des. 
tonneaux  aux  trois  quarts  pleins 
d’eau.  (.)n  serre  peu  à peu,  afin 
que  celle  qui  jaillit  du  centre  ait 
le  temps  de  gagner  la  circonle- 
rence,  et  celle  qui  sort  de  la  cir- 
conférence, celui  de  couler  dans  j 
les  tonneaux. 

La  pressée  finie,  on  desserre,  on  j 
dégraine  la  pâte  avec  la  main  ou 
avec  une  espèce  de  bêche  ; puis  ou  i 
verse  sur  celle  de  chaque  toile  une 
quantité  donnée  d’eau  bouillante , 
après  quoi  on  remet  le  cabas  et  ou 
presse. 

Avant  de  faire  celte  opération,  ; 
on  bouche  les  robinets  qui  cou-  : 
dulsent  aux  tonneaux,  on  imlèvc  . 
l’huile  qu’ils  renferment,  et  on  la 
transvase  dans  d’autres  qui  ne 
contiennent  pas  d'eau;  mais  celle 
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«lu  jjfcmicr  en  relient  toujours 
bcnucoup,  ainsi  que  le  mucilage 
«jui  s’est  précipité  au  fond. 

Uès  que  la  presse  agit,  l’eau 
rliaïule  s’écoule  et  entraîne  la  plus 
grande  parlie  de  l’huile  que  rete- 
nait la  p.âlc.  On  rafraîchi’t  avec 
de  nouvelle  eau  houiUante  , on 
presse  encore  , et  la  pâte  est 
épuisée. 

On  fait  alors  couler  l’eau  des 
tonneaux  où  on  a reçu  l’huile  dans 
une  vasic  citerne,  percée  d’un 
trou  au  milieu  et  qu’on  appelle 
l'enfer;  Miuile  dont  elle  est  char- 
gée , celle  qui  se  trouve  dans  le 
mucilage  se  séparent  par  le  repos, 
et  gagnent  la  surface.  On  écoule 
alors  au  moyen  du  trou  du  milieu, 
et  on  laisse  l’huile  dans  le  vase 
jusqu’à  la  fin  de  la  campagne. 
J^’eau  arrive  par  le  fond  dans 
quelques  enfers,  au  moyen  d’un 
conduit  recourbé  ; elle  remue  la 
lie  et  favorise  le  dégagement  de 
l’huile  que  celle-ci  conlient,  sans 
troubler  celle  qui  est  déjà  rassem- 
blée à la  surface.  Quoique  très 
mauvaise,  celle  huile  a son  em- 
ploi. 

fl  La  propreté  dans  les  moulins, 
les  pressoirs,  les  usienliles  em- 
ployés à la  fabrication,  est  une 
condition  indispensable;  sans  cela 
point  de  bonne  huile,  de  quelque 
substance  qu’on  la  lire.  Aussi  dans 
le  nord  de  la  France,  chaque  fois 
q'u’on  finit  une  pressée,  ou  seule- 
ment qu’on  l’interrompt,  lave-t- 
on le  pressoir  et  tous  les  vases  à 
})lusieurs  eaux  bouillantes;  on  les 
frotte  avec  des  cendres,  du  sable. 
Ce  qu'il  y a de  mieux  et  de  plus 
expéditif,  c’est  d’employer  une 
lessive  légèrement  caustique  qui 
saponifie  et  enlève  les  plus  petites 
portions  d’iiuile.  L’huile  rance  est 
un  véritable  ferment  qui  porte  la 
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rancidiié  dans  les  masses  les  plus 
considérables. 

Au  sortir  du  pressoir  l’huile  est 
trouble,  d’une  couleur  peu  agréa- 
ble. 11  faut  la  débarrasser  du  mu- 
cilage surabondant  si  on  veut  la 
rendre  limpide  et  l’empêcher  de 
se  putréfier.  On  y parvient  de  la 
manière  qui  suit  : 

On  la  met  dans  des  barriques 
ou  de  petites  cuves  qu’on  a bien 
nettoyées  avec  une  lessive  causti- 
que, et  on  la  place  dans  un  Heu 
dont  la  température  va  de  quinze 
à dix-huit  degrés.  La  plus  grande 
partie  du  mucilage  qu’elle  contient 
est  précipitée  au  bout  d’une  vingt- 
taine  de  jours.  On  la  décante,  on 
la  met  dans  des  barriques,  on  la 
garde,  ou  on  la  livre  au  com- 
merce. 

On  réunit  aussi  les  dépôts  , on 
les  met  dans  un  lieu  dont  la  tem- 
pérature est  constante,  tel  que  le 
coin  d’une  cheminée,  le  cul  d’un 
four  fréquemment  chauffé.  Ils  se 
condensent  et  dégagent  encore  de 
l’huile,  qu’on  sépare  d’abord  par 
la  décantation,  puis  par  la  filtra- 
tion. Celte  opération  faite,  ils  sont 
épuisés  et  bons  seulement  à don- 
ner aux  cochons. 

On  serre  l’huile  purifiée  dans 
des  tonneaux  bien  pleins  et  bien 
bouchés  qu’on  place  dans  une  cave 
ou  tout  autre  lieu  frais  , pour 
quelle  se  fige  promptement,  c’est 
en  cet  état  qu’elle  se  conserve. 

Lorsqu’on  ne  fabrique  que  de 
petites  quantités  d’huile , on  la 
serre  le  plus  souvent  dans  de 
grandes  jarres  de  terre  vernissées 
en  dedans,  ou  dans  des  auges  de 
pierre  dure.  Dans  quelques  en- 
droits on  la  renferme  dans  des 
coffrés  de  bois  doublés  de  plomb, 
méthode  dangereuse,  qui  peut  don- 
ner lieu  à de  graves  accidents,  at- 
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tendu  que  l’ huile  rance  dissout 
les  oxides  de  plomb,  et  que  toute 
dissolution  de  ce  métal  est  véné- 
neuse. L’usage  de  la  mettre  dans 
des  vases  de  terre  vernissée,  n’est 
pas  non  plus  sans  inconvénient, 
puisque  le  vernis  renferme  pres- 
que toujours  de  l’oxide  de  plomb. 
l)es  vases  de  grès , semblables 
aux  fontaines  filtrantes  seraient 
plus  sûrs  et  vaudraient  mieux. 

En  général  ceux  qui  ne  récol- 
tent de  l’huile  que  pour  leur  usage, 
ne  se  donnent  pas  la  peine  de  la 
soutirer  avant  de  la  mettre  dans 
les  vases  où  ils  l'enferment,  aussi 
le  marc  qui  a tout  le  temps  de  se 
précipiter  pendant  tout  le  cours 
de  r hiver,  de  prendre  tous  les  ca- 
ractères du  mucilage,  et  par  con- 
séquent de  SC  putréfier,  ne  tarde 
pas  à la  rendre  détestable. 

Une  autre  cause  de  détériora- 
tion est  le  contact  de  l’air  que 
l’on  n’intercepte  que  d’une  ma- 
nière imparfaite. 

L’oxigène  de  l’atmosphère  se 
combine  avec  l’huile  qui  ne  larde 
pas  à devenir  rance.  Il  faut  par 
conséquent  boucher  avec  le  plus 
d’exactitude  possible,  fixer  le  cou- 
vercle, et  ne  le  lever  que  de  loin 
en  loin. 

Après  l’huile  d’olive,  vient  celle 
d’œillette^  ou  d’œillet  qui  sert  si 
souvent  à la  falsifier;  elle  se  prépare 
avec  la  graine  de  pavot.  Elle  est 
douce,  sent  la  noisette,  ne  se  fige 
et  ne  brûle  pas  à la  lampe.  C’est 
surtout  à ces  deux  circonstances 
qu’on  la  reconnaît,  et  qu’on  juge 
que  l’huile  d’olive  en  contient. 
Elle  se  conserve  long-temps  sans 
rancir  : elle  est  très  propre  à l’as- 
saisonnement des  mets,  à chaud 
comme  à froid. 

L’huile  de  pavot  se  prépare  de 
la  môme  manière  que  l’huile  de 
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navette , de  colza  et  autres  graines. 
T'oyez  NavETfE. 

L’huile  de  noix  sert  à tous  les 
usages  de  la  cuisine.  Dans  quel- 
ques endroits  rnôme  on  la  préféré 
à celle  d olive.  C’est  surtout  dans 
les  lieux  où  elle  se  fait  qu’elle  se 
consomme.  On  n’en  transporte 
guère  daift  les  grandes  villes  que 
ce  qui  est  nécessaire  à la  peinture 
pour  laquelle  elle  est  sans  égale,  à 
raison  de  sa  facile  dessiccation  et 
de  son  épaisseur. 

Extraite  sans  feu,  celle  huile  a 
une  couleur  peu  sensible , une 
consistance  sirupeuse,  une  odeur 
agréable  et  une  saveur  de  fruit 
très  forte.  Elle  rancit  facilement 
lorsqu’on  ne  la  soustrait  pas  à l'ac- 
tion de  la  chaleur  et  de  l’air.  On 
la  rend  limpide  comme  de  l’eau 
en  l’exposant  au  contact  de  l’at- 
mosphère dans  des  vases  larges  et 
chargés  d’une  couche  d’eau,  mais 
alors  elle  devient  très  rance.  C’est 
dans  cet  état  qu’on  l’emploie 
dans  la  composition  des  couleurs 
fines. 

Lorsque  la  noix  tombe  de  l’ar- 
bre , la  quantité  d’huile  qu’elle 
renferme  est  bien  inférieure  à 
celle  qu’elle  contient  deux  ou  trois 
mois  plus  tard.  Elle  est  conser>ée 
dans  un  lieu  sec  et  aéré.  Aussi  ne 
la  compriinc-t-on  jamais  de  suite. 
Cependant  il  ne  faut  pas  trop  tar- 
der, autrement  l’huile  devient 
rance  et  n’est  plus  propre  qu’à 
brûler.  C’est  ordinairement  pen- 
dant les  longues  soirées  d'hiver 
qu’on  s’occupe  à casser  les  noix. 
On  exprime  les  amandes  dès  que  le 
temps  s’adoucit,  il  y a de  la  perte 
ù le  faire  pendant  les  froids. 

Il  faut  avoir  soin,  quand  ou 
émonde,  de  ne  laisser  aucune  par- 
celle de  bois  dans  les  amandes, 
ni  aucune  portion  d’amande  dans 
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les  détritus  du  bois.  Si  1 on  veut 
avoir  une  huile  de  première  qua- 
lité, on  choisit  les  amandes  les 
plus  belles , celles  qui  sont  fauve 
clair;  ce  sont  les  meilleures. Vien- 
nent ensuite  celles  dont  la  couleur 
lire  sur  le  brun.  Celles-ci  ont  déjà 
subi  un  commencement  d’altéra- 
tion. Une  seule  noix  rance  suffit 
pour  donner  un  mauvais  goût  h la 
niasse,  et  empêcher  l’huile  de  se 
conserver. 

11  faut  envoyer  les  amandes  au 
moulin  aussitôt  qu’elles  sont  émon- 
dées , parcequ’elles  rancissent  très 
promptement  dès  qu’elles  sont 
cassées,  taillées,  exposées  au  con- 
tact de  l’air.  Ecrasées  sous  une 
meule  perpendiculaire  , elles  don- 
nent une  p.ate  qu’on  .place  dans 
un  sac,  et  qu’on  soumet  à l’action 
du  pressoir. 

La  première  huile  qu’on  ex- 
prime est  la  meilleure.  C’est  celle 
qu’on  appelle  vierge.  Lorsqu’elle 
cesse  de  couler,  on  retire  la  pâte  on 
la  traite  par  l’eau  bouillante,  ou  on 
l’échauffe  dans  unebasslne  de  cuivre 
ou  de  fer,  ou  mieux  encore  on  l’in- 
terpose entre  deux  plaques  de  ce 
métal  échauffées  à un  haut  degré,  et 
on  la  soumet  de  nouveau  à l'action 
du  pressoir.  L’huile  qu’on  retire 
alors  est  l’huile  cuits,  T huile  se- 
conde. Elle  est  très  colorée,  très 
chargée  de  mucilage,  et  d’une 
odeur  qui  devient  promptement 
très  forte.  INulle  part  on  ne  sou- 
met la  pâte  à une  troisième  pres- 
sion, quoif(u’elle  retienne  encore 
un  peu  d’huile.  l.ie  pain  qu’elle 
forme  est  excellent  pour  les  bes- 
tiaux. 11  engraisse  très  bien  la  vo- 
! laille,  sert  d’appât  pour  la  pêche 
] des  poissons  d’eau  douce,  etc. 

L’huile  de  noix  se  dépose  dans 
I des  cruches  en  terre  de  capacité 
moyenne  et  fermées  avec  un  bou- 
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chon  de  bois  ou  de  liège.  Elle  a 
besoin,  pour  se  conserver,  d’être 
transvasée  plusieurs  fois,  afin  d’être 
débarrassée  de  la  lie  qui  s’est  pré- 
cipitée et  concourt  à l’altérer.  11 
faut  aussi  la  tenir  dans  un  lieu 
dont  la  température  soit  constante. 
Avec  ces  précautions,  elle  peut 
être  bonne  à manger  pendant  deux 
ans,  et  bonne  à brûler  ou  à pein- 
dre pendant  un  temps  indéter- 
miné. 

L’huile  de  faîne,  peut  encore 
être  assimilée  à celle  d’olive,  par 
ses  qualités  physiques,  lorsqu’elle 
est  bien  faite  et  qu’elle  a vieilli. 
Elle  rancit  cependant  à la  longue. 
Elle  ne  se  prépare  que  sur  la  li- 
sière des  grandes  forêts  de  hêtres, 
et  se  trouve  rarement  dans  le 
commerce.  Elle  ne  sert  qu’à  l’as- 
saisonnement et  à la  lampe.  Elle 
est  difficile  à digérer  quand  on  n’y 
est  pas  accoutumé. 

il  y a deux  manières  de  la  faire. 
L’une  qui  est  très  coûteuse,  con- 
siste à dépouiller  les  faînes  de 
leur  enveloppe,  et  à ne  passer  que 
les  amandes  au  moulin  et  à la 
presse;  l’autre  généralement  em- 
ployée consiste  à faire  subir  les 
deux  opérations  à la  faîne  entière. 
11  en  résulte  une  perle  d’huile 
qui  reste  dans  le  tissu  cellulaire  de 
l’écorce,  mais  qui  est  bien  com- 
pensée par  l’économie  de  la  main 
d’œuvre. 

Le  point  important  c’est  de  ne 
laisser  dans  la  masse  que  l’on 
porte  au  moulin  ni  faînes  altérées, 
ni  faînes  sans  amandes  ; en  consé- 
quence il  faut  les  examiner  d’abord 
une  à une,  c’est  ce  qu’on  appelle 
émondage. 

.,On  ramasse  les  faînes  en  octo- 
bre et  en  novembre  ; mais  on  ne 
les  envoie  au  moulin  qu’en  jan- 
vier ou  février.  Elles  ont  pendant 
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rel  iritcrvalle  li;  temps  <le  pcrfec- 

liomicr  leur  huile. 

L’huile  (le  faîne  fie  conserve 
dans  des  vases  en  terre,  demande 
h être  fréquemment  transvasée, 
car  clic  dépose  beaucoup. 

L’huile  A'amaiiih  s’cxlrait  des 
fruits  de  l’amandier.  C’est  une  de 
celles  qui  rancissent  le  plus  promp- 
tement. Aussi  ne  l’cxlrait-on  (ju’à 
mesure  qu’on  en  a besoin.  On 
n’en  fait  guère  usage  que  dans  les 
parfum  crics  et  les  pharmacies  où  on 
la  garde  <lans  des  bouteilles  bien 
bouchées.  Elle  est  douce  et  dépose 
peu. 

\Ahidle  de  noisette^  rare  dans  le 
commerce,  ne  se  prépare  que  dans 
quelques  cantons  où  on  s’en  sert 
pour  la  cuisine.  Agréable  au  goût, 
elle  se  conserve  assez  bien  quand 
elle  est  renfermée.  Elle  s’extrait 
comme  celle  de  noix  à laquelle 
elle  peut  être  assimilée. 

Il  y a d’autres  huiles  végétales 
dont  ou  fait  une  grande  consom- 
mation dans  les  arts  ; ce  sont, 
celles  de  lin,  de  clicneds  ou  de  la 
graine  de  cliamre,  celles  de  colza, 
de  naoette , de  moutarde  et  de  ca- 
meline. 

L’huile  de  lin  est  une  desplus  dou- 
ces, des  plus  Iluideset  des  plus  sic- 
catives ; elle  est  aussi  une  des  plus 
communes.  Elle  est  propre  à la 
peinture,  à la  lampe,  elle  sert  dans 
la  médecine,  à la  préparation  des 
étoffes,  etc.,  mais  elle  ne  peut 
faire  du  savon  solide. 

L’huile  de  chenevis  doit  être 
rangée  dans  la  même  catégorie 
que  celle  de  lin  : faite  avec  soin, 
elle  est  agréable  au  goût,  excel- 
lente pour  la  peinture,  mais  elle 
saponifie  mal. 

Les  huiles  de  colza,  de  navette, 
de  moutarde  s’expriment  des  grai- 
nes que  fournissent  les  pjanles  de 
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la  ntême  famille.  Elles  ont  en  con- 
géfjuence  des  propriétés  commu- 
nes, et  peuvent  sans  inconvénient 
être  substituées  les  unes  aux  au- 
tres. Elles  se  dessécbent  lentement 
et  rancissent  vite;  elles  ont  une 
odeur  et  une  saveur  peu  agréables, 
ce  qui  tient  surtout  à la  manière 
dont  on  les  prépare  ; car  chauffées 
entre  deux  plaques  de  1er  ou  de 
cuivre  presque  rouges,  les  secon- 
des pressées  sont  brûlées  et  en 
partie  décomposées. 

Toutes  les  huiles  de  graines 
déposent  considérablement  et  de- 
mandent à être  plusieurs  fois  sou  - 
tirées. Les  tonneaux  où  on  les 
conserve  doivent  être  faits  de  mer- 
rain  plus  épais  que  celui  qu’on 
emploie  à fabriquer  ceux  qui  sont 
destinés  à recevoir  du  vin  et  autres 
liqueurs.  L’huile  ne  gonfle  pas 
autantleurs  parties  solides,  etlaisse 
par  conséquent  plus  de  champ  à 
l’infiltration.  On  met  ordinaire- 
ment une  couche  de  plâtre  sur  les 
deux  fonds;  c’est  un  inoven  de  sé- 
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curité. 

Toutes  les  graines  destinées  k 
fournir  de  l’huile  ne  doivent  être 
récoltées  que  lorsqu’elles  ont  at- 
teint leur  point  de  maturité.  11  est 
bon  de  les  garder  quelques  semai- 
nes dans  un  lieu  sec  et  aéré  avant 
de  les  envoyer  au  moulin,  afin  de 
donner  au  mucilage  le  temps  de  se 
perfectionner.  11  ne  faut  pas  non 
plus  trop  tarder.  Si  on  dépassait 
quatre  à cinq  mois,  il  se  desséche- 
rait trop  et  retiendrait  une  partie 
de  l’huile,  et  cette  huile  qui  cou- 
lerait, serait  d’ailleurs  trop  rancr. 

L’huile  d’olive  prend,  lorsqu'on 
la  cliauffe,  un  goût  âcre  et  une  ran- 
cidité  qu’elle  n’aurait  prise  sans 
cela  qu’au  bout  de  plusieurs  mois. 
Celle  qui  sert  i faire  des  fritures 
perd  cette  mauvaise  qurditéaubout 
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O’un  eeiiain  temps,  elle  devient 
douce  et  continue  de  l’être,  pour- 
vu qu’on  ait  soin  de  la  débarrasser 
des  parties  étrangères  dont  elle  se 
charge,  et  du  dépôt  qu’elle  forme 
toutes  les  fois  qu’on  l’emploie. 

Les  huiles  de  graines  perdent 
plus  difficilement  leur  goût  que 
celle  d’olive.  Voici  un  moyen  fa- 
cile de  les  rendre  propres  à la  fri- 
ture : 

On  fait  bouillir  l’huile,  et  au 
bout  d’un  quart  d’heure  on  la 
laisse  un  peu  refroidir,  puis  on 
verse  dessus  une  certaine  quantité 
de  bon  vinaigre  qui  dégage  de 
grandes  vapeurs  et  précipite  du 
mucilage.  Cela  fait,  l’huile  se 
trouve  éclaircie  et  bonne  pour  l’u- 
sage. On  jette  aussi  dans  la  friture 
une  croûte  de  pain  qui  agit  sur 
le  reste  du  mucilage  et  le  préci- 
pite. 

L’usage  habituel  de  l’huile  re- 
lâche, cause  souvent  des  hernies 
I et  donne  fréquemment  des  indi- 
( gestions  quelquefois  dangereu- 
: ses. 

L’huile  pure,  de  quelque  nature 
I qu’elle  soit,  rend  stériles  les  terres 
5 sur  lesquelles  on  la  répand.  Elle 
t fait  mourir  les  plantes  qu’elle  bai- 
i gne,  en  bouchant  leurs  pores  et  en 
1 interceptant  leur  transpiration. 

HUMUS.  Cette  substance  n’est 
. autre  chose  que  le  résultat  de  la 
I décomposition  spontanée  des  ma- 
! tières  animales  et  végétales  ; c’est 
! le  principe  le  plus  actif  des  terres 
J arables.  La  décomposition  des  ra- 
< cincs , des  tiges  et  des  feuilles  de 
( plantes , en  produit  tous  les  ans  une 
quantité  si  considérable  , qu’il  sem- 
I blerait  que  la  surface  terrestre  dût 
■ en  être  totalement  couverte.  Mais 
u' d’une  part,  il  est  entraîné  par  les 
^ eaux,  de  l’autre  absorbé  par  les  ra- 
: cinés  des  plantes  qui  ne  cessent  de 

T.  1. 
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SC  l’approprier,  il  est  rarement  pur . 
Celui  même  qui  provient  de  la  dé- 
composition des  fumiers  renferme 
de  la  chaux,  de  l’argile,  de  la  si- 
lice ; il  se  trouve  mélangé  , en  pro- 
portions indéfinies,  avec  presque 
toutes  les  espèces  de  terres.  Plus 
le  champ  qu’on  cultive  en  con- 
tient, plus  il  est  fertile.  Les  terres 
h seigle  ne  produisent  pas  do  fro- 
ment, parcequ’elles  ne  sont  pas 
capables  de  le  nourrir  ; mais  si  on 
les  fume  convenablement,  ou  qu’on 
y enterre  l’année  suivante  plusieurs 
récoltes  de  sarrasin  , de  raves  , de 
trèfle  , elles  en  donnent  abondam- 
ment. 

De  deux  récoltes  succesfîlves 
qu’on  fait  porter  au  même  terrain, 
la  dernière  est  toujours  inférieure 
à la  première , attendu  que  celle-ci 
s’est  emparée  d’une  grande  partie 
de  l’humus  so’uble. 

Une  propriété  de  l’humus,  qui 
influe  beaucoup  sur  la  germination 
et  la  croissance  des  plantes,  c’est 
qu’il  attire  et  relient  mieux  l’hu 
midité  que  ne  le  fait  toute  autre 
espèce  de  terre.  La  chaux  jouit  de 
la  faculté  de  le  rendre  soluble  ; 
mais  il  faut  qu’elle  soit  adminis- 
trée en  petites  doses  , autrement 
elle  le  détruit  complètement.  Ou 
sait  aussi  qu’il  absorbe  une  grande 
quantité  d’oxigène , qu’il  enlève 
même  à l’eau. 

Ij’expérîence  a prouvé  que  les 
plantes  peu  feuillées , mais  char- 
gées de  grosses  graines  , épuisent 
les  parties  solubles  de  l’humus  d’un 
champ,  plus  vite  que  ne  le  font  celles 
qui  amènent  peu  de  graines,  et  sont 
revêtues  d’un  épais  feuillage.  Il  ré- 
sulte de  ce  fait  que  les  feuilles  pui- 
sent en  grande  partie  dans  l’air  les 
principes  dont  elles  se  nourrissent, 
tandis  que  les  fruits  tirent  de  la 
teiTe  ceux  qu’ils  s’assimilent. 

'^1 
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MYDATIDE.  DdpAt  de  vers 
qui  engendrent  les  maladies  , et 
causent  souvent  la  mort  des  ani- 
maux qui  les  recèlent.  Le  vciiigo 
des  moulons , la  ladrerie  des  co- 
chons, ne  liennenl  qu’à  celle  cir- 
conslance.  On  reconnaît  que  les 
premiers  en  sontattaqués  lorsqu’ils 
tournoient  sans  motif  apparent , 
courent  vite,  puis  s’arrêtent  tout  à 
coup.  Ceux  des  seconds  qui  se  trou- 
vent dans  le  même  cas  sont  tristes, 
ont  de  la  peine  à se  remuer  , per- 
dent peu  à peu  de  leur  force,  et 
.souffrent  lorsqu’on  tire  leurs  poils. 
La  chair  des  uns  et  des  autres  est 
fade,  sans  consistance,  mais  peut 
se  manger  sans  danger;  aussi  est- il 
à propos  de  les  tuer,  si  le  trépan, 
auquel  on  a quelquefois  recours  , 
ne  réussit  pas  à les  délivrer. 

Onarenrarqué  que  les  moulons 
qui  paissent  dans  les  lieux  arides, 
sur  le  bord  de  la  mer,  où  ils  man- 
gent des  plantes  et  boivent  des 
eaux  salées,  ne  sont  pas  sujets  à 
cette  sorte  d’affection.  Une  nour- 
riture sèche , et  l’usage  du  sel  , 
sont  donc  les  meilleurs  préservatifs 
qu’on  puisse  lui  opposer. 

HYDROMEL.  Breuvage  qui 
se  prépare  avec  de  l’eau  et  du  miel. 
On  en  fait  de  différentes  qualités , 
suivant  les  usages  auxquels  on  le 
destine.  11  y en  a de  simple , de 
composé  , de  médicamenteux.  La 
façon  de  les  préparer,  à peu  près 
la  même  dans  les  diverses  fabri- 
ques, varie  cependant  d’un  pays  à 
un  autre  , dans  le  plus  ou  le  moins 
des  quantités  et  des  qualités  de  la 
matière,  ainsi  que  dans  la  onc- 
tion. Nous  allons  indiquer  ces  dif- 
férences. 

L’hydromel  simple  se  fait  avec 
le  miel  seul  et  l’eau  commune,  et 
quand  il  a acquis  une  force  égale 
à celle  du  vin , soit  par  la  quantité 
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de  matière  employée,  soit  par  la 
concentration  ou  la  fermentation  , 
il  prend  le  nom  de  vineux. 

On  prend  dans  ce  cas  une  livre 
de  miel  sur  trois  pintes  d'eau.  Ou 
fait  choix  du  plus  beau  (la  mère 
goutte),  du  plus  nouveau  et  du 
plus  agréable  au  goût.  On  le  dé- 
laie dans  un  vaisseau  de  cuivre 
étamé  ; on  le  fait  bouillir  douce- 
ment , en  écumant  avec  soin , ju.s- 
qu’à  ce  qu’il  ait  acquis  assez  de 
consistance  pour  qu’un  œuf  frais 
avec  sa  coquille  puisse  nager  des- 
sus sans  tomber  au  fond  du  vais- 
seau. Quand  elle  est  à ce  terme, 
on  la  coule  à travers  un  linge  ou 
un  tamis;  on  en  verse  ensuite  la 
moitié  environ  dans  un  baril  tout 
neuf,  lavé  plusieurs  fois  avec  de 
l’eau  bouillante  , puis  on  ajoute 
une  ou  deux  pintes  de  vin  blanc, 
en  sorte  qu’il  ne  reste  aucune 
odeur  désagréable.  Lorsque  le  ba- 
ril est  plein  . on  se  borne  à en 
boucher  l’ouverture  avec  un  mor- 
ceau de  linge  pour  empêcher  qu’il 
n’y  tombe  quelque  ordure  ; puis 
on  le  place  dans  une  étuve , ou  au 
coin  d’une  cheminée  , dans  la- 
quelle il  faut  entretenir  un  petit 
feu  jour  et  nuit , pour  échauffer 
légèrement  la  liqueur  et  la  faire 
fermenter. 

On  met  l’autre  partie  de  l’hvdro- 
mel  dans  des  bouteilles  ou  dans  des 
cruches  de  terre  à col  étroit,  bien 
nettes,  qu’on  ne  bouche  pas  non 
plus  ; on  se  contente  de  les  couvrir 
d’un  linge  comme  le  baril , et  de 
les  attacher  en  différents  endroits 
au-dedans  de  la  cheminée.  Cet  hy- 
dromel sert  à remplacer  celui  que 
dissipe  la '''fermentation , dont  la 
durée  se  jirolongc  environ  six  se- 
maines. Ce  temps  révolu,  on  bou- 
che le  baril  avec  son  bondon  en- 
veloppé d’un  peu  de  linge.  Il  ne 
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faut  pas  le  serrer  ni  l’enfoncer  trop 
avant , pareequ’on  est  obligé  de  le 
retirer  de  temps  en  temps  , pour 
remplir  le  baril  que  l’on  porte  a 
la  cave,  et  qu’on  y laisse  passer 
riiiver.  Lorsqu’on  remarque  que 
ritydromel  ne  s’y  condense  plus, 
et  qu’il  est  toujours  à Heur  de  bon- 
don  , on  l’enfonce , et  on  ne  tou- 
che plus  au  vase  que  pour  le  percer 
et  mettre  l’hydromel  en  bouteilles. 

Il  serait  mieux  de  faire  fermen- 
ter l’hydromel  en  l’exposant  à l’ac- 
tion du  soleil;  mais  comme  cet 
astre  n’est  pas  toujours  sur  l’hori- 
zon , sa  chaleur  ne  peut  pas  pro- 
duire une  fermentation  aussi  égale 
ni  aussi  prompte  que  celle  que  don- 
nent les  étuves  ou  les  cheminées. 
11  V aurait  un  remède  à cela , ce 
serait  de  transporter  tous  les  soirs, 
vers  le  coucher  du  soleil , le  baril 
dans  un  lieu  chaud  ; mais  ce  dépla- 
cement demanderait  beaucoup  de 
soin  et  d’adresse  , pour  ne  pas 
brouiller  la»lie  qui  s’amasse  au 
fond. 

La  consistance  de  l’hydromel 
vineux  approche  beaucoup  de  celle 
du  sirop,  et  son  goût  de  celui  dn 
vin  d’Espagne  ou  de  la  malvoisie  ; 
il  est  cordial  et  stomachique  ; il 
dissipe  les  vents,  guérit  les  coliq'jes 
qui  en  proviennent,  aide  la  respi- 
ration et  résiste  au  venin. 

Le  sirop  simple  ordinaire  S';  fait 
comme  le  vineux,  excepté  rju’on 
ne-le  laisse  pas  fermenter. 

Hydromel  composé.  En  môme 
temps  qu’on  fait  bouillir  la  quan- 
tité d’eau  et  de  miel  indiquée  ci- 
devant  pour  la  préparalio  U de  l’hy- 
dromel simple,  on  fait  h ouillir  des 
raisins  de  Damas , coup'  -s  en  deux  ; 
on  en  prend  une  demi-Mvre  sur  six 
livres  de  miel , et  on  'les  fait  cuire 
dans  quatre  pintes  d’eau.  La  li- 
queur étant  diminuée  de  moitié, 
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on  la  passe  par  un  linge , en  ex- 
primant légèrement  les  raisins  , 
puis  on  la  mêle  avec  l’hydromel, 
et  on  laisse  bouillir  le  tout  ensem- 
ble pendant  quelque  temps  ; en- 
suite on  y enfonce  une  rdlie  de 
pain  trempée  dans  de  la  bière  ; 
on  ôte  l’écume  qui  se  ferme  de 
nouveau,  et  on  retire  la  liqueur 
du  feu;  on  la  laisse  reposer,  et  la 
versant  par  inclinaison  , afin  de  la 
séparer  du  sédiment,  on  la  coule 
dans  un  baril  qui  contient  une  dis- 
solution d’une  once  de  sel  de  tartre 
dans  un  verre  d’ esprit-de-vin.  On 
emplit  le  baril,  on  l’expose  débou- 
ché au  grand  soleil , ou  dans  une 
étuve  bien  chaude,  et  on  le  houille 
jusqu’à  ce  qu’il  ne  jette  plus  d’écu- 
me. On  rp.mplitalors  une  dernière 
fois,  on  le  bouche  exactement,  et 
on  le  ^orte  à la  cave,  où  on  le 
laisse  quelques  mois  ; après  quoi 
il  pc?it  être  percé  et  mis  en  bou- 
teilles. 

Cet  hydromel  composé  fortifie 
l eslomac,  abaisse  les  vapeurs  qui 
causent  les  maux  de  tête,  lève  les 
obstructions  du  bas-ventre,  et  gué- 
l’it  la  phtisie , l’asthme,  et  toutes 
les  maladies  du  poumon. 

On  peut,  pour  le  rendre  plus 
agréable,  mêler  cinq  ou  six  gouttes 
d'essence  de  cannelle  dansl’esprit- 
de-vin  qui  sert  à dissoudre  le  sel 
de  tartre.  On  peut  encore  y faire 
infuser  des  zestes  de  citron , des 
franibolses,  des  fleurs  ou  des  aro- 
mates qui  peuvent  convenir  sui- 
vant les  différents  goûts.  On  peut 
user  de  cette  liqueur  au  lieu  de  vin . 

Hydromel  commun  et  ordinaire.  11 
se  prépare  comme  rhydroinel  sim- 
ple vineux,  à l’exception  qu’on  ne 
le  fait  point  fermenter,  et  que  la 
quantité  et  la  qualité  du  miel  peu- 
vent être  très  inférieures  relative- 
ment .à  la  quantité  d’eau  que  l’on 
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emploie.  Deux  lin'es  de  miel  sui 
vingt  livres  d’eau , bouillies  erisein- 
Me  sur  un  feu  modéré,  jusqu’à 
évaporation  d’environ  un  tiers  du 
liquide , ou  jusqu’à  ce  qu’un  œuf 
puisse  surnager  dans  sa  coque  , 
donnent  un  très  bon  hydromel 
commun.  On  écume  la  liqueur, 
on  la  ver.se  dans  un  tonneau , on 
recommence,  et  ainsi  de  suite,  jus- 
qu’à ce  que  le  vase  soit  rempli  : on 
laisse  reposer  la  liqueur  deux  ou 
trois  jours,  ay>rès  quoi  on  peut  en 
faire  usage.  Elle  est  plus  ou  moins 
généreuse  (c’est  le  mot  technique 
dans  les  campagnes) , suivant  la 
quantité  de  miel  qu’on  y fait  en- 
trer; elle  est  stomachique  ; elle  ab- 
sorbe les  sueurs  des  ouvriers  qui 
sont  exposés  à l’ardeur  du  soleil , 
dans  le  temps  des  moissons  et  des 
batteries  de  grains , etc. 

t)n  fait  souvent  des  hydromels 
avec  des  décoctions  d’herbes  vul- 
néraires et  un  peu  de  miel,  pour 
en  faire  boire  à ceux  qui  sont  ma- 
lades du  poumon. 

HYSÜPE.  Sa  racine  est  grosse, 
ligneuse  et  dure  ; elle  pousse  plu- 
sieurs liges  qui  s’élèvent  à un  pied 


ou  dix-liuit  pouces,  dures,  trouées, 
rameuses , garnies  depuis  le  bas 
jusqu’en  haut  de  feuilles  longues  et 
étroites. 

Elle  sert,  dans  les  jardins,  a 
former  des  bordures  autour  des 
carrés  de  potager,  où  elle  répand 
une  odeur  aromatique  fort  agréa- 
ble, principalement  avant  la  flo- 
raison. Elle  est  incisive  , apérilive, 
digestive,  délersive  , vulnéraire  et 
fortifiante  ; elle  sert  principale- 
ment dans  les  maladies  du  pou- 
mon. Scs  (leurs  et  ses  feuilles  s’em- 
ploient dans  les  décoctions  cépha- 
liques, et  dans  le  vin  aromatique 
dont  les  chirurgiens  usent  si  fré- 
quemment pour  dissiper  l’enflure 
des  plaies.  Elle  donne  à la  distil- 
lation une  eau  et  une  huile  essen- 
tielles qui  ont  beaucoup  de  pro- 
priétés. 

Celle  plante  se  multiplie  de 
graines  et  de  rejetons , mais  plus 
communément  de  celle  dernière 
façon,  qui  est  plus  sûre  et  plus  fa- 
cile. On  la  plante  en  bordures  au- 
tour des  carrés,  dans  les  mois  de 
mars  et  de  septembre , de  la  même 
manière  que  la  lavande. 


IF,  (T’aa.J/s).  Arbre  vert  qui 
vient  sur  les  montagnes  du  midi 
de  l’Europe,  dont  l’écorce  est  rou- 
geâtre, les  branches  nombreuses  , 
les  feuilles  alternes,  lancéolées, 
et  qui  croît  rapidement.  Long- 
temps employé  dans  les  jardins, 
il  y fait  un  très  bon  effet.  Son  feuil- 
lage noirâtre , la  disposition  de  ses 
branches  et  la  couleur  si  brillante 
de  ses  fruits,  forment  avec  ses  par- 
ties corre.spondantes  des  autres  ar- 


bres, un  contraste  qui  plaît  à l’œil. 

11  n'a  qu’une  couche  d’aubier, 
peu  épaisse  , blanche  et  très  dure  ; 
son  CQiu.r,  plus  dur  encore , est 
d’un  rouge  orangé;  tous  deux  sont 
susceptibles  d’un  beau  poli  qui  de- 
vient d’auUmt  plus  foncé  qu’il  vieil- 
lit davantage.  Ce  bois  se  colore 
quand  on  le  tient  immeigé  quel- 
ques mois  da;is  l’eau,  et  n’éprouve- 
jamais  qu’un  .faible  reli  ait.  II  sert 
dans  la  menuiserie,  rcbcuislerie. 
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icl  fournil  par  sa  racine  surloul  des 
I pièces  de  toute  beauté. 

L’if  est  souple,  durable,  résiste 
long-temps  à l’action  des  eaux  , et 
fait  admirablement  dans  le  clia- 
ronnage.  11  se  propage  de  marcot- 
tes , de  boutures  qui  se  font  pen- 
dant l’hiver,  et  se  replantent  à 
; l’ombre  dans  une  terre  légère  et 
«substantielle,  mais  les  arbres  qu’el- 
les donnent  ne  sont  jamais  si  beaux 
lelsi  rapides  que  ceux  qui  viennent 
• de  semis.  C’est  donc  ce  dernier 
I moyen  qu’on  doit  préférer. 

On  sème  les  graines  de  l’If  dès 
(qu’elles  sont  mûres,  parcequ’une 
Ifois  desséchées  elles  sont  plusieurs 
années  à lever.  Si  on  ne  peut  de 
: suite  les  mettre  en  terre , on  les 
I conserve  en  jauge  jusqu’au  prin- 
I temps,  mais  alors  il  y en  a une 
I partie  qui  ne  se  développe  que  la 
(deuxième,  et  même  la  troisième 
année;  aussi  ne  déplace-t-on  le 
.plan  que  lorsqu’elle  est  révolue. 
A cette  époque,  ou  plus  lard,  si 
on  le  juge  convenable,  on  lève  le 
I plant  et  on  le  transplante  autre 
ipart,  mais  toujours  à l'ombre,  on 
i l’espace  de  huit  à dix  pouces,  on 
lui  donne  deux  ou  trois  binages 
«chaque  année  ; au  bout  de  trois  ou 
' quatre  ans  , on  le  change  de  place, 
.et  on  l’espace  de  vingt  à trente 
; pouces  suivant  ses  progrès , et  on 
l’abandonne  à lul-mônie  jusqu’à 
«sa  plantation  définitive,  qui  ne  se 
lait  qu’à  dix  ou  douze  ans  de  là. 

■ Pendant  tout  cet  espace  de  temps, 
la  serpette  ne  doit  pas  le  loucher, 
ill  faut  ménager  ses  racines  avec 
' beaucoup  de  soin  dans  les  diverses 
transplantations  qui  ne  doivent  se 
taire  qu’au  printemps,  lorsque  la 
sève  commence  à bouger.  Ils  pas- 
■sent  pour  épuiser  le  terrain  ; on 
dit  niénie  que  les  arbres  qui  vien- 
nent après  eux  ne  profitent  pas  ; 
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mais  il  suffit , pour  éviter  cet  in- 
convénient, de  ne  pas  le  garnir  de 
même  espèce  ; ce  moyen  à la  vé- 
rité est  lent,  coûteux,  et  ne  peut 
guère  s’employer  en  grand  ; il  y a 
un  moyen  plus  simple  de  repeu- 
pler les  forêts  qui  sont  claires  et  les 
coteaux  qui  sont  exposés  au  nord  : 
on  dispose  les  grains  qui  ont  passé 
l’hiver  en  jauge  dans  les  clairières 
que  présentent  les  premières,  à 
l’ombre  des  buissons  qu’offrent  les 
seconds.  On  en  enterre  aussi  quel- 
ques unes  de  distance  en  distance, 
avec  un  coup  de  pioche.  Elles  ger- 
ment pour  la  plus  grande  partie,  et 
fournissent  des  arbres  avec  le 
temps;  mais  il  faut  veiller  à ce  que 
le  plant  qui  en  résulte  ne  soit  pas 
coupé  dans  sa  jeunesse  , et  que  les 
bûcherons  ne  les  brisent  pas  en 
exploitant  le  bois.  11  vaut  mieux 
semer  au  printemps  qu’en  autom- 
ne, pareeque  les  musaraignes,  les 
mulots,  les  canipaguoles,  recher- 
chent  vivement  les  graines  de  l’if, 
et  en  détruisent  une  partie  avant 
qu’elles  soient  germées. 

INCUBATION.  Couvaison, 
développement  du  fœtus  renfermé 
dans  l’œuf.  Quand  la  poule  a com- 
plété sa  ponte,  quehjuefois  môme 
avant  celle  époque,  elle  glousse 
d’une  manière  particulière , prend 
des  altitudes , se  livre  à des  mou- 
vements ([ul  ne  lui  sont  pas  ordi- 
naires. Elle  cherche  à couver,  et 
le  besoin  qu’elle  en  éprouve  est  si 
impérieux,  qu’elle  garde  le  nid 
quoique  dépouillé,  et  y reste  quel- 
quefois jusqu’à  extinction.  Celte 
ardeur  est  préjudiciable  ; elle  ar- 
rête la  ponte,  et  réduit  la  poule  à 
un  faible  produit  ; aussi  a-l-on 
I habilude  de  la  tromper,  eide  lui 
retirer  ses  œufs  à mesure  qu’elle 
les  fait;  sans  celle  supercherie,  ell(i 
ne  dépasserait  pas  dix  huit  à vingt. 
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Lorsqu’on  veut  eu  tirer  le  plus 
d’œufs  possible , on  ne  laisse  au 
pondoir  aucun  signe  qui  les  fi- 
gure, on  chasse  les  poules,  et  on 
les  plonge  dans  un  bain  d’eau 
fraîche.  On  diminue  leur  nourri- 
ture , on  leur  donne  de  l’avoine  de 
préférence  au  clienevis,  qui  les 
échauffe. 

Une  pratique  plus  efficace  serait 
d’enfermer  deux  jours  la  poule 
sous  un  cuvier,  sans  lui  rien  don- 
ner ni  à boire  ni  à manger.  L’ab- 
sence de  l’air,  les  privations,  agis- 
sent vivement  sur  elle  , et  lui  ren- 
dent la  fécondité  qu’elle  avait  per- 
due. 

La  poule  n’est  pas  la  seule  qui 
fournisse  à une  ponle  prolongée; 
les  cannes,  les  dindes,  les  oies, 
les  pintades  sont  dans  le  même  cas. 
Souvent  même  il  convient  de  les 
arrêter,  sans  quoi  elles  courent 
risque  de  s’énerver. 

Avant  de  confier  des  œufs  à la 
couveuse  , on  les  présente  à la  lu- 
mière, on  cherche  à juger  s’ils  sont 
propres  à la  reproduction  ; celte 
habitude  est  défectueuse;  la  cha- 
leur de  l’incubation  peut  seule 
faire  connaître  s’ils  ont  été  ou  n’ont 
pas  été  fécondés  ; ils  restent  clairs 
dans  le  dernier  cas,  et  sont  louches 
au  bout  de  quelques  heures  dans  le 
premier.  On  peut  regarder  comme 
mauvais  ceux  qui,  au  bout  de  trois 
on  quatre  jours , n’offrent  pas  à 
une  de  leurs  extrémités  un  point 
qui  indique  la  présence  du  pous- 
sin. D’atprès  cela,  quand  on  nour- 
rit les  poules  pour  la  ponte  , il  faut 
lever  exactement  les  œufs  deux 
fois  par  jour,  et  ne  pas  en  laisser 
pour  les  exciter.  Celte  précaution, 
absolument  inutile  quand  la  ponle 
est  commencée,  a même  de  graves 
inconvénients;  en  effet,  les  poules 
se  succèdent  au  pondoir , et  si  l'on 
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suppose  qu’il  y en  ait  douze  qui  se 
succèdent  ain'si  . et  que  chacune 
mette  une  deiiii-heure  à pondre,  le 
premier  œuf  aura  subi,  au  bout  de 
la  journée,  une  incubation  de  six 
heures,  qui  est  plus  que  suffisante 
pour  éveiller  la  vitalité  du  germe  . 
■et  déterminer  un  développement 
assez  considérable  pour  être  sen- 
sible à la  lueur  d’une  chandelle. 

Les  femelles  n’ont  pas  toutes  de 
la  tendance  à couver  après  leur 
première  ponte  ; quelques  unes 
même  montrent  de  l’éloignement. 
Dans  ce  cas , si  l’on  veut  faire  des 
élèves,  on  sacrifie  quelques  œufs; 
on  les  laisse  un  ou  deux  jours  au 
pondoir.  On  fait  en  sorte  de  les 
échauffer  elles -mêmes  ; on  les 
place  sur  un  nid  rempli  d’œufs,  on 
leur  plume  le  dessous  du  ventre , 
on  les  flagelle  avec  une  poignée 
d’orties,  et  on  les  tient  chaudement 
sur  un  paillasson.  Si  elles  quittent 
le  nid,  on  leur  donne  du  chenevis, 
on  les  enivre  avec  du  pain  trempé 
dans  du  vin  et  un  peu  d’eau-de- 
vie  , et  on  les  place  dans  cet  état 
sur  les  œufs  qu’on  veut  leur  don- 
ner. Elles  se  laissent  aller,  et  cou- 
vent la  nichée  qu’elles  refusaient 
d’abord. 

Il  faut  en  général,  quand  on 
veut  que  la  couvée  vienne  à bien , 
faire  choix  d’une  mère  qui  ait  une 
complexion  forte,  qui  soit  éveillée, 
docile,  qui  ne  s’effraie  pas,  et 
dont  les  ailes  soient  larges  et  bien 
emplumées. 

Une  fois  qu’elle  a adopté  ses 
œufs,  la  couveuse  doit  être  aban- 
donnée à elle-même  ; il  ne  faut  pas 
que  l’impatience  et  la  curiosité  la 
dérangent  à tout  instant.  Les  pous- 
sins qu’on  manie  trop  ne  sont  ja- 
mais aussi  beaux  que  ceux  qui  sont 
tout-à-fait  abandonnés  à eux-mê- 
mes. Il  faut  autant  que  possible 


ÏNC 

«juV'llc  soit  établie  dans  un  eiidi  olt 
ealiue,  retiré  à l’abri  d’une  lumière 
trop  vive,  des  courants  d’air,  et 
surtout  du  bruit,  qui  est  contraire 
au  succès  de  l’incubation.  On  peut 
réunir  toutes  les  couveuses  dans 
la  même  pièce  ; il  suffit  que  cha- 
cune ait  un  nid  séparé  par  une  cloi- 
son , et  assez  éloigné  pour  qu’il 
n’y  ait  entre  elles  aucune  commu- 
nication. Il  faut  aussi  qu’elles  aient 
devant  elles  à boire  et  à manger, 
afin  <le  n’être  pas  obligées  de  quit- 
ter long-temps  leur  nid , surtout 
vers  la  fin  de  l’incubation. 

Les  lits  des  couveuses  sont  or- 
dinairement des  amas  de  paille  éta- 
blis sur  des  brins  de  bois  qui  les 
garantissent  de  l’humidité;  on  les 
place  dans  les  angles , on  les  re- 
couvre, et  on  les  garnit  d’un  lit  de 
baie  ou  de  paille  usée,  afin  qu’el- 
les puissent  se  tourner  sans  casser 
leurs  œufs  ; terminés  par  un  bour- 
relet circulaire,  composé  de  liens 
de  paille  entrelacés,  ils  ont  ordi- 
nairement de  quinze  à seize  pou- 
ces de  diamètre. 

l’ous  les  jours  àla  même  heure, 
la  couveuse  retourne  ses  œufs  ; elle 
les  ramène  du  centre  à la  circon- 
férence et  de  la  circonférence  au 
centre.  11  est  par  conséquent  inu- 
tile et  même  dangereux  de  le  faire 
pendant  qu’elle  va  manger  ; si  quel- 
ques uns  sortent  du  nid,  il  faut  les 
replacer  promptement  et  avec  pré- 
caution, sans  quoi  la  chaleur  n'é- 
lint  pas  répartie  d’une  manière 
uniforme,  le  poussin  serait  mal 
conformé,  faible,  languissant. 
Souvent,  pour  économiserle  temps 
des  poules  et  ne  pas  perdre  la 
ponte,  on  confie  les  œufs  à des  mè- 
res étrangères  ; c’est  ordinairement 
une  dinde  qui  est  chargée  de  ce  soin. 
Lite  peut , à raison  de  son  corsage , 
en  embrasser  une  grande  quantité. 


et  écliaufferles  petitssous  sesailes. 
On  lui  confie  aussi  les  œufs  de  ces 
dernières,  ceux  des  canes  et  des 
oies;  seulement,  il  faut  avoir  soin 
de  lui  donner  ceux-ci  huit  jours 
plus  tard,  afin  que  tous  s’ouvrent 
à peu  près  à la  même  époque.  Ce 
moyen  ne  réussit  pas  toujours,  at- 
tendu que  les  œufs  sont  de  gros- 
seur inégale  , ont  la  coque  plus  ou 
moins  épaisse,  plus  ou  moins  du- 
re, et  ne  reçoivent  pas  également 
l’impression  de  la  chaleur  ; d’ail- 
leurs, les  affections,  les  allures 
des  petits  doivent  agir  sur  la  mère. 
Ainsi  il  vaut  mieux  ne  lui  confier 
à la  fois  qu'une  même  espèce 
d’œufs.  Quand  on  veut  élever 
beaucoup  de  volaille,  il  y a de  l’a- 
vantage à consacrer  trois  ou  qua- 
tre poules  dindes  aux  soins  de  l’in- 
cubation. Ces  fonctions  ne  nuisent 
pas  à leur  ponte,  qui  finit  de  bonne 
heure,  et  permet  aux  poules  ordi- 
naires de  donner  tous  les  œufs 
qu’elles  peuvent  produire.  On  ob- 
tient ainsi  une  multitude  de  pous- 
sins qu’on  élève  d’autant  plus  fa- 
cilement que  la  saison  où  ils  nais- 
sent est  plus  favorable. 

Un  autre  avantage  de  cette  nié- 
ibode,  c’est  de  pouvoir  former  plu- 
sieurs couveuses  àla  fois,  en  sorte 
que  si  l’une  éprouve  un  accident, 
l’autre  la  remplace,  et  achève  ce 
qu’elle  a commencé. 

Si  l’on  est  obligé  de  recourir  à 
une  autre  mère,  qu’il  s’agisse  de 
glisser  sous  elle  soit  des  œufs  soit 
des  petits,  on  le  fait  le  soir,  afin 
qu’elle  ne  s’eu  aperçoive  que  le 
lendemain  , lorsque  les  nouveaux 
venus  sont  déjà  de  la  famille.  Les 
poules  dindes  acceptent  sans  diffi- 
cultés ceux  qu’on  leur  passe  de 
celle  manière,  mais  II  ne  faut  pas 
leur  en  confier  plus  qu’elles  n’en 
peuvent  couvrir. 
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Quelques  personnes  emploient 
les  chapons,  qui  s’iiabiluent  aisé- 
nicnl  à ces  fondions,  et  conduisent 
jusqu’à  quarante  ou  cinquante 
poussins.  Le  coq  dinde  se  fait  aussi 
sans  peine  à la  première  de  ces 
fonctions;  mais  dès  que  les  petits 
sont  éclos,  leurs  cris  , leurs  mou- 
vements l’effraient;  il  les  lue  ou 
les  bandonne. 

IRRIGATION.  Arrosement^ 
grande  eau  que  l’on  opère  par  de® 
constructions  convenables  sur  une 
certaine  étendue  de  terrain,  ce 
qui  se  pratique  de  différentes  ma- 
nières, selon  les  localités.  Toutes 
les  eaux  ne  sont  pas  également  pro- 
pres à cet  usage  ; quelques  unes 
même  sont  pernicieuses  à la  vé- 
gétation. Telles  sont  les  eaux  trop 
chaudes  ou  trop  froides , martiales 
ou  vitrioliques,  celles  des  bols, 
cl  celles  qui  sont  chargées  de  pier- 
res et  de  graviers.  Ces  eaux  doi- 
vent être  soigneusement  rejetées, 
ou  ne  peuvent  être  employées 
qu’après  qu’on  en  a corrigé  la 
tnauvalse  qualité.  Pour  cela  on 
laisse  refroidir  celles  qui  sont  trop 
chaudes , et  on  échaulie  celles  qui 
sont  trop  froides,  en  les  mettant 
en  mouvement,  ou  en  les  rece- 
vant dans  un  réservoir  exposé  à la 
chaleur  du  soleil;  et  en  les  y fai- 
sant battre  par  une  usine.  Quant 
aux  eaux  des  bois  et  celles  qui 
sont  chargées  de  pierres , de  gra- 
viers , d’autres  substances  nuisibles 
à la  végétation  , on  les  fait  déposer 
dans  un  réservoir,  et  ou  les  boni- 
fie en  les  mêlant  avec  du  fumier  ou 
de  bonnes  terres , et  même  avec 
des  brandies  sèches  des  sapins , 
des  tiges  de  genêts  ou  des  fagots 
de  fougère  ou  de  bouleau.  Les  eaux 
qui  dissolvent  bien  le  savon,  qui 
s’échauftent  et  se  refroidissent 
promptement,  sont  celles  qu’on 
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cnijiloie  avec  le  plus  d'avantages  à 
l’Irrigation. 

(Jn  distingue  deux  espèces  d’ir- 
rigation , l’irrigaliori  par  inonda- 
tion , et  l’irrigation  par  infiltration. 
La  jiremière  se  pratique  suivant 
les  lieux  et  la  saison  avec  des 
eaux  troubles  ou  avec  des  eaux 
limpides,  améliore  singulière- 
ment les  prairies,  elle  dépose  sur 
leur  sol  un  engrais  connu  sous  le 
nom  d'engrais  d'irrigation,  et  ac- 
tive la  végétation  en  les  entrete- 
nant dans  un  état  convenable  d’hu- 
midité pendant  les  temps  secs  et 
chauds.  Les  irrigations  d’eaux 
troubles  ne  se  font  que  vers  la  lin 
de  novembre,  et  celles  d’eaux  clai- 
res vers  le  milieu  de  mars,  si  le 
printemps  n’est  pas  humide.  Les 
travaux  qu’exigent  les  irrigations 
sont  plus  ou  moins  dispendieux , 
plus  ou  moins  compliqués,  sui- 
vant les  circonstances,  la  situation 
des  lieux  et  l’abondance  des  eaux. 
Nous  n’entrerons  pas  dans  tous 
les  détails  dont  ils  sont  suscepti- 
bles, nous  nous  bornerons  à dé- 
crire les  constructions  les  plus 
économiques  et  les  plus  générale- 
ment employées. 

Canal  de  dérivation.  Il  est  desti- 
né à recevoir  les  eaux  détournées 
ou  dérivées  d’une  rivière  ou  d’un 
courant  d’eau , pour  les  porter  et 
les  distribuer  sur  tous  les  points 
de  la  prairie.  S’il  n’y  a pas  de  ri- 
vière dans  le  voisinage , on  y amè- 
ne par  des  rigoles  construites  à 
cet  effet  les  eaux  pluviales  des  col- 
lines qui  la  dominent.  Les  dimen- 
sions de  ce  canal , ainsi  que  sa  for- 
me varient  suivant  le  volume  d’eau 
à recevoir  et  l'étendue  du  terrain 
à arroser  , mais  quelles  que  soient 
celles  qu’on  lui  donne , il  faut  avoir 
soin  que  sa  pente  ne  soit  ni  trop 
forte , ni  trop  faible.  Ün  lait  or- 
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<liiiàircmeul  paver  le  fond  du  ca- 
nal de  dérivalion;  maison  peut 
éviter  celle  dépense.  L’essentiel  est 
de  construire  avec  solidité  les 
chaussées,  afin  que  la  force  des 
eaux  ne  puisse  les  rompre. 

Vannes  d’irrigation.  Ce  sont  des 
barrages  en  maçonnerie  qu’on 
établit  sur  le  canal  pour  élever  le 
niveau  de  ses  eaux  , et  les  forcer  à 
se  répandre  sur  la  prairie  que  l’on 
veut  inonder.  Comme  ces  vannes 
ne  peuvent  exister  sans  inconvé- 
nient après  l'irrigation , on  les 
itiunit  d’un  empellement  qu’on 
baisse  ou  qu’on  lève  selon  qu’on 
veut  arrêter  ou  laisser  écouler  les 
eaux.  La  construction  de  ces  van- 
nes est  simple.  Elle  consiste  en 
deux  empâtements  de  66  cenli- 
mèlres  à un  mètre  de  largeur  et 
d’une  égale  épaisseur,  assis  sur 
une  fondation  commune  avec  celle 
du  radier  de  la  vanne , en  une  ou 
plusieurs  pelles  en  planches  assem- 
blées, clouées  solidement  sur  un 
manche  de  g à 1 2 centimètres  d’é- 
quarrissage ; en  une  pièce  de  bols 
ou  chapiteau  de  i5  à S centi- 
mètres de  grosseur,  posé  en  tra- 
vers sur  les  empalements  dans  les- 
quels il  est  scellé  avec  soin.  Cette 
pièce  est  destinée  à lier  ensemble 
la  maçonnerie,  et  à recevoir  les 
queues  des  pelles  par  des  mortai- 
ses à jour  pratiquées  sur  sa  face 
supérieure.  Ces  pelles  doivent  être 
faites  de  manière  à pouvoir  jouer 
facilement  dans  les  rainures  prati- 
quées dans  le  parement  des  deux 
empalements,  et  munies  de  che- 
villes de  fer  pour  les  abaisser  cl  les 
élever  à volonté.  Le  point  où  sont 
placées  les  vannes , inllue  beau- 
coup sur  le  succès  de  l’irrigation  , 
et  doit  être  calculé  avec  soin. 

Des  vannes  parlent  des  rigoles 
qui  servent  à distribuer  les  eaux 
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sur  toute  la  surface  de  la  prairie. 
Elles  ne  sont  pas  toujours  indis- 
pensables; dans  les  pays  montueux, 
par  exemple  , où  les  pentes  sont 
rapides , et  où  un  arrosement  à 
grande  eau  pourrait  être  dange- 
reux, le  canal  de  dérivalion  en 
lient  lieu  ; mais  dans  les  circon- 
stances ordinaires,  il  donne  nais- 
sance aux  principales  qui  portent 
leurs  eaux  dans  les  secondaires  , 
d’où  elles  s’écoulent  dans  de  peti- 
tes saignées  qu’on  multiplie  autant 
qu’on  le  juge  convenable.  Quel- 
quefois elles  restent  stagnantes 
dans  les  bas-fonds.  Ce  qu’on  doit 
prévenir  avec  soin,  parcequ’elles 
rendent  le  sol  marécageux  et  dé- 
tériorent à la  longue  la  qualité  du 
fourrage.  On  y parvient  au  moyen 
de  rigoles  ou  fossés  de  décharge  , 
dont  les  dimensions  sont  détermi- 
nées par  le  volume  d’eau  qu’elles 
ont  à déplacer. 

Ces  travaux  terminés,  on  intro- 
duit les  eaux,  au  moyen  d’un  bar 
rage  ou  batardeau  établi  sur  le  cou- 
rant qu’on  veut  détourner.  Si  le 
cours  d’eau  est  faible,  il  suffit 
pour  effectuer  la  prise , d’établir 
avec  des  fascines  un  batardeau 
qu’on  détruit,  lorsque  l’irrigation 
est  terminée.  Si  c’est  une  rivière 
dont  il  s’agit  de  détourner  les  eaux, 
on  a recours  à un  fort  déversoir  en 
maçonnerie  ou  en  boisde  charpen- 
te , assemblé  en  forme  de  grillage. 

Le  système  d’irrigation  établi , 
il  faut  donner  les  moyens  de  ga- 
rantir la  prairie  des  dégâts  que 
peuvent  occasloner  les  déborde- 
ments des  eaux  dans  des  crues  ex- 
traordinaires. « Pour  atteindre  ce 
» but,  dit  M.  Pcrlhuls,  on  con- 
>>  struit  sur  le  canal  de  dérivation  , 
» à des  distances  convenables,  des 
» vannes  de  décharge , garnies 
» d’cinpelleinent , comme  dans 
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■<  les  vannes  d’irrigaliüii , donl  on 
» lève  loules  les  pelles  pendant  les 
>•  inondations,  ou  lorsqu’on  a be- 
» soin  de  mettre  le  canal  à sec. 
>1  Dans  les  eaux  moyennes , ces 
» eaux  servent  aussi  à mainlenir 
>•  celles  du  canal  au  même  niveau. 
» La  hauteur  des  pelles  est  fixée 
» de  manière  à remplir  ce  but, 
j>  et  le  trop  plein  de  ce  canal  s’é- 
« panche  par-dessus  les  pelles, 
» tombe  dans  le  fossé  de  déchargé 
»,  creusé  au-dessous  pour  le  rece- 
» voir,  d’où  les  eaux  s’écoulent 
« ensuite  dans  le  lit  naturel  du 
» cours  d’eau.  Les  vannes  de  dé- 
» charge  sont  composées  de  deux 
» épaulements  ou  empalements 
» placés  sur  la  rive  du  canal  de  dé- 
« rivation , et  faisant  un  même 
« massif  en  ciment , avec  la 
w fondation  du  radier  de  ces  van- 
» nés , qu’il  est  nécessaire  d’é- 
« lever  au  niveau  du  fond  du  canal 
» de  dérivation  ; 2“  avec  celle  du 
» glacis,  ou  plutôt  du  pavé  infé- 
« rieur  et  établi  à un  ou  deux  dé- 
» cimètres  au  plus  au-dessus  du 
n fond  du  fossé  de  décharge , et 
■»  destiné  à recevoir  le  choc  de 
la  lame  d’eau  du  trop  plein  du 
« canal,  3“  et  avec  la  fondation  de 
« la  nette  maçonnerie  de  hajoyers, 
» qui  servent  à conlrcbulter  les 
« empalements,  à soutenir  les 
» terres  et  à les  préserver  des  af- 
» fouillements  latéraux.  « 

On  donne  ordinairement  de  plus 
fortes  dimensions  à ces  vannes 
qu  à celles  d’irrigation,  parce- 
qu’elles  ont  un  plus  grand  choc 
a soutenir  ; il  faut  aussi  avoir  soin 
qu  elles  soient  construites  avec  la 
plusgrande  solidité,  afin  qu’elles  ne 
soient  pas  entraînées  par  la  force 
des  eaux  , ce  (jui  occasioncrail  des 
dommages  incalculables. 

Irrigation  j>ar  iaftllrathiu  Llle 
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convient  surtout  aux  terres  légère» 
et  brûlantes  et  aux  marais  dessé  - 
chés , dont  elle  entretient  le  sol 
spongieux  et  inilamrnable  dans  un 
état  d’humidité  favorable  à la  vé- 
gétation. Les  travaux  qu’exige  l'ir- 
rigatLon  par  infiltration  sont  sim- 
ples et  peu  dispendieux.  Ils  con- 
sistent en  un  fossé  ou  canal  de  dé- 
rivation supérieur  , en  un  fossé  de 
décharge  inférieur  , en  un  certain 
nombre  de  fossés  principaux  et 
secondaires  d’irrigation.  Les  fossés 
principaux  partent  du  canal  de  dé- 
rivation donl  ils  reçoivent  les  eaux 
par  une  petite  vanne , et  l’évacuent 
par  une  autre  placée  à leur  partie 
inférieure.  Pour  produire  d’heu- 
reux effets  , celle  espèce  d’irriga- 
tion doit  se  faire  à ciel  ouvert. 
Cependant  plusieurs  agronomes, 
attendu  la  perle  du  terrain  occupé 
par  les  fossés  principaux  et  secon- 
daires, et  la  grande  évaporation 
qui  a lieu  pendant  les  chaleurs  de 
l’été,  préfèrent  des  canaux  cou- 
verts ; mais  celle  pratique  est  su- 
jette à des  inconvénients  sans 
nombre.  Elle  est  plus  coûteuse  et 
d’un  entretien  plus  dispendieux. 
Enfin  les  eaux  ne  peuvent  profiter 
des  heureuses  influences  de  l’air 
ni  de  la  chaleur  du  soleil , sans  les- 
quelles leurs  propriétés  fertilisan- 
tes sont  hors  d’état  de  se  dévelop- 
per; enfin  les  dégradations  inté- 
rieures qui  surviennent  dans  les 
canaux  couverts  causent  des  dom- 
mages considérables , pareequ’on 
ne  s’aperçoit  de  ces  accidents  que 
parla  stagnation  des  eaux  et  qu'on 
ne  peut  y porter  remède  qu’en  dé- 
couvrant tout  le  fossé , cl  en  sa- 
crifiant une  partie  de  la  récolte. 

'rerminoiis  par  quelques  con- 
sidérations générales  sur  la  pra- 
tique des  irrigations.  Comme  nous 
l'avons  dit , î'épof|ue  la  plies  favo- 
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râble  pour  celles  d'eaux  troubles 
est  vorslafiu  de  novembre,  auconi- 
ineiicemenldcs  premières  grandes 
pluies  d’automne.  Ces  premières 
jiluies  enlrainent  dans  leur  cours 
les  parties  les  plus  meubles  des 
terres  de  culture,  et  acquièrent 
ainsi  des  propriétés  fertilisantes 
bien  supérieui'es  à celles  des  pluies 
suivantes,  parceque  les  terres  déjà 
appauvries  par  le  cours  des  pre- 
mières, ne  fournissent  aux  derniè- 
res qu’une  faible  portion  d’engrais. 
Celles-ci  cependant  ne  sont  pas  à 
négliger;  mais  on  doit  surtout 
mettre  tous  ses  soins  à procurer 
aux  prairies  des  irrigations  de  pre- 
mières pluies,  et  s’il  s’y  trouvait  en- 
core des  regains  à faucher  ou  à faire 
manger,  ils  ne  doivent  pas  balan- 
cer à en  faire  le  sacrifice,  plutôt 
que  de  les  priver  d’une  irrigation 
aussi  fertilisante.  11  faut  interdire 
l'entrée  des  prairies  aux  bestiaux 
pendant  leur  inondation , parce- 
qu’ils  les  dégraderaient  considéra- 
blement  avec  leurs  pieds.  Plus  les 
eaux  d’irrigation  sont  troubles, 
plus  elles  sont  chargées  d’engrais  ; 
et  lorsqu’on  s’aperçoit  qu’elles  s’é- 
claircissent , il  faut  se  hâter  de  les 
retirer  des  prairies  ; car  à cette 
époque,  elles  n’ont  pas  besoin 
d’humidité  , mais  bien  des  engrais 
que  les  eaux  charrient.  Cependant 
dans  quelques  pays  , on  a l’habi- 
tude de  couvrir  d’eau  les  prairies 
pendant  l’hiver,  et  l’on  s’en  trou- 
ve bien. 

Les  irrigations  d’eau  claire  , qui 
se  pratiquent  dans  le  mois  de  mars 
et  quelquefois  plus  tard,  ont  pour 
but  d’activer  la  végétation , en  en- 
tretenant le  sol  dans  un  état  d’hu- 
midité convenable. 

Kilos  sefont  delamôme  manière 
t[ue  celles  d’eaux  troubles,  seule- 
ment il  ne  faut  employer  que  les 
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eaux  qui  sont  parfaitement  claires; 
autrement  elles  rouilleraient  et  gâ- 
teraient le  fourrage. 

IV'RAIE,  ( LoUum  ).  (ienre  de 
plante  qui  renferme  une  douzaine 
d’espèces  dont  deux  seulement 
nous  intéressent,  savoir,  l’ivraie 
annuelle  et  l'ivraie  vivace. 

loraie  annuelle  (ivraie  jjropre- 
ment  dite).  Plante  à racines  fibreu- 
ses et  annuelles , qui  vient  en  abon- 
dance dans  les  seigles  , les  orges  , 
les  froments  et  les  avoines.  Sa 
graine  se  mêle  à celles  des  céréales, 
et  en  rend  la  consommation  dan- 
gereuse. Les  hommes , les  animaux 
qui  en  mangent  éprouvent  presque 
aussitôt  de  l’assoupissement,  des 
nausées,  des  vertiges,  et  quelque- 
fois des  accidents  plus  graves  en- 
core , s’ils  en  prennent  une  cer- 
taine quantité.  Ce  qu’il *y  a de 
mieux  à faire  lorsqu’on  sent  les 
effets  du  pain  qui  contient  de  l’i- 
vraie, est  de  provoquer  le  vomis- 
sement et  d’administrer  du  vinai- 
gre étendu  d’eau.  Au  reste,  l’ha- 
bilude  rend  l’estomac  moins  sen- 
sible à l’action  de  cette  graine  , et 
dans  plusieurs  contrées , dans  les 
montagnes  surtout , les  paysans  se 
nourrissent  sans  Inconvénient  de 
pain  qui  en  renferme  souvent  une 
assez  forte  dose. 

On  a Imaginé  divers  moyens 
pour  en  purger  les  récoltes  : on  a 
conseillé  de  trier  les  grains,  de 
sarcler  les  blés,  et  d’arracher  les 
pieds  d’ivraie  qu’ils  contiennent  ; 
mais  ces  méthodes  coûteuses  ou 
funestes  aux  récoltes,  par  la  quan- 
tité de  tiges  qu’elles  font  périr, 
sont  peu  sûrs.  La  seule  qui  aille 
véritablement  au  but  est  celle  des 
assolements.  L’ivraie  étant,  comme 
nous  n’avons  dit,  une  plante  an- 
nuelle, ne  repousse  pas  dans  un 
champ  mis  en  trefle  ou  eu  luzerne, 
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cl  elle  SC  trouve  cloufl’ée  avant 
la  floraison,  s’il  esl  ensemencé  en 
vesces  ou  en  pois  gris;  s’il  l’est  en 
pommes  de  terre , en  maïs , en 
liaricots  , etc. , elle  j érit  sous  les 
hinages. 

loraie  i'wace  (raygrass).  Plante 
à racines  vivaces , traçantes , à tiges 
d’un  pied  de  haut.  Elle  croît  par- 
tout, fleurit  au  prinlems,  et  forme 
une  des  meilleures  plantes  four- 
ragères. Voyez  Prairies. 

IXODE,  Tique.  Insectes  qui 
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s’attachent  aux  hommes,  aux  ani- 
maux , dont  ils  sucent  le  sang  avec 
avidité.  Ils  pénètrent  si  avant,  et 
sont  quelquefois  si  petits  qu’ils 
échappent  à tous  les  moyens  qu’on 
emploie  pour  les  saisir.  Dans  ce 
cas,  on  a recours  aux  décoctions 
amères , à celles  dont  on  fait  usage 
contre  les  poux  ; mais  elles  ne  réus- 
sissent pas  toujours.  Dans  ce  cas  , 
les  préparations  mercurielles  sont 
le  seul  remède  qui  puisse  les  dé- 
truire. 
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JACHÈRES.  I ..CS  avantages 
qu’on  en  retire  ont  été  exagérés. 
Ên  peu  de  relâche  peut  être  quel- 
quefois nécessaire  dans  les  terrains 
qui  se  couvrent  continuellement 
d’herbes  j et  qui  ne  peuvent  être 
écohués  pareequ’ils  sont  sablon- 
neux. Mais  comme  partie  d’un  sys- 
tème général  d’économie  rurale  , 
cefte  opération  est  vicieuse. 

Quelques  agronomes  ont  sup  - 
posé que  l’atmosphère  fournil  à la 
terre  des  principes  qui  la  fécon- 
dent ; que  ceux-ci , épuisés  par  la 
succession  des  récoltes,  réparent 
leurs  pertes  et  s’augmentent,  pen- 
dant que  le  sol  se  repose  et  qu’il 
éprouve  l’action  de  l’air  ; mais 
cette  supposition  n’est  pas  exacte  : 
les  éléments  dont  il  se  compose  ne 
{)cuvent  se  combiner  avec  plus 
d’oxigène  qu’il  n’en  renferme 
déjà;  aucun  d’eux  ne  s’unit  à l’azo- 
te , et  ceux  qui  ont  de  l’affinité 
j'our  l’acide  carbonique  sont  tou- 
jours complètement  saturés  dans 
les  terrains  soumis  à cette  opéra- 
tion. 

11  esl  vraisemblable  que  lesidées 


vagues  qu’on  s’élail  formées  autre- 
fois sur  l’usage  du  nilre  et  du  sel 
nitreux,  dans  la  végétation,  sont 
une  des  principales  considérations 
qui  ont  maintenu  la  pratique  des  ja- 
chères d’été. Ces  sortes  de  sels  pren- 
nent naissance  pendantl’ exposition 
des  terres  qui  contiennent  des  dé- 
bris de  substances  anlmaleset  végé- 
tales, cl  les  saisons  chaudes  surtout 
les  développent  en  abondance.  Mais 
la  production  dont  il  s’agit  esl  pro- 
bablement due  à la  combinaison 
de  l’azote  qui  se  dégage  de  ces  dé- 
bris et  de  l’oxigènc  répandu  dans 
l’atmosphère.  Elle  n’est  donc  en- 
gendrée qu’au  moyen  d’un  prin- 
cipe qui  eût  pu  donner  de  l’am- 
moniaque dont  les  composés  sont 
bien  autrement  propres  à dévelop- 
per la  végétation. 

Les  mauvaises  herbes , enfouies 
dans  le  sol , se  décomposent  peu 
à peu,  et  fournissent  une  certaine 
quantité  de  matières  solubles;  mais 
on  peut  douter  qu’un  fond  con- 
tienne autant  d’humus  , lorsque  le 
temps  de  la  jachère  expire,  qu’au 
moment  où  il  a reçu  le  dernier 
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coup  de  charrue.  11  s’est  formë  sans 
interruption  de  l’acide  carbonique 
par  la  réaction  des  principes  vé- 
gétaux et  de  l’oxigène  de  l’air,  et 
la  plus  grande  partie  s’en  dissipe 
en  pure  perte. 

Le  soleil  qui  darde  sur  la  sur- 
face nue  du  sol,  tend  à dégager  les 
substances  gazeuses  et  fluides  vo- 
latiles. La  chaleur  rend  la  fermen- 
tation  plus  active;  et  c’est  à l’é- 
poque où  il  n’y  a pas  de  végétaux 
pour  les  absorber,  que  les  prin- 
cipes de  la  nutrition  sont  plus  tôt 
élaborés. 

Quand  la  ferre  n’est  pas  em- 
ployée à produire  de  la  nourriture 
pour  les  animaux  , elle  devrait 
l’être  à préparer  des  engrais  pour 
les  plantes.  C est  ce  qui  s’effectue 
au  moyen  des  récoltes  vertes  qui 
absorbent  le  carbone  et  l’acide 
carbonique  de  l’atmosphère.  Les 
jachères  d’été  entraînent  toujours 
une  perte  de  temps  qui  pourrait 
être  employée  à la  culture  des  vé- 
gétaux. 

D’ailleurs  celle  jachère  n’est  pas 
profitable  à la  terre  autant  que 
celle  d’hiver,  où  la  force  expan- 
sive de  la  glace  , la  fonte  graduelle 
des  neiges , et  les  alternatives  de 
sécheresse  et  d’humidité,  tendent 
à pulvériser  le  sol  et  à mélanger 
ensemble  les  diverses  parties  dont 
il  se  compose. 

J ARDUS.  Enclos  consacré  à la 
culture  des  diverses  espèces  de 
fleurs,  de  plantes  herbacées  et  lé- 
gumineuses, d’une  foule  de  fruits 
et  autres  productions  végétales. 

Les  jardins  sont  donc  fleuristes 
ou  potagers.  Ceux-ci  sont  destinés 
à la  culture  des  légumes,  plantes 
et  végétaux  qui  servent  aux  besoins 
de  la  table.  Les  pépiniéristes  sont 
spécialement  consacrées  aux  ar- 
bres, arbrisseaux,  etc. 
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La  forme  des  jardins  fleuristes 
varie  suivant  la  distribution,  la 
position  et  les  accidents  du  ter- 
rain. Us  sont  carrés,  circulaires 
ou  oblongs.  Les  allées  dont  on  les 
perce  ont  presque  toujours  une 
bordure  d’arbrisseaux  curieux  ou 
pérennes.  Les  parties  intérieures 
doivent  être  distribuées  de  ma- 
nière que  les  fleurs  puissent  être 
commodément  cultivées,  et  présen- 
tent, lorsqu’elles  sont  épanouies, 
un  coup  d’œil  agréable.  Autrefois 
on  entourait  les  jardins  d’une  pro- 
menade divisée  en  une  foule  de 
compartiments  dont  chacun  était 
terminé  par  une  plate  bande  en 
gazon  avec  une  bordure  en  buis , 
ou  autre  plante  analogue.  Cette 
méthode  prenait  trop  d’espace  et 
a été  abandonnée.  Le  principal  ob- 
jet aujourd’hui  est  de  rendre  le 
jardin  commode  , agréable  , et 
d’assurer  le  succès  de  la  culture 
desfleurs. 

Jardin  potager.  La  position  du 
jardin  potager  dépend  aussi  des 
accidents  du  terrain.  Quelquefois 
il  fait  partie  du  jardin  d’agrément  ; 
quelquefois  il  communique  avec 
lui.  Mais  lorsqu’on  a de  l’espace  à 
sa  disposition  , il  vaut  mieux  l’éta- 
blir à part.  On  le  place  ordinaire- 
ment à une  certaine  distance  sur 
le  derrière  ou  le  côté  de  la  mai- 
son , pourvu  toutefois  que  la  vue 
ne  soit  pas  masquée. 

L’exposition  est  un  objet  très 
important,  attendu  qu’elle  n’est 
pas  susceptible  d’être  modifiée 
comme  la  nature  du  sol.  La  plus 
favorable  est  celle  du  sud  ou  du 
sud-est.  Il  est  utile  néanmoins 
qu’une  partie  du  jardin  , s’il  est 
grand  surtout,  lire  au  nord,  afin 
que  les  dernières  récoltes  aient  le 
temps  de  lever.  Ou  ménage  l’ime 
et  l’autre  en  le  plaçant  sur  les  deux 
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rAlés  rVane  légère  éminence  ou 
d’un  enfoncement. 

La  situation  est  subordonnée  h 
la  nature  des  lieux  nu  h l’abon- 
dance de  l’eau.  Un  objet  essentiel 
est  d’avoir  une  source  à sa  portée, 
afin  de  pouvoir  arroser  en  été.  il 
ne  faut  jamais  établir  les  jardins 
dans  les  bas-fonds.  A la  vérité  ils 
sont  alors  à l’abri  des  vents  ; mais 
ils  sont  exposés  à la  gelée  blan- 
che, au  serein  et  à la  rouille,  qui 
sont  bien  plus  dangereux.  On  évite 
ces  deux  inconvénients  en  choisis- 
sant un  terrain  à peu  près  plan. 
Une  rangée  d’arbres  forestiers , 
plantée  tout  autour  à une  certaine 
distance  , forme  un  bon  abri , et 
qui  est  en  môme-temps  utile  et 
agréable  , s’il  est  entreinô-lé  d’ar- 
bres fruitiers.  Lorsque  la  position 
ou  le  défaut  d’espace  ne  permet- 
tent pas  d’employer  ce  moyen  , on 
plante  les  carrés  en  petits  arbres 
frui  tiers , qui  joignent  à l’agrément 
du  coup  d’œil  l’avantage  d’atténuer 
la  force  du  vent , et  de  garantir  les 
autres  plantes. 

On  ne  peut  espérer  de  former 
un  bon  jardin  qu’ autant  que  le  sol 
est  meuble,  profond  et  susceptible 
de  se  travailler  dans  toutes  les  sai- 
sons. Il  faut  de  préférence  choisir 
un  terrain  dont  la  surface  est  iné- 
gale , attendu  qu’il  est  plus  varié  , 
et  propre  à un  plus  grand  nom- 
bre de  cultures.  Un  sol  est  riche, 
lorsqu’il  est  compacte,  gras,  fria- 
ble ; et  pauvre  lorsqu’il  est  léger  , 
argileux  et  sablonneux. 

On  n’est  pas  d’accord  sur  la 
forme  qui  mérite  la  préférence.  H 
est  probable  néanmoins  que  c’est 
le  carré  qui  est  le  plus  commode, 
si  le  travail  doit  se  faire  h la  bê- 
che. La  figure  du  jardin  est  ordi- 
nairement dessinée  par  les  allées; 
la  plus  avantageuse  est  celle  d’un  pa- 
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rallélogramme.  Cependant  quand 
on  lient  principalement  aux  fruits, 
l’ovale,  en  dirigeant  le  grand  dia- 
mètre de  l’est  .à  l’ouest , est  celle 
qui  vaut  mieux , attendu  qu  elle 
ne  soustrait  à l’action  du  soleil 
qu’une  petite  partie  des  espaliers, 
et  livre  le  reste  à toute  la  ciialcur 
du  midi. 

La  grandeur  du  jardin  potager 
doit  être  proportionnée  à 1 éten- 
due de  la  famille.  Un  arpent,  planté 
d’arbres  fruitiers  et  garni  d’espa- 
liers, suffit  pour  occuper  un  homme 
et  fournir  aux  besoins  de  douze,  il 
va  même  au-delà  si  le  sol  en  est 
riche  et  bien  cultivé. 

11  existe  une  foule  de  manières 
de  renfermer  les  jardins.  On  les 
entoure  d’un  fossé,  d’un  mur  en 
pierres  ou  en  briques,  de  grilles  , 
de  palissades  ou  de  haies  vives,  sui- 
vant les  facilités  que  les  lieux  pré- 
sentent à cet  égard. 

üis/rièiition  des  carrés.  11  faut  te- 
nir compte  de  la  nature , de  la 
forme  et  de  l’étendue  du  terrain,  il 
y a de  la  perte  à les  faire  trop  pe- 
tits, vu  le  grand  nombre  d’allées 
dont  ils  doivent  être  percés.  Celles- 
ci  sont  larges  ou  étroites  suivant 
leur  position.  On  ferre  les  princi- 
pales avec  des  débris  de  maçonne- 
ries qu’on  recouvre  de  gravier. Le 
sable  est  très  propre  à cet  objet  : 
il  suffit  de  passer  de  temps  en 
temps  la  boue  ou  le  râteau  pour 
en  égaliser  la  surface.  Quelques 
personnes  emploient  de  préférence 
les  cendres  de  charbon  de  terre 
qui  résistent  mieux  aux  dégels,  et 
jouissent,  lorsqu’elles  sont  fraî- 
ches, de  la  singulière  propriété 
d’empêcher  les  limaçons  de  passer 
d’un  carré  à un  autre. 

Les  petites  allées  n’exigent 
qu’une  couche  de  sable  ou  de 
cendre  de  quelques  pouces  d’e- 
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paissciir.  11  suffit  dans  ce  cas  de 
béclier  pour  les  faire  disparaître. 

Quels  que  soient  les  matériaux 
dont  on  fait  usage,  il  faut  les  ré- 
pandre également , et  donner  à 
l’allée  une  forme  légèrement  con- 
vejce , afin  de  faciliter  l’écoulement 
des  eaux.  Lorsqu’elles  ont  été  dé- 
trempées, on  les  nettoie  et  on 
passe  le  rouleau  qui  les  lasse  et  les 
affermit. 

Lorsque  le  sol  retient  naturel- 
lement l’humidité , il  est  nécessaire 
de  le  dessécher  pour  obtenir  des 
fruits  et  des  légumes  de  bonne 
qualité.  On  y parvient  en  ouvrant 
sous  les  allées  des  conduits  ou  ca- 
naux qui  communiquent  avec  les 
carrés  ; mais  il  faut  avoir  soin  de 
les  faire  à une  profondeur  suffi- 
sante pour  que  la  bêche  ne  puisse 
les  endommager.  Traité  de  celle 
manière,  le  sol  devient  propre  à 
la  culture  de  toutes  espèces  de 
plantes , et  les  allées  capables  de 
supporter  une  voiture,  même  dans 
les  saisons  humides. 

Si  le  terrain  destiné  aux  plantes 
dont  la  végétation  a besoin  d’être 
forcée , est  situé  plus  bas  que  le 
jardin,  les  eaux  du  dernier  peu- 
vent servir  au  premier.  11  suffit  de 
creuser  dans  celui-ci  une  fosse 
dans  laquelle  les  canaux  dont  nous 
avons  parlé  viennent  se  déchar- 

Le  voisinage  d’un  ruisseau  ou 
d’une  rivière  est  favorable  aux 
jardins  placés  sur  un  sol  sec. 
Des  saignées,  des  tuyaux,  etc., 
etc. , les  rendent  faciles  à rafraî- 
chir dans  les  saisons  les  plus 
chaudes.  Lorsqu’on  est  privé  de 
cet  avantage,  il  faut  chercher  à ti- 
rer parti  des  plus  petites  circon- 
.stances.  Le  jardin  se  trouve-t-il 
sur  le  bord  d’une  route  qui  s’é- 
lève au  dessus  de  son  niveau , on 
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creuse  à l’endroit  le  plus  com- 
mode un  vaste  réservoir  pour  re- 
cevoir les  eaux  qui  la  lavent  ; 
après  quoi  on  les  distribue  dans 
les  différents  carrés.  11  est  utile  de 
leur  ménager  une  issue  afin  de  les 
renouveler,  si  elles  sont  restées 
trop  long-temps  eu  stagnation.  La 
nuit  est  le  temps  le  plus  propice 
pour  les  arrosages. 

Si  on  est  obligé  de  puiser  l’eau 
à de  grandes  profondeurs  , il  est 
bon  de  la  verser  dans  un  bassin  , 
où  on  l’abandonne  quelque  temps 
à l’action  du  soleil  avant  de  s’en 
servir. 

Lorsque  le  sol  où  l’on  veut  faire 
un  nouveau  jardin  potager  est  fort, 
pesant , compacte  , on  lui  donne 
trois  ou  quatre  labours  peu  pro- 
fonds, et  on  l’abandonne  un  hiver  à 
l’action  du  froid;  on  l’ensemence 
ensuite  en  pommes  de  terre  ou  en 
pois,  qui  le  préparent  à recevoir 
des  légumes  : une  fois  bien  pulvé- 
risé , on  le  plante  d’arbi;-es  à 
fruit  et  on  le  garnit  d’espaliers. 
C’est  par  là  que  commencent  quel- 
ques jardiniers  ; mais  la  méthode 
est  vicieuse  , on  ne  peut , en  la  sui- 
vant, amener  la  terre  à un  état  con- 
venable pour  les  cultures  qui  sui- 
vent , sans  endommager  les  plan- 
tations. 

Les  espaliers  se  plantent  sui- 
vant l’espèce  à laquelle  ils  appar- 
tiennent , à une  certaine  distance 
qui  va  pour  le  pêcher,  l’abricotier, 
le  prunier,  le  cerisier,  de  quinze  à 
dix-huit  pieds,  et  à vingt  pour  les 
figuiers  et  les  poiriers,  il  ne  faut 
pas  qu’ils  dépassent  plus  de  six 
pieds  de  chaque  côté  des  allées. 
On  borde  celles-ci  d’arbrisseaux  à 
fruits,  tels  que  groscillcrs,  fram- 
boisiers, et  qu’on  confond  sou- 
vent ensemble  sous  forme  d’éveu- 
lail  ; mais  il  vaut  mieux  , quand  il 
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n’y  a pas  d’obstacle , les  cultiver 
séparément. 

La  distribution  des  cultures  dé- 
pend d’une  foule  de  circonstances 
telles  que  la  nature  , la  situation  du 
jardin  , l’espèce  des  plants  , le 
goût  et  l’expérience  du  jardinier. 
Les  bordures  étroites  qui  touchent 
aux  espaliers  sont  propres  à tous 
les  légumes  hâtifs  ou  paresseux  ; 
mais  il  faut  en  écarter  ceux  qui 
poussent  de  hautes  tiges  et  de  pro- 
fondes racines,  attendu  l’ombre 
qu’ils  projettent,  et  la  quantité  de 
sucs  qu’ils  absorbent. 

Les  plafes-bantes  qui  bordent 
les  allées  conviennent  à toutes 
sortes  de  plantes  hâtives  telles  que 
radis  , laitues , épinards , carrotes, 
haricotes  , salades , pois  nains,  etc. 
Les  grands  carrés  doivent  être  ré- 
servés pour  les  ognons  , poireaux, 
panais,  turneps  , poirées  , choux  , 
choufleurs  , pois  , fèves  , céleri , 
artichaux , asperges  et  autres  es- 
pèces semblables. 

JAUNISSE.  Maladie  desplan- 
tes qui  s’annonce  par  les  nuances 
successives  que  prennent  les  feuil- 
les avant  de  se  fixer  au  jaune.  Elle 
dépend  d’une  foule  de  circonstan- 
ces qui  concourent  toutes  à priver 
les  végétaux  de  la  sève  nécessaire 
à leur  entretien.  Les  plantes  her- 
bacées y sont  moins  sujettes  que 
les  arbres.  Le  poirier,  le  coignas- 
sier  , l’acacia  en  sont  très  souvent 
atteints.  A peine  voit-on  deux  pieds 
de  ces  espèces  qui  présentent  la 
même  teinte  de  verdure.  11  est  des 
arbres  qui  peuvent  vivre  de  longues 
années  sans  cesser  d’avoir  des  feuil- 
les jaunes;  mais  ils  ne  viennent 
jamais  bien  gros  et  ne  donnent  pas 
autant  de  fruits  que  celui  qui  , 
planté  dans  le  même  terrain  et  la 
môme  année,  n’a  pas  éprouvé  cette 
maladie.  Les  moyens  qu’on  em- 
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ploie  pour  la  faire  disparaître  sont 
des  arrosements  abondants  et  con- 
tinus dans  les  sols  arides,  du  fumier 
dans  les  terres  déjà  usées  : ce  qu’il 
y a de  plus  efficace  pour  raviver  les 
arbres  dont  les  eaux  ont  pourri  les 
racines,  c’est  d’ouvrir  des  tranchées 
profondes  qui  facilitent  fécoulc- 
rnent.  Il  faut  aussi  tuer  les  larves 
de  hannetons  et  les  fourmis  qui 
s’attachent  les  unes  aux  branches  , 
les  autres  au  pied  des  arbres  ; l'a- 
bri d’un  paillasson,  d’une  planche 
ou  autre  objet  de  ce  genre  suffit 
quelquefois  pour  faire  reverdir 
ceux  qui  ont  été  brûlés  par  le  so- 
leil. Dans  quelques  cas  on  rem- 
place la  terre  qui  entoure  leurs  ra- 
cines par  de  la  terre  franche  de 
bonne  qualité;  tous  ces  remèdes 
appliqués  à propos  mènent  à un 
bon  résultat.  Du  reste  , il  n’v  a 
qu’à  rechercher  les  causes  de  la 
maladie  pour  apprendre  à la  gué- 
rir. 

JA\  ELI.E,  faisceau  de  céréales 
qu’on  étale  en  plein  air  à mesure 
qu’on  les  coupe  , afin  de  les  des- 
sécher et  de  les  botteler  lorsqu’el- 
les ont  perdu  la  surabondance 
d humidité  dont  elles  sont  char- 
gées. 

JONC.  La  plupart  des  espèces 
qui  composent  ce  genre  croisseul 
dans  les  marais , sur  le  bord  des 
eaux;  les  autres  se  trouvent  dans 
les  bols  secs  , sur  les  pelouses  sa- 
blonneuses. 11  en  est  quelques  unes 
qui  n’ont  point  de  feuilles.  Les  plus 
importantes  et  les  plus  communes 
sont  < 

I..C  jonc  glomemlé.  Il  n’a  point 
de  feuilles;  ses  liges  sont  cylindri- 
ques , hautes  d’un  à plusieurs  pieds. 
11  croît  très  aliondainment  sur  le 
bord  des  eaux  , dans  les  marais  et 
les  prairies  humides  où  il  forme 
des  touffes  épai.«scs  qui  restent 
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vertes  pendant  toute  l’année.  Gom- 
me les  bestiaux  n’en  mangent  pas, 
on  ne  l’emploie  guère  qu’à  faire 
de  la  litière  ou  à augmenter  la 
niasse  des  fumiers.  La  moelle  qu’on 
tire  de  sa  tige  peut  néanmoins, 
dans  quelques  cas , remplacer  les 
mèches  à veilleuses. 

Le  jonc  épars  n’a  point  de  feuil- 
les ; ses  tiges  parviennent  à la  hau- 
teur du  précédent.  11  croît  abon- 
damment dans  toute  l’Europe , sur 
le  bord  des  eaux , dans  les  prairies 
humides , forme  des  touffes  ex- 
trêmement denses , et  fleurit  au 
commencement  de  l’été.  C’est  le 
plus  commun  et  le  plus  employé. 
Il  sert  à faire  des  paniers,  des  cor- 
des , des  nattes , à lier  les  branches 
des  arbres , des  légumes , etc.  Il 
remplace , dans  quelques  circon- 
stances, la  ficelle,  la  paille,  les 
écorces  d’arbres  et  autres  liens.  11 
faut  pour  l’employer,  ou  qu’il  soit 
fraîchement  cueilli,  ou  qu’il  soit 
trempé  dans  l’eau.  Les  jardiniers 
en  font  un  grand  usage.  Les  bes- 
tiaux ne  l’aiment  pas  plus  que  le 
précédent;  aussi  faut-il  l’exclure 
de  toutes  les  prairies  où  il  cherche 
à se  multiplier.  S’il  en  paraît  quel- 
ques pieds,  on  les  arrache  à la 
pioche;  mais  il  fautlabourer , éco- 
buer , c’est  à dire  les  brûler  sur  le 
sol  même  s’ils  sont  devenus  trop 
nombreux.  Dans  quelques  endroits 
marécageux  et  privés  de  bois,  ses 
touffes  arrachées  en  été  servent  de 
combustible  pendant  l’hiver.  C’est 
un  usage  auquel  elles  conviennent 
passablement,  attendu  qu’elles  se 
composent  de  tiges  et  de  racines 
très  nombreuses.  Cette  plante  jouit 
encore  de  la  propriété  d’exhausser 
le  sol  des  lieux  sujets  aux  inonda- 
tions , soit  en  fournissant . par  sa 
1 décomposition  annuelle,  une  gran- 
I de  quantité  d’humus,  soit  en  rcle- 
T.  I. 
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nant  entre  ses.  tiges  les.  terres  d’al- 
luvions,  ou  enfin  en  prévenant  les 
ravages  des  eaux  par  l’entrelace- 
ment de  ses  racines.  Il  est  donc 
avantageux  de  la  laisser  croître 
dans  tous  les  lieux  exposés  à ces 
accidents.  Sa  coupe  fournit  en  ou- 
tre une  excellente  litière , et  par 
suite  un  fumier  abondant  qui  con- 
vient spécialement  aux  terres  argi- 
leuses. 

Le  jonc  oelu  et  celui  des  champs 
ont  à peu  près  les  mêmes  carac- 
tères et  les  mêmes  usages.  Tous 
deux  sont  vivaces,  fleurissent  au 
printemps  et  sont  quelquefois  très 
abondants.  Les  bestiaux,  et  surtout 
les  chevaux , les  recherchent  avec 
avidité.  Le  second  est  principale- 
ment avantageux  sous  le  rapport  du 
pâturage,  attendu  qu’il  pousse  sous 
la  neige  et  peut  se  manger  à une 
époque  où  il  ne  paraît  pas  encore 
de  nouvelles  herbes.  Plus  tard, 
cependant,  ils  durcissent  et  devien- 
nent impropres  à la  nourriture  des 
mêmes  animaux.  Les  prairies  de 
ce  genre  ne  donneraient,  par  con- 
séquent , qu’un  médiocre  résultat; 
de  là  vient  qu’on  ne  cherche  pas  à 
en  établir. 

Le  jonc  de  crapauds,  le  jonc  bul- 
beux^ le  jonc  articulé,  sont  d’autres 
variétés  qui  poussent  des  feuilles 
que  mangent  les  bestiaux.  Toutes 
croissent  dans  des  localités  à peu 
près  analogues,  et  s’emploient  aux 
mêmes  usages. 

JOUBARBE,  ÇSempeivmim'). 
Genre  de  plantes  qui  renferme  une 
quinzaine  d’espèces  dont  une  seule 
doit  nous  occuper  ; c’est  la  grande 
joubarbe,  ou  joubarbe  des  toits.  Sa 
racine  est  petite , fibreuse  ; ses 
feuilles  oblongues,  charnues,  etc. 
La  joubarbe  est  vivace,  vient  sur  les 
rochers,  les  vieux  murs,  les  toits  de 
chaume  ; elle  donne  des  rosettes  de 
3b 
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feuilles  qui  restent  vertes  toute 
l’année  ; il  se  développe,  sur  la  fin 
de  l’-élé , des  fleurs  qui  sont  gran- 
des, d’une  couleur  agréable  et 
d’autant  plus  épanouies,  que  la 
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terre  où  végète  la  plante  est  plus 
aride  et  plus  sèche.  Placée  sur  les 
toits,  elle  sert  à fixer  la  tere  qui 
en.  garnit  le  faîte  et  l’empêche 
d’être  entraînée  par  les  pluies. 


FIN  DU  TOME  PREMIEU. 


DESCRIPTION  DES  PLANCHES. 
PI.  I.  Appareil  distillatoire. 


La  chaudière  qu’on  employ.iit  autrefois  était  cylindrique , sa  hauteur  était  en 
général  moitié  plus  grande  que  son  diamètre.  On  a reconnu  le  désavantage  de  cette 
disposition  , et  on  a généralement  adopté  la  forme  que  figure  la  planche.  La  chaudière 
va  en  s’élargissant  de  bas  en  haut  jusqu’à  environ  trois  ou  quatre  ponces  du 
sommet.  Les  côtés  sont  courbés  en  voûte , et  vont  en  se  rétrécissant  ; l’ouverture  c d 
est  du  même  diamètre  que  a b.  Elle  est  munie  d’nn  chapiteau  en  forme  de  cône  , qui  a 
dans  son  intérieur , autour  de  son  hord  inférieur  , un  conduit  destiné  à recevoir  le  li- 
quide condensé  sur  les  parois  et  à le  porter  sur  le  serpentin.  Autrefois  le  chapiteau 
communiquait  avec  le  serpentin  par  un  tube  incline  de  très  petit  diamètre  ; mais  cetubo 
est  maintenant  aussi  large  à sa  base  fc  que  le  chapiteau,  et  son  diamètre  diminue  a 
mesure  qu’il  approche  du  serpentin.  Une  autre  différence  c’est  qu’antrefois  le  fond  de 
la  chaudière  était  plat , et  qu’on  le  fait  aujourd’hui  concave  comme  le  représente  le 
segment  ponctué  du  cercle  a h.  La>  chaleur  s’applique  d’une  manière  plus  uniforme,  et 
la  lie  s’amasse  autour  des  bords  où  elle  n’est  pas  exposée  à brûler  et  à donner  par  là  un 
goût  d’empyrenme  à l’esprit  pur  qu’ils  rendent  sur  la  brique , et  ne  reçoivent  pas  de 
chaleur  directe.  On  charge  par  l’ouverture  O.  AB  réfrigèrent  dans  lequel  se  tr  ouve  le 
serpentin  A i ; m , robinet  par  où  s’écoule  la  liqueur  distillée;  r,  syphon  pour 
écouler  l’eau  chaude. 


PI.  I.  Ruches. 

Lorsque  l’aheille  sauvage  ' s’établit  dans  le  creux  d’un  arbre  on  la  fente  d’nn 
rocher  , c’est  toujours  à la  partie  supérieure  de  son  asile  qu’elle  fixe  et  suspend  ses  gâ- 
teaux. Elle  continue  ensuite  son  édifice , passe  des  premières  alvéoles  dans  les  secon- 
des , des  secondes  dans  les  troisièmes . et  y dépose  son  couvain  à mesure  qu’elle  les 
construit.  En  un  mot , elle  travaille  constamment  de  haut  en  bas  et  jamais  de  bas  en 
haut , en  sorte  que  les  gâteaux  supérieurs  restent  sans  oeufs  , sans  mouches , et  ne  con- 
tiennent que  du  miel.  Cette  marche , que  suit  également  l’aheille  domestique  , indique 
la  manière  dont  le  miel  doit  être  récolté.  C’est  par  le  haut  qu’il  faut  attaquer  la  ruche  , 
c’est  son  produit  et  non  la  mouche  qu’il  faut  enlever.  Résultat  qui  ne  s’obtient  qu’à 
l’aide  du  temps  et  de  l’espace  , c’est  à dire  en  ménageant  à l’aheiUe  , qui  a rempli  la 
ruche  où  elle  se  trouve  , un  nouveau  panier  où  elle  puisse  continuer  ses  gâteaux.  Elle 
passe  de  l’une  à l’autre  , poursuit  son  travail , et  se  voit  enlever  sés  alvéoles  sans  du 
moins  perdre  la  vie.  La  ruche  a on  ô se  trouve  ainsi  transformée  en  C.  Cela  néanmoins 
ne  résout  pas  complètement  le  problème.  La  mouche , avant  de  descendre  en  ô , a dé- 
posé en  a son  couvain  qui  se  trouve  ainsi  perdu  et  altère  la  qualité  du  miel.  11  s’agit 
de  prévenir  cet  inconvénient , résultat  qu’on  obtient  à l’aide  d’un  troisième  panier , c’est 
à dire  en  transformant  C en  D.  L’abeille  a suffisamment  alors  d’espace  et  de  temps  ; elle 
est  en  d et  son  couvain  en  b quand  on  enlève  a.  De  cette  manière  ou  ne  compromet 
ni  la  peuplade  ni  les  essaims  , et  l’on  obtient  un  miel  bien  supérieur  à celui  qu’on  rc- 
nolte  par  la  méthode  ordinaire. 
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LA  GRANDE  ET  LA  PETITE  CULTURE , L’ÉCONOMIE  RURALE  ET 
DOMESTIQUE  , LA  MÉDECINE  VÉTÉRINAIRE , etc.  ; 

» 

Par  MM.  François  de  Neufchateau  , A Poiteaü  , ancien  botaniste 
du  Roi  et  directeur  des  cultures  aux  habitations  royales  de  la 
Guyane  , A.  Aubert  Dupetit-Tuouars  , membre  de  l’Académie 
des  Sciences  , directeur  de  la  pépinière  royale  du  Roi , Noisette  , 
Lachevardière,  Bulos  , Gels  , Senac  fils , Maurice  , B.  Pictet  ; 

PRÊCEjOÉ 

D’UNE  INTRODUCTION 

SUR  LA  MANIÈRE  D’ÉTUDIER  ET  D’ENSEIGNER  L’AGRICULTURE , 

Par  M.  le  comte  FRANÇOIS  DE  NEUFCHATEAU  , 

del’acadshie  frakçaisb,  présideht  de  la  société  royale  et  centrale  d’agricdltdRE. 
AVEC  FIGURES  EN  TAILLE-DOUCE. 


TOME  SECOND. 


PARIS  ç 

AUCIIER-ELOY  ET  COMPAGNIE  , LIBRAIRES-ÉDITEURS  , 

RUE  SAINT-ANDRÉ-ÜES-ARCS  , N”  65. 
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LABOURS.  Façons  que  reçoit 
ia  terre  et  qui  se  donnent  à la  bê- 
I che , à la  houe  et  à la  charrue. 

Le  premier,  qui  se  fait  avec  une 
heche  pleine , ou  une  fourche  h 
(dents,  ne  s’e.Kécutc  en  général  que 
(dans  les  jardins.  On  ouvre  une 
I jauge  dont  les  dimensions  varient 
«suivant  que  la  terre  est  plus  ou 
(moins  fortement  assise;  on  jette 
lia  motte  au  loin  et  on  l’éparpille 
(par  un  mouvement  de  quart  de 
(cercle  qu’on  imprime  à la  heche, 

I et  plus  on  ladivise,  mieux  elle  vaut. 

Si  elle  est  couverte  d’herbes  à 
5 sa  surface,  ou  qu’on  y répande  du 
t fumier,  on  fait  en  sorte  d’enfouir 
lies  unes,  et  de  placer  l’autre  au 
(fond  de  la  jauge,  de  manière  que 
iricn  ne  saille  en  dehors.  Si  néan- 
I moins  le  fumier  est  très  consom- 
rmé,  et  que  la  plante  qu’il  doit 
t alimenter  ait  de  courtes  racines,  il 
|i  ne  faut  le  mettre  qu’à  une  profon- 

I T.  IL 


deur  peu  considérable  ; autrement 
elle  ne  pourrait  l’atteindre. 

Lorsque  la  terre  n’est  ni  trop 
humide , ni  trop  sèche , et  qu’on 
est  maître  de  choisir,  il  faut  la 
travailler  à la  bêche , car  dans  les 
deux  cas,  elle  est  extrêmement 
difficile  à manœuvrer,  pour  peu 
qu’elle  soit  argileuse. 

Les  terrains  très  pierreux  qui 
n’admettent  la  bêche  qu’avec  dif- 
ficulté se  travaillent  à la  houe,  qui 
peut  être , qu’elle  soit  pleine  ou 
fourchue,  i“  large,  inclinée  sur 
un  manche  très  court,  et  l’ouvrier 
rejette  la  terre  derrière  lui.  Cette 
méthode  est  expéditive  , mais  fati- 
gante, et  par  cela  inapplicable  aux 
terrains  argileux  qui  sont  si  tenaces. 

2°  Elles  peuvent  aussi  être  étroi- 
tes et  peu  inclinées  sur  un  long 
manche.  L’ouvrier  se  tient  droit 
et  ramène  la  terre  à ses  pieds.  Des 
deux  espèces,  c’est  celle-ci  qui  est 

I 


2 LAB 

la  préférable  ; car  c’csl  elle  qui  per- 
luel  de  faire  le  plus  d’ouvrage  avec 
moins  de  peine. 

Soil  qu’on  travaille  avec  l’une 
ou  avec  l'autre,  on  dispose  le  ter- 
rain en  hillons,  en  dos  d’âne,  en 
ados.  Ces  diverses  manières  ont  des 
avantages  qui  leur  sont  propre^  et 
ne  doivent  pas  être  dédaignées. 

3“  EnGn  elles  peuvent  être 
étroites  et  faire  un  angle  droit  avec 
le  manche  dont  la  longueur  varie. 
Telles  sont  la  pioche^  le  hoyau , la 
houe  commune  ^ la  hînetlc,  qui  dif- 
fèrent par  leur  épaisseur  et  la  na- 
ture des  travaux  auxquels  elles 
s’appliquent. 

Quelles  que  soient  celles  des 
trois  espèces  qu’on  adopte , il 
faut,  pour  bien  opérer,  ouvrir  une 
jauge  encore  plus  large  que  si  on 
employait  la  bêche,  la  remplir 
des  débris  du  terrain  qu’on  enlève 
avec  une  pelle  et  qu’on  éparpille 
le  plus  possible.  On  jette  la  terre 
sur  la  sommité  du  talus,  de  celle 
qui  a déjà  été  remuée , et  de  ma- 
nière que  les  racines  , les  pierres 
tombent  au  fond  de  la  jauge.  On 
enlève  les  plus  grosses , et  les  ter- 
res fines  qui  sont  moins  profondes 
restent  à sa  surface.  Cette  manière 
de  labourer  est  la  plus  efficace , 
lorsqu’elle  est  bien  exécutée,  par- 
eeque  c’est  celle  qui  divise  le 
mieux  la  terre  ; mais  c’est  aussi 
la  plus  dispendieuse.  On  l’emploie' 
lorsqu’il  s’agit  de  défoncer  les  ter- 
rains qu’on  veut  transformer  en 
pépinières,  planter  en  vigne,  en 
arbres  , etc. , ses  effets  se  font  sen- 
tir long-temps. 

4“  Elles  peuvent  être  à fer  poin- 
tu plus  ou  moins  recourbé  , et  fai- 
sant un  angle  droit  avec  un  man- 
che court.  Cette  sous-division  ren- 
lerme  un  grand  nombre  de  variétés 
dont  la  plus  Cüunnune  est  le  pic , 
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et  la  plus  lourde  la  tournée.  Elle 
sert  aux  mêmes  travaux  que  les 
précédentes,  à cela  près  quelle 
est  spécialement  employée  dans 
les  terrains  luffacés,  argileux, 
durs,  où  d’autres  outils  pourraient 
difficilement  percer,  ou  dans  des 
sols  remplis  de  grosses  pierres 
qu’on  veut  lever  ou  briser. 

Enfin  les  labours  s’exécutent  à 
la  charrue.  Deux  chevaux  . deux 
bœufs, deux  ânes,  deux  vaches  suf- 
fisent pour  tirer  l’araire  dans  les  ter- 
res sèches  et  légères  du  midi  ; mais 
lorsqu’elles  sont  fortes  il  faut  qua- 
tre , six  chevaux  et  quelquefois 
davantage  pour  les  toumer,  sur- 
tout lorsqu’elles  sont  argileuses. 
Dans  ce  cas,  il  ne  faut  prendre 
qu’une  zone  légère,  afin  de  l’é- 
mietter et  de  la  bien  diviser.  Si  au 
contraire  elle  se  pulvérise  alsé- 
.ment,  qu’elle  soit  peu  compacte, 
on  peut  aller  à plus  larges  sil- 
lons ; quant  à la  profondeur , 
elle  est  déterminée  par  la  profon- 
deur de  la  couche  de  terre  végétale; 
car  les  labours  ont  pour  objet 
1“  d’ameublir  la  terre  et  de  facili- 
ter l’extension  des  racines  qui  la 
pénètrent. 

2“  De  ramener  de  la  terre  végé- 
tale neuve  à la  surface  , de  la  mé- 
langer, de  la  disséminer  d'une 
manière  plus  égale.. 

3®  De  donner  de  l’air  aux  mo- 
lécules terreuses  et  de  favoriser  son 
action. 

Dans  les  exploitations  rurales  où 
le  système  des  assolements  est 
adopté , on  procède  aux  labours 
dès  que  la  terre  est  dépouillée  de 
sa  récolte.  Dans  celles  au  contraire 
où  subsistent  encore  les  jachères , 
on  les  donne  en  automne  ou  apres 
l’hiver.  C’est  à cette  dernière  épo- 
que que  la  masse  s’en  effectue.  Ceux 
d’été  no  s’exécutent  que  dans  les 
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terres  qui  viennent  de  produire  et 
qu’on  veut  semer  iminédiatenient. 
()uand  ils  se  font  dans  les  années 
chaudes,  ils  sont  préjudiciables 
et  nuisent  à la  fertilité  des  terres. 
Dans  tous  les  cas,  et  de  quel- 
que manière  qu’on  la  fasse,  à 
la  houe,  à la  râtissoire  ou  à la 
charrue  légère , ils  doivent  être 
extrêmement  légers.  Du  reste  les 
circonstances  locales  déterminent 
le  nioment  où  il  convient  d’appli- 
quer la  charrue.  11  y a des  terres  si 
dures  qu’elles  ne  peuvent  recevoir 
de  labours  qu’après  avoir  été  dé- 
trempées par  la  pluie.  Il  y en  a 
d’autres  qui  se  chargent  d’une  telle 
quantité  d’eau,  quelles  ne  sont 
labourables  qu’après  de  longues 
sécheresses.  L’époque  opportune 
est  facile  à saisir. 

En  général  c’est  par  les  terrains 
secs  et  légers  qu’on  doit  commen- 
cer au  printemps.  Ils  sont  très 
précoces  et  susceptibles  de  rece- 
• voir  de  bonne  heure  la  semence. 

On  passe  ensuite  au  sol  argileux, 

; à ceux  qui  sont  exposés  au  nord. 
1 II  y a des  cultures  qui  deman- 
t dent  des  labours  d’automne  , de 
I préférence  à ceux  du  printemps. 
Telle  est  entr’autres  la  fève  des 
I marais. 

Les  agriculteurs  discutent  sur  le 
inombre  des  labours  qu’il  convient 

■ de  donner  à la  terre  qu’on  veut 
ensemencer  de  froment.  Les  uns  en 
prescrivent  trois  après  les  jachères; 
les  autres  en  veulent  quatre,  mais 

I ils  doivent  varier  suivant  la  nature 
du  sol,  être  multipliés  dans  les 
' fonds  compactes  qui  s’émiettent 
peu,  et  restreints  dans  ceux  qui  se 
brisent  et  se  divisent  facilement. 
Quelquefois  la  pluie  plombe  la 
•terre  , le  soleil  la  dessèche  ; quel- 
ujuefois  elle  est  trop  argileuse  , ou 

■ bien  elle  a été  long-temps  en  fri- 
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che.  Dans  ces  divers'  cas  on  est 
obligé  lie  répéter  les  labours.  Sans 
cela  les  semis  de  graines  fines  ne 
lèvent  qu’avec  difliculté. 

Plusieurs  espèces  de  plantes  de- 
mandent à être  semées  de  bonne 
heure,  et  n’exigent  qu’un  petit 
nombre  de  façons.  I^æs  mars  sont 
dans  ce  cas.  Rarement  ils  en  re- 
çoivent plus  de  deux.  Souvent 
même  ils  n’en  ont  qu’une , et  n’en 
réussissent  pas  moins  bien,  l’avoi- 
ne surtout,  dans  les  pâturages, 
les  luzernes,  les  prés  rompus. 

-Quel  que  soit  du  reste  le  nom- 
bre des  labours  auquel  on  se  fixe  , 
il  faut  en  mesurer  la  profondeur 
sur  la  nature  du  sol,  et  l’espèce 
de  plante  qu’on  se  propose  de  cul- 
tiver. Si  la  couche  végétale  est 
peu  épaisse,  il  faut  qu’ils  soient 
superficiels,  autrement  ils  amè- 
neraient des  matières  inertes  h la 
surface.  Il  faut  au  contraire  qu’ils 
soient  aussi  profonds  que  possible, 
si  on  veut  mettre  le  terrain  en  lu- 
zerne, pareeque  cette  plante  pi- 
vote beaucoup  , et  pousse  ses  ra- 
cines à plusieurs  pieds  au-dessous 
de  la  surface. 

Si  on  descendait  à cette  profon- 
deur dans  les  terres  d’une  autre 
nature,  on  les  rendrait  stériles, 
ou  du  moins  peu  fécondes  pendant 
plusieurs  années.  Elles  ne  repren- 
draient leur  fertilité  que  lorsque  les 
matières  inactives  qu’on  aurait 
amenées  à sa  surface , auraient  su- 
bi l’action  de  l’atmosphère,  au- 
raient été  pulvérisées  , modifiées 
par  l’air  et  les  eaux  pluviales.  Il 
est  cependant  des  cas  où  il  est 
utile  de  mélanger  les  couches  in- 
férieures et  supérieures.  Lorsque, 
par  exemple,  la  première  est  argi- 
leuse et  la  seconde  sablonneuse , 
que  l’une  contient  de  la  marne,  et 
que  l’autre  est  riche  eu  humus,  ce 
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mélange  donne  de  la  consistance 
au  sol  et  produit  de  très  bons  effets. 
Ainsi  les  labours  profonds  sont 
utiles  ou  préjudiciables  suivant  les 
terrains  où  on  les  applique. 

Les  labours  croisés  s’emploient 
quelquefois  pour  ameublir  les  dé- 
•fricbes;  mais  ils  sont  inutiles  lors- 
que les  labours  parallèles  ont  été 
bien  exécutés.  On  les  fait  du  reste 
tantôt  à angles  droits,  tantôt  à an- 
gles aigus  ; c’est  toujours àpeu  près 
le  même  mode  d’opérer. 

Nous  l’avons  déjà  dit , les  terres 
fortes  demandent  à être  plus  divi- 
sées que  les  terres  légères , et  cer- 
taines plantes  exigent  un  fond  plus 
meuble  que  d’autres.  Ainsi  dans 
ces  deux  cas , le  sillon  doit  être 
étroit,  ne  pas  dépasser,  terme 
moyen , six  à huit  pouces  à chaque 
tour  de  charrue.  Quand  le  sol  est 
compacte,  qu’il  s’enlève  par  frag- 
ments , on  passe  le  rouleau , puis 
ensuite  la  herse  sur  les  terres 
labourées , afin  de  les  briser , de 
les  ameublir.  Souvent  même  ces 
moyens  ne  l’émiettent  pas  assez , 
e*t  l’on  est  obligé  de  recourir  au 
maillet  avec  lequel  des  bandes  de 
femmes  et  d’enfants  brisent  les 
mottes. 

Une  chose  importante  dans  les 
labours,  c’est  de  niveler  le  ter- 
rain le  mieux  possible,  de  faire 
les  raies  droites  et  les  planches  de 
même  largeur.  Le  coup  d’œil  suf- 
fit à cet  égard.  Les  jalons  y sup- 
pléent lorsqu’il  n’est  pas  exercé. 

Ces  dispositions  faites,  on  cou- 
pe le  sol  lorsqu’il  est  humide  par 
des  sillons  qui  rassemblent  et  écou- 
lent les  eaux.  Les  sols  sablonneux, 
graveleux , crayeux , et  analogues 
se  façonnent  aplat;  car  ils  sont 
plus  exposés  aux  mauvais  effets  des 
sécheresses  qu’à  ceux  de  l’humidité. 
II  importe  doue  d’yretenir  les  eaux. 
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Je  ne  parle  pas  de  l’habileté  du 
laboureur  qui  influe  tant  sur  la 
bonté  du  travail , parcequ’olle 
s’acquiert  par  l’exercice  et  ne  s’en- 
Seigne  pas. 

La  construction  des  diverses 
parties  dont  se  compose  la  char- 
rue, les  altérations  qu’elles  subis- 
sent influent  aussi  sur  le  résultat. 
Un  léger  changement  dans  la  for- 
me du  soc,  dans  celle  de  l’oreille  , 
dans  le  point  du  tirage,  augmente 
ou  diminue  la  fatigue  de  l’attelage 
et  du  conducteur,  accroît  ou  ré- 
duit la  quantité  et  la  bonté  de  l’ou- 
vrage. 

Les  champs  sont  tous  bornés 
par  des  clôtures  ou  des  propriétés 
étrangères  dont  on  ne  peut  appro- 
cher assez  près,  à moins  qu’on  ne 
change  la  direction  des  sillons,  ou 
qu’on  ne  perde  une  portion  du  ter- 
rain. On  peut  atténuer  ces  incon- 
vénients de  l’une  des  manières 
qui  suivent  ; 

i"  On  laboure  les  extrémités 
transversalement  et  on  les  sème  à 
la  manière  ordinaire. 

2.°  On  les  travaille  à la  bêche 
ou  à la  pioche  et  on  les  ensemence 
en  pommes  de  terre , en  haricots 
ou  plantes  analogues. 

3“  On  les  laisse  en  herbe  qu’on 
fauche  pour  les  bestiaux. 

Quand  un  champ  est  entouré 
d’une  haie , on  doit  toujours  lais- 
ser autour  une  bordure  qu’on  cul- 
tive à la  main  ou  qu’on  laisse  en 
herbe. 

Quelquefois  on  en  laisse  en  fri- 
che une  partie  qu’on  creuse  de 
quelques  pouces  et  dont  on  rejette 
la  terre  sur  le  champ.  Cette  prall- 
C|ue  est  surtout  bonne  dans  les  terres 
qui  sont  naturellement  humides, 
ou  ne  laissent  pas  facilement  infil- 
trer les  eaux  pluviales.  Cette  bor- 
dure sert  d’égoût  cl  de  chemin. 
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Les  forces  qu’on  emploie  pour 
labourer  varient  suivant  la  ténacité 
des  terres , les  pierres  et  les  ra- 
cines qu’elles  renferment.  Dans 
certains  fonds  un  ou  deux  chevaux 
peuvent  suffire  pour  tirer  la  char- 
rue. Dans  d’autres , il  en  faut  jus- 
qu’à douze.  11  n’y  a pas  de  règle  à 
cet  égard;  l’expérience  seule  en 
décide. 

11  y a deux  manières  d’atteler 
les  chevaux  à la  charrue  ; on  les 
inet  à la  file  eu  on  les  accouple. 
Dans  ce  dernier  cas,  si  tous  ne 
sont  pas  de  même  force,  ce  qui 
est  rare,  le  plus  faible  obéit  mal 
à la  voix,  au  fouet,  et  le  labour 
en  devient  plus  mauvais. 

Le  bœuf  vaut  mieux  pour  le  la- 
bour que  le  cheval.  11  l’emporte 
par  sa  masse , sa  force , l’égalité 
de  scs  mouvements,  sa  frugalité,  et 
le  peu  de  dépense  qu’entraîne  son 
attelage.  11  est  d’ailleurs  moins  su- 
jet aux  maladies  et  acquiert  par 
l’engrais  un  prix  élevé.  11  n’a  con- 
tre lui  que  la  lenteur  de  sa  mar- 
che , qui  est  à la  vérité  un  grave 
inconvénient  dans  toutes  les  situa- 
tions où  le  temps  est  précieux  ; 
aussi  ne  l’emploic-t-on  que  dans 
les  petites  cultures , dans  les  mon- 
tagnes où  les  labours  ne  sont  pas 
considérables,  ni  les  transports 
nombreux.  Dans  quelques  unes 
de  ces  positions , on  lui  préfère  le 
mulet  qui  supporte  encore  mieux 
les  fatigues  et  se  nourrit  à moins 
de  frais.  Enfin  dans  les  contrées 
tout-à-fait  pauvres,  on  se  sert  de 
l’àne  et  de  la  vache. 

Un  excellent  moyen  d’ameublir 
les  terres  fortes,  c’est  de  leur  don- 
ner un  labour  à la  houe  à cheval , 
après  avoir  passé  la  charrue.  Une 
planche  de  jardin  n’est  pas  mieux 
travaillée  qu’un  champ  ainsi  traité. 
Celte  opération  n’est  guère  plus 
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dispendieuse  qu’un  hersage  ou  un 
loulage. 

LADRERIE.  V.  Hïdatide. 

LAICHE,  [Carex).  Genre  de 
plantes  dont  quelques  espèces  ne 
dépassent  pas  un  pouce , tandis 
que  d’autres  s’élèvent  à deux  pieds. 
Elles  viennent  dans  tous  les  ter- 
rains , mais  surtout  dans  les  ma- 
rais. Recherchées  par  les  vaches, 
quelques  unes  du  moins,  elles  sont 
toutes  rebutées  par  les  chevaux  et 
nuisibles  aux  moutons.  En  géné- 
ral le  fourrage  qu’elles  fournissent 
est  dur,  peu  nounissant  et  vaut 
d’autant  moins  qu’il  est  fauché  plus 
tard  après  la  floraison.  Aussi  ne 
les  coupc-t-on  dans  les  lieux  où 
elles  dominent  que  pour  en  faire 
de  la  litière.  ElléS  sont  du  reste 
fort  utiles  par  leurs  racines  qui 
fixent,  contiennent  le  sol  et  le 
protègent  contre  le  ravage  des 
eaux. 

Elles  servent  aussi  à l’exhausser, 
à l’améliorer  par  les  principes 
qu’elles  dégagent  en  se  décompo- 
sant. 

Laîche  jaunâtre  ( carex  mlpina , 
L.  ) , elle  s’élève  souvent  à deux 
pieds,  va  même  quelquefois  au-delà. 
Elle  végète  dans  les  marais , sur 
le  bord  des  petites  rivières  et  des 
fossés.  C’est  une  des  plantes  qui 
contribue  le  plus  à exhausser  le 
sol  et  à atténuer  l’effet  des  cou- 
rants. On  la  plante  et  on  la  sème 
souvent  pour  cet  usage.  On  la 
fauche  aussi  pour  faire  de  la  litière. 
Le  fumier  qui  en  résulte  s’emploie 
avec  succès  dans  les  terres  argi- 
leuses et  humides  , attendu  sa  len- 
te décomposition.  11  agit  mécani- 
quement d’une  part  en  soulevant 
le  sol  qu’il  bonifie,  de  l’autre  par 
les  principes  qu’il  lui  fournil. 

LAINE.  La  laine  est  naturel- 
lement enduite  d’une  espèce  de 
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f^rnifsc  qu’on  .ippdie  suinl;  r.ct 
«■luiuit  la  préserve  des  teignes, 
de  sorte  qu’on  ne  lui  fait  subir 
le  dégraissage  que  lorsqu’on  a le 
projet  de  la  teindre  ou  de  la 
lilcr. 

Pour  dégraisser  la  laine  , on  la 
jnet  pendant  environ  un  quart 
d’heure  dans  une  chaudière  qui  con- 
tient une  quantité  suffisante  d’eau , 
mêlée  d’un  quart  d’urine  putréfiée 
et  échauffée  au  point  de  pouvoir 
seulement  y souffrir  la  main  , en 
la  remuant  de  temps  en  temps  avec 
des  bâtons  ; on  la  lève  ensuite  et 
on  la  met  égoutter  ; on  la  porte  de 
là  dans  une  grande  chaudière  pla- 
cée dans  une  eau  courante  , et  on 
ia  remue  jusqu’à  ce  que  le  suint  en 
soit  entièrement  sorti  et  ne  rende 
plus  l’eau  laiteuse;  on  la  retire 
alors  et  on  la  met  égoutter.  Elle 
perd  quelquefois  dans  celle  opéra- 
tion plus  du  quart  de  son  poids. 
Î1  est  important  que  le  dégraissage 
se  fasse  avec  soin , pareeque  la 
laine  en  est  mieux  disposée  à rece- 
voir la  teinture. 

On  conserve  dans  un  baquet  les 
résidus  de  la  première  opération  , 
en  y ajoutant  de  temps  en  temps 
de  l’urine  putréfiée , de  sorte  que 
le  suint  qui  s’y  trouve  sert  lui- 
même  à rendre  plus  soluble  celui 
qui  adhère  àla  laine  nouvelle;  l’am- 
moniaque de  l’urine  putréfiée  con- 
tribue probablement  à l’effet. Lors- 
qu’une laine  résiste  à ce  moyen  , 
on  ajoute  un  peu  de  savon  à la  li- 
queur ; mais  ce  n’est  qu’avec  beau- 
coup de  précaution  qu’il  faut  se 
permettre  l’usage  du  savon  pourles 
laines  fines , pareequ’il  les  altère 
facilement. 

LAIT.  Fluide  que  secrétent  les 
vaisseaux  particuliers  des  lemcl- 
les  des  diverses  espèces  d’ani- 
maux, et  qui  se  compose  toujours, 
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quelle  que  soit  celle  qui  le  produit» 
de  quatre  parties  bien  distinctes, 
le  beurre , le  caillé  ou  matière 
caséeuse , le  sérum  ou  petit-lait,  le 
sucre,  ou  sel  essentiel  de  lait.  11 
renferme  quelquefois  d'autres  sub- 
stances, mais  elles  n’entrent  pas 
comme  partie  intégrante  dans  sa 
constitution.  Le  bon  lait  n’est  ni 
trop  clair  ni  trop  épais,  mais  d’un 
blanc  mal,  d’une  saveur  douce  et 
agréable.  Du  reste  sa  qualité  dé- 
pend jusqu’à  un  certain  point  de 
l’âge  de  la  femelle  qui  le  donne. 
Si  elle  est  trop  jeune,  il  est  sé- 
reux , si  elle  est  vieille,  il  est 
sec  et  sans  goût,  si  elle  est  en 
chaleur  ou  ne  fait  que  de  met- 
tre bas,  il  n’est  pas  suppor- 
table ; vers  le  quatrième  jour 
cependant,  il  peut  déjà  entrer  dans 
le  commerce,  mais  il  n’atteint 
toute  sa  perfection  que  sur  la 
fin  du  troisième  mois.  La  sai- 
son influe  aussi  beaucoup  sur  sa 
qualité;  savoureux,  abondant  en 
été,  il  est  plus  riche,  plus  crémeux 
en  hiver. 

Les  espèces  de  lait  les  plus  con- 
nues peuvent  se  réduire  à deux 
classes;  le  Jait  des  animaux  rumi- 
nants, et  celui  des  animaux  non 
ruminants.  Le  premier  sert  prin- 
cipalement aux  usages  domesti- 
ques; le  second  s’emploie  plusgé- 
néraiement  en  médecine. 

Laüde  vache.  C’est  le  plus  abon- 
dant et  le  meilleur  de  tous.  Cette 
supériorité  tient  à l’organisation 
de  la  femelle  qui  diffère  à certains 
égards  de  celle  des  autres  ani- 
maux de  ce  genre.  Indépendam- 
ment de  la  dimension  doses  trayons 
et  du  volume  de  ses  mameïles , 
elle  cède  àla  première  compression 
de  la  main,  tandis  que  la  plupart 
des  femelles  de  la  seconde  classe 
n’obéissent  qu’à  la  ruse.  C’est 
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avec  le  lait  île  vache  qu’on  prépare 
les  beurres  et  fromages  les  plus 
renommés. 

Lait  de  chèvre.  Plus  dense  que  le 
precedent,  il  est  d’une  odeur  et 
d'une  saveur  qui  déplaît  quand  on 
commence  à s’en  servir.  La  crème , 
d’un  blanc  mat  fournit  un  beurre 
qui  est  ferme,  doux  et  agréable 
au  palais.  Le  caillé,  qui  est  d’une 
bonne  consistance  et  très  abon- 
dant est  la  base  d’un  commerce 
assez  étendu.  H sert  à préparer 
les  fromages  du  montd’ür,  de 
Sassenage. 

Lait  de  brelis.  Quoiqu’abon- 
dant,  ce  lait  a peu  de  consistance. 
11  se  distingue  des  précédents  par 
une  saveur  particulière,  ^aune  pil- 
le en  été,  il  est  onctueux,  fond 
aisément  dans  la  bouche  où  il  lais- 
se l’impression  d’une  huile.  Il  faut 
le  laver  à plusieurs  reprises  autre- 
ment il  ne  tarde  pas  à rancir.  Le 
caillé,  moins  gélatineux  que  celui 
de  vache  , conserve  un  état  gras  et 
visqueux.  J^a  quantité  de  lait  que 
donne  une  brebis  varie  suivant  les 
années,  las  saisons,  mais  peut  s’é- 
valuer, terme  moyen,  à trois 
quarts  de  livre  par  jour.  Elle  di- 
minue du  reste  d’une  manière  sen- 
sible après  le  part  et  la  tonte.  Le 
lait  de  brebis  fait  d’excellents  fro- 
mages dont  celui  de  Roquefort  est 
le  plus  estimé. 

Luit  d’anesse.  Son  analogie  avec 
celui  des  femmes  l'a  fait  intro- 
duire en  médecine  où  il  produit 
des  effets  bienfaisants.  11  est  d’au- 
tant plus  sucré  que  l’animal  qui  le 
donne  est  bien  traité  et  nour- 
ri d’herbes  succulentes.  11  abonde 
en  sérum  , ne  donne  qu’un  beurre 
et  un  fromage  médiocre. 

Lait  de  jument.  Sans  usage  chez 
nous , ce  lait  est  très  utile  aux 
Arabes,  aux  Tarlares,  aux  Russes 
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qui  en  font  du  beurre  , du  froma- 
ge et  une  liqueur  qui  leur  sert  de 
boisson.  Voici  comment  ils  prépa- 
rent cette  dernière.  Ils  réunissent 
une  grande  quantité  de  lait  qu  ils 
agitent  à diverses  reprises , et  dont 
ils  hâtent  la  fermentation  par  l’ad- 
dition d’un  sixième  d’eau,  d’un 
huitième  de  lait  de  vache  le  plus 
aigre  possible.  Ils  couvrent  le  va- 
se d’une  toile,  le  laissent  vingt- 
quatre  heures  en  repos,  après 
quoi  ils  le  battent  avec  des  verges, 
remèlent  ensemble  les  parties  que 
cette  opération  a séparées,  et  le  bat- 
tent encore  jusqu’à  ce  que  la  li- 
queur soit  parfaitement  homogène. 
Cette  liqueur  peut  se  conserver 
long-temps  en  vases  clos  et  dans 
un  endroit  sec  ; mais  chaque  fois 
qu’on  en  fait  usage,  il  faut  avoir 
soin  de  l’agiter  : ils  en  extraient 
aussi  un  esprit  au  moyen  de  la  dis- 
tillation. 

Par  rapport  à la  quantité  de  su- 
cre qu’ils  renferment,  les  diverses 
espèces  de  lait  sont:  lait  de  ju-r 
ment,  de  femme,  d’anesse,  de 
chèvre,  de  brebis  et  de  vache.  Si 
on  les  considère  par  rapport  au  pe- 
tit-lait qu’ils  contiennent,  ils  se 
présentent  dqns  l’ordre  suivant: 
lait  d’ânesse,  de  jument,  de  fem- 
me, de  vache , de  chèvre  et  de 
brebis,  lis  forment  par  rapport  à 
la  crème  cette  série:  lait  de  bre- 
bis, de  femme,  de  chèvre,  de  va- 
che , d’ânesse,  de  jument.  Pour 
le  fromage,  c’est:  lait  de  brebis, 
de  chèvre,  de  vache,  d’ânesse, 
de  femme , de  jument. 

Le  lait  ne  se  borne  pas  seule- 
ment aux  usages  économiques.  On 
est  parvenu  à en  faire  d’heureuses 
applications  aux  arts.  Telles  sont 
par  exemple  la  clarification  des  li- 
queurs vineuses  et  spiritueuses  au 
moyen  de  la  crème , la  conserva- 
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tlon  (les  viandes  par  le  caill(i,  la 
pelillure  au  lait , etc. 

il  existe  encore  plusieurs  espè- 
ces de  lait  qui  ne  sont  que  dcsino- 
dilications  du  lait  naturel.  La  crè- 
me nouvelle  après  avoir  donné  le 
Leurre  qui  en  formait  une  des  par- 
ties constituantes,  ne  présente  plus 
qu’un  liquide  blanchâtre  d’une  sa- 
veur et  d’une  consistance  qui  se 
rapprochent  de  celles  du  lait  pur. 
Ce  liquide  est  connu  sous  le  nom 
de  lait  de  heuire  et  quelquefois  de 
lait  aigre.  On  s’en  sert  àla  campa- 
gne pour  faire  la  soupe  ou  pour 
humecter  le  son  dont  on  nourrit 
ta  volaille , ou  bien  on  le  donne 
aux  jeunes  veaux  qu’on  ne  livre 
pas  de  suite  à la  boucherie.  Admi- 
nistré dans  certaines  maladies,  il 
agit  mieux  que  le  lait  ordinaire 
dont  la  crème  est  toujours  difficile 
, à digérer. 

Le  lait  maigre , n’est  autre  diose 
que  le  sérum  qui  reste  après  la  sé- 
paration du  caillé  ou  de  la  matière 
caséeuse.  Clarifié  et  filtré  , ' il  est 
d’un  jaune  qui  lire  quelquefois 
sur  le  vert  d’eau.  Abandonné  à lui- 
mème  en  été,  M ne  tarde  pas  à 
s’altérer,  se  trouble  de  plus  en 
plus,  et  contracte  une  saveur  aci- 
de assez  prononcée.  C’est  dans  cet 
état  qu’on  l’emploie  dans  les  ma- 
ladies inflammatoires,  et  qu’il  sert 
au  blanchiment  de  toiles. 

Lait  végétal.  C’est  le  nom 
qu’on  donne  aux  sucs  liquides  et 
blancs  que  sécrètent  une  foule  de 
plantes. 

On  lui  a supposé  pendant  long- 
temps la  propriété  d’augmenter  le 
lait  des  animaux.  Mais  cette  opi- 
nion fondée  sur  l’analogie  qu’ils 
présentent  cnlr’eux,  n’a  pas  tenu 
aux  épreuves  du  temps.  On  sait 
aujourd’hui  que  l’organe  mam- 
maire ne  tire  les  éléments  ■ uéees- 
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raircs  à la  bclation  que  des  ma- 
tières purement  alimentaires. 

I.Ari’KRlK.  Lieu  où  l’on  sert 
le  lait.  Elle  doit  être  aérée,  fraîche, 
spacieuse  , jtavée  en  pierre , et 
garnie  de  tablettes  d’orme  ou  de 
frêne.  Sa  porte  extérieure  doit  re- 
garder le  nord-est  ou  nord-ouest, 
l’intérieur  le  sud-ouest,  et  sa  croi- 
sée le  nord.  Elle  doit  être  te- 
nue avec  la  plus  minutieuse  pro- 
preté ; il  ne  suffit  pas  que  le  tor- 
chon à récurer  soit  blanc  , il  faut 
qu’il  ne  contienne  aucun  corps 
étranger,  qu’il  soit  parfaitement 
dépouillé,  car  la  propreté  exté- 
rieure est  souvent  l’ennemie  de  la 
propreté  véritable.  Entrons  dans 
quelques  détails. 

Les  ustensiles.  Le  détail  des  meu- 
bles d’una  laiterie  peut  paraître  peu 
intéressant  et  même  inutile  à bien 
des  lecteurs;  il  est  cependant  im- 
possible de  détailler  la  manière 
d’opérer  sans  décrire  les  instru- 
ments nécessaires.  La  description 
ne  sera  guère  qu’une  définition 
technique  ; la  clarté  l’exige. 

Le  seau  à traire.  Sa  forme  est 
presque  celle  d’un  boisseau  ; 11  est 
fait  avec  des  douves  et  des  cer- 
cles; une  de  ces  douves  s’élève 
au-dessu.=  du  bord , de  trois  ou 
quatre  pouces,  pour  servir  de  poi- 
gnée ; son  diamètre  est  d’environ 
quinze  pouces  , et  sa  profondeur 
autour  de  dix  ; les  douves,  de  chê- 
ne, et  les  cercles,  qui  doivent  être 
larges  et  serrés  , en  frêne. 

Le  raf raid  lissoir.  C’est  un  grand 
et  fort  vaisseau  ou  seau  en  bois , 
dont  la  grandeur  est  proportionnée 
au  nombre  de  vaches , de  dix-huit 
pouces  à deux  pieds  de  profondeur. 
Deux  de  ses  douves , à l’exlrémilé 
d’un  diamètre,  s’élèvent  au-dessus 
du  bord  , avec  des  trous  pour  y 
passer  un  fort  bâton , pour  pou- 
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voir  le  trausporlcr  sur  les  épaules 
(le  (leux  homiiics. 

L(i passoire.  Elle  est  faite  comme 
un  crible  de  douze  ou  (juatorze 
pouces  de  diamètre  et  de  cinq  à six 
pouces  de  profondeur  ; quelques 
unes  sont  faites  en  crin  , d’autres 
avec  une  toile  qu’on  lave  chaque 
jour;  souvent  on  met  au  fond  une 
feuille  de  fougère,  pour  empêcher 
le  lait  de  rejaillir  lorsqu’on  le 
verse. 

Le  porteur  de  la  passoire.  Il  se 
pose  sur  le  rafraîchissoir  pour  sou- 
tenir la  passoire.  A une  de  ses  ex- 
trémités sont  deux  traverses  pour 
introduire  une  des  poignées  du  ra- 
fraîchissoir, et  l’assujettir.  Le  hois 
est  du  frêne. 

Les  plats.  La  forme  ordinaire, 
mais  grands,  environ  un  pied  de 
diamètre. 

Brosses  pour  les  seana;.  Des  bros- 
ses communes,  mais  fermes,  avec 
des  soies  de  sanglier  , plus  longues 
à l’extrémité,  pour  pénétrer  dans 
les  angles.  C’est  un  ustensile  qui 
ne  doit  jamais  manquer  dans  une 
laiterie,  quoique  dans  plusieurs 
endroits,  on  n’en  ait  nulle  connais- 
sance. 

L’arbre  aux  seaux.  Invention 
simple  , ou  plutôt  une  pensée 
qu’on  croirait  impossible  de  ne  pas 
avoir,  ayant  .à  sécher  les  ustensiles 
d’une  laiterie.  Cependantil  semble 
qu’on  ne  l’a  eue  (ju’ici.  Ailleurs, 
on  pose  les  seaux  sur  des  murs  ou 
sur  des  bancs  pour  sécher,  et  le 
moindre  vent  les  culbute.  Une 
forte  branche  garnie  de  ses  plus 
petites  branches  écorcées,  et  cou- 
pées à une  longueur  convenable  , 
est  fichée  en  terre  dans  la  cour,  et 
chaque  bout  de  branche  qui  y est 
restée  forme  autant  de  crochets 
liour  suspendre  les  seaux  ou  autre 
chose. 


LAI  9 

Vaisseaux  à lait.  Ce  sont  des 
vaisseaux  de  hois  , larges  et  peu 
profonds,  dans  lesquels  on  faiteré- 
mer  le  lait.  Ils  sont  faits  en  ma- 
nière de  cuve  , avec  des  douves  et 
des  cercles,  et  on  y pratique  des 
douves  plus  élevées  pour  poignées. 
Leurs  dimensions  varient  de  i8 
pouces  à deux  pieds  et  demi  de 
diamètre  et  de  cinq  à six  pouces 
de  profondeur  ; les  douves  en  chêne 
et  les  cercles  en  frêne. 

Plats  à écrémer.  S’ils  sont  de 
hois,  il  les  faut  très  minces;  com- 
munément, ils  sont  d’étain  , d’en- 
viron huit  pouces  de  diamètre, 
et  cinq  huitièmes  de  pouce  de 
profondeur. 

Tcirines  pour  la  crème.  On  con- 
serve la  crème  dans  des  vaisseaux 
de  ferre  d’une  grandeur  médiocre. 

Tranche-crème.  C’est  un  couteau 
de  bois  de  la  forme  à peu  près 
d’un  couteau  de  table,  de  douze  à 
quatorze  pouces. 

Baratte.  On  se  sert  ici  de  barattes 
verticales,  en  forme  de  baril.  Elles 
ont  une  poignée  fixe , et  une  mo- 
bile ; la  construction  n’en  est  pas 
excellente  ; le  beurre  n’est  ici 
qu’un  objet  de  seconde  ligne.  La 
baratte  du  Yorkshlre  est  préfé- 
rable; mais  cela  doit  être;  là  le 
beurre  est  le  principal  objet. 

Table  h beurre  et  la  truelle.  Une 
table  un  peu  large  et  une  spatule 
de  bois  servent  à marquer  le 
beurre. 

Empi'eintes  du  beurre.  La  marque 
d’une  demi-livre,  de  quatre  pou- 
ces de  diamètre. 

Couteau  à fromage.  Un  manche 
de  bols  de  quatre  à cinq  pouces, 
garni  de  deux  ou  trois  lames  de 
fer,  de  douze  pouces  do  long  sur 
un  pouce  de  large  près  du  manche, 
et  se  diminuant  à irois  quarts  de 
pouce  vers  la  pointe , avec  deux 
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tranchants  dinoussés , et  la  porntc 
arrondie  , comme  un  couteau  d’i- 
voire à couper  le  papier.  La  dis- 
tance entre  les  lames,  qui  sont 
très  minces,  et  rangées  leur  côté 
plat  en  face  l’un  de  l’autre,  est 
(l’un  pouce. 

Ec/isscs.  De  quinze  à quinze 
pouces  et  demi  de  diamètre  et 
d’un  pouce  et  demi  à deux  pouces 
de  profondeur.  Le  bois  est  inva- 
riablement de  l’orme  ; quelques 
unes  sont  percées  de  trous,  mais 
beaucoup  n’en  ont  pas. 

2’oiles  à fromages.  Llles  sont  de 
toile  claire  , presque  comme  de  la 
gaze  : la  grandeur  varie  suivant  les 
laiteries. 

Presses  a fromages.  Au  centre  est 
fixée  une  vis  de  bois  qui  s’élève 
perpendiculairement  de  trois  ou 
quatre  pieds  au-dessus  de  lapierre  ; 
elle  passe  par  un  trou  qiil  est  dans 
une  traverse  portée  par  les  côtés 
de  la  presse  ; au-dessus  de  la  tra- 
verse est  placé  un  écrou  taillé  dans 
un  morceau  de  bols  de  dix-huit 
pouces  ou  deux  pieds,  et  d’un  dia- 
mètre proportionné  à la  vis;  cha- 
que extrémité  est  taillée  en  poi- 
gnée, et  au  moyen  de  cet  écrou, 
fa  pierre  est  levée  ou  baissée.  La 
situation  perpendiculaire  de  la  vis 
tient  la  base  Je  la  pierre  de  niveau, 
et  pourlalixer  davantage,  on  y pra- 
tique une  rainure  de  chaque  côté, 
dans  laquelle  entre  une  languette 
attachée  aux  deux  montants  des  cô- 
tés de  la  presse. 

LAITUE.  On  en  distingue  trois 
espèces  principales,  qui  varient 
sensiblement  entre  elles , et  qui 
forment  un  nombre  infini  d’espè- 
ces particulières. 

La  première  est  celle  qui  Jette 
des  feuilles  grandes,  lisses  et  alou- 
gées , et  sans  former  de  pomme. 

La  seconde  est  celle  dont  la 
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feuille  est  ronde,  qui  pomme  d’el- 
le-meme,  et  (ju’on  nomme  laitue 
fiommce. 

J.a  troi.sièmc  est  celle  dont  la 
fetiille  est  alongée  et  presque  lisse, 
qu  on  nomine  chicon  ou  rornalue, 

Cestrois  espèces  ont  des  feuilles 
rondes  ou  alongées,  lisses  ou  fri- 
sées, et  de  couleur  différente,  mais 
podssent  leurs  tiges  à peu  près  éga- 
lement. Elle  s’élève  à deux  ou  trois 
pieds  ; elle  est  ferme  , épaisse,  cy- 
lindrique etbranchue  : les  rameaux 
se  divisent  en  d’autres  plus  petits, 
qui  sont  chargés  de  fleurs,  ét  s’é- 
cartent en  manière  de  gerbes.  Ces 
fleurs  sont  composées  de  plusieurs 
demi-fleurons  jaunâtres  portés  sur 
des  embryons,  et  renfermés  dans 
un  petit  calice  écailleux,  oblong  et 
menu.  A ces  fleurs  succède  la  se- 
mence, qui  est  garnie  d’aigrettes, 
et  qui  est  de  forme  oblongue,  apla- 
tie et  pointue  aux  deux  extrémités, 
blanche,  noire  ou  jaune  , suivant 
l’espèce. 

La  laitue  se  mange  crue,  en  sa- 
lade avec  l’huile,  le  vinaigre  et 
le  sel  ; consommée  sans  aucune 
fourniture,  elle  est  très  saine,  et  ne 
peut  incommoder  que  les  estomacs 
extrêmement  faibles;  elle  (îst  de  di- 
gestion facile,  particidièrement 
pour  ceux  qui  ne  boivent  point  ou 
peu  de  vin.  Cuite,  elle  se  mange 
en  soupe,  se  mêle  aussi  avec  diffé- 
rents légumes,  surtout  avec  les 
pois. 

La  première  espèce  est  de  si 
peu  d’usage  pour  la  table  , et  si 
médiocre  qu'il  faut  plutôt  la  ban- 
nir des  jardins  que  la  cultiver  : le 
seul  moyen  d’en  tirer  parti  est  de 
la  lier  comme  les  chicons,  quand 
elle  est  en  pleine  force  ; le  cœur 
blanchit , mais  pourrit  facilement. 

La  seconde  espèce  , qui  est  La 
laitue  pommée  , est  celle  qui  est 
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la  plus  généralement  cultivée.  Elle 
se  subdivise  en  plusieurs  espèces  ; 
mais  ne  parlons  que  des  princi- 
pales. 

La  troisième  espèce  de  laitue, 
connue  sous  le  nom  de  chicon  ou 
romaine , n’est  guère  moins  culti- 
vée que  la  précédente;  elle  n’est 
point  sujette  à avoir  celle  pointe 
d’amertume  qu’on  trouve  assez 
communément  dans  les  laitues 
pommées , ce  qui  fait  qu’on  la  pré- 
féré pour  la  manger  crue  ; mais  elle 
n’a  pour  elle  que  la  belle  saison  ; 
jusqu’ici  l’art  n’a  pas  pu  parvenir 
à l’élever  pendant  l’hiver.  On  en 
connaît  douze  à quinze  espèces, 
mais  il  n’y  en  a que  sept  qui  soient 
généralement  cultivées  et  à peu 
près  égales  en  qualités;  les  autres 
sont  des  espèces  dégénérées,  et  ne 
méritent  pas  qu’on  s’en  occupe. 

Ces  sept  espèces  sont,  la  ro- 
maine hâtive , le  chicon  vert,  le  gris, 
le  blond , le  rouge , le  panaché,  et 
l' al  fange. 

Petite  crêpe  , ou  petite  noire. 
Elle  est  d’un  vert  jaunâtre , extrê- 
mement frisée  et  dentelée;  sa 
pomme  est  petite  à proportion, 
surtout  lorsqu’elle  vient  sous  clo- 
che : elle  est  fort  tendre  alors; 
mais  elle  a peu  de  goût  ; son  prin- 
cipal mérite  est  de  réussir  mieux 
qu’aucune  autre  sur  couche  pen- 
dant tout  l’hiver.  Elle  vient  mieux 
en  pleine  terre  ; mais  elle  n’a  pour 
elle  que  le  printemps;  dans  les  au- 
tres saisons , elle  monte  aussitôt 
qu’elle  pomme;  dans  les  terres 
fortes,  elle  fond  même  plutôt  que 
de  pommer  : elle  demande  par 
conséquent  une  terre  douce  et  bien 
terreaulée,  à l’exposition  du  midi 
ou  du  levant , le  long  de  quelque' 
mur  ou  au  pied  de  quelque  brise- 
vent.  C’est  la  première  qui  donne 
sa  graine,  mais  elle  en  donne  peu. 
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et  encore  celle  qu’elle  donne  est- 
elle  fort  sujcllc  à huiler.  Elle  se 
sème  vers  la  fin  d’août,  sur  de  pe- 
tits ados  de  terreau,  à l’exposition 
du  midi  ; et  se  repique  sur  de  pe- 
tites couches  basses , où  elle  se 
pomme;  cette  première  semée  se 
mange  en  décembre.  Elle  se  sème 
sur  couche  pour  la  seconde  fois, 
vers  la  Toussaint,  et  le  plant 
qu’elle  donne  se  replante  en  place 
sur  une  autre  couche,  quand  il  est 
assez  fort. 

Le  troisième  semis  se  fait  en 
décembre  et  se  continue , tous  les 
mois,  jusqu’au  mois  de  mars  ; mais 
ce  troisième  semis  demande  bien 
plus  de  soin  que  les  premiers. 

Pour  celte  laitue  , comme  pour 
toutes  leÿ  autres,  qu’on  sème  ou 
qu’on  repique,  il  ne  faut  charger 
la  couche  que  de  quatre  pouces  de 
terreau.  Quand  son  grand  feu  est 
passé , on  sème  la  graine  sous 
cloche , très  claire  et  fort  peu 
couverte  ; beaucoup  de  maraîchers 
se  contentent  même  de  la  battre 
avec  la  main  contre  le  terreau,  et 
ne  la  recouvrent  pas.  Elle  lève 
presque  aussitôt,  quand  ses  deux 
oreilles  sont  bien  formées,  que  la 
première  feuille  commence  à sor- 
tir du  cœur  ; on  la  repique  de  deux 
en  deux , à un  pouce  de  distance 
l’une  de  l’autre,  sous  d’autres  clo- 
ches. 11  en  entre  soixante  ou  qua- 
tre-vingts sous  chaque.  On  la  laisse 
se  fortifier  en  cet  état  jusqu’à  ce 
qu’elle  ait  quatre  ou  cinq  feuilles, 
en  entretenant  sa  couche  dans  ime 
bonne  température. 

11  faut  également  tenir  les  clo- 
ches empaillées  et  couvertes  de  li- 
tière , pendant  les  nuits  surtout,  et 
augmenter  les  couvertures  à pro- 
portion de  la  rigueur  du  temps. 
Lorsqu’on  a des  paillassons  , on 
couvre  toute  la  couche  par-dossus la 
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lllicie,  non  seulenienl  pour  con- 
server la  chaleur,  mais  aussi  pour 
secouer  plus  l'acilemcnl  la  neige  , 
<[ui,  sans  celle  précaution,  se  mé- 
Icrail  avec  la  litière. 

De  temps  ch  temps,  on  s’assure 
si  le  plant  n’a  pas  trop  de  chaleur, 
on  lève  les  cloches,  et  si  l’on  voit 
s’échapper  de  la  vapeur , c’est  que 
la  température  est  trop  forte,  alors 
on  donne  de  l’air  pendant  quel- 
ques heures. . 

Quand  il  fait  doux  , ou  que  le 
soleil  se  montre  pendant  les  ge- 
lées, on  lève  les  cloches,  qu’on 
baisse  dès  que  l’astre  disparaît. 

Lorsque  la  laitue  a atteint  quatre 
ou  cinq  feuilles,  on  la  repique  de 
nouveau  sous  cloche,  sur  une  nou- 
velle couche , où  on  la  laisse  pom- 
mer. La  couche  doit  être  chargée 
de  six  pouces  de  terreau,  pour  que 
la  racine  ne  touche  pas  le  fumier  ; 
on  en  met  douze  ou  quinze  , qu’on 
réduit  à quatre  ou  cinq  au  plus, 
aussitôt  qu’on  volt  qu’elles  sont 
pressées.  Celles  qu’on  retire  se 
replantent  également  par  quatre 
sous  d’autres  cloches. 

On  continue  comme  nous  ve- 
nons de  le  dire;  on  échauffe,  on 
acre  , on  soulève  les  cloches  pen- 
dant les  plus  belles  heures  du  jour , 
que  le  soleil  se  montre  ou  ne  se 
montre  pas  ; le  plant  s’étiole  et  ne 
pomme  pas. 

Lorsque  les  laitues  commencent 
à pommer,  on  ôte  les  feuilles  bas- 
ses qui  jaunissent , et  on  presse  le 
terreau  contre  le  pied  ; la  pomme 
en  vient  plus  grosse  et  plus  belle, 
i’ous  les  trois  ou  quatre  jours,  il 
faut  donner  de  l’air  aux  quatre  cô- 
tés de  la  cloche,  pour  qu’elles  en 
profilent  toutes  également  ; autre- 
ment celle  qui  jouirait  seule  du  bé- 
nifice  de  l’air  se  lorlifierail  à leurs 
dépens,  et  leur  nuirait. 
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J.a  grosse  crêpe. ne  différé  de  la 
petite  que  par  la  grosseur,  qui  est 

ftresque  double  : elle  a d’ailleurs 
es  mêmes  qualités,  forme  et  cou- 
leur. Son  principal  mérite  est  d’ê- 
tre extrêmement  douce  cl  tendre; 
elle  demande  aussi  môme  qualité 
de  terre  et  môme  exposition.  On 
peut  la  semer  et  l’avancer  sur  cou- 
che pour  en  jouir  plus  tôt  au  prin- 
temps; on  peut  môme  l’y  planter 
pour  pommer;  mais  elle  ne  souf- 
fre pas  la  cloche.  On  l’abandonne 
au  plein  air  dès  qu’elle  est  replan- 
tée , soit  sur  couche,  soit  sur  terre. 

Sa  graine  est  blanche , et  mûrit  de 
bonne  heure. 

' La  graine  des  deux  espèces  de 
crêpe  est  celle  qu’on  prend,  par 
préférence  à toute  autre , pour  en 
faire  de  la  laitue  à couper;  on  la 
sème  et  on  la  recouvre  légèrement 
de  terreaù  avec  la  main  sans  l’en- 
terrer ; on  peut  la  couper  douze  ou 
quinze  jours  après  ; mais  pour  1 a- 
voir  mieux  nourrie  et  qu’elle  ait 
plus  de  goût,  on  la  sème  apez 
claire,  et  on  la  laisse  profiter  jus- 
qu’à ce  qu’elle  ait  de  bonnes  feuil- 
les outre  ses  vieilles  : elle  est  plus 
long' temps  à venir,  mais  elle  fait 
plus  de  profit  et  de  plaisir.  On  en 
sème  un  peu  tous  les  quinze  jours 
depuis  la  fin  de  septembre  de 
cette  façon,  on  en  a aussi  long- 
temps qu’on  veut.  ' 

La  Bagnolct,  que  l’on  nomme 
aussi  la  petite  courte.,  la  printan- 
nicrc  ou  la  degrclèc , s’élève  l'.omme 
la  petite  crêpe , mais  elle  est  p us 
luitive , et  donne  une  pomme  plus  J 
grosse,  plus  jaune  cl  plus  ferme  ; 
de  plus  elle  pomme  sous  cloche  , | 

sans  qu’il  soit  besoin  de  l’aërcr. 

Sa  feuille  est  blonde  et  lisse, 
beaucoup  moins  frisée  que  la  crê- 
pe • elle  est  aussi  moins  sujette  à 
fondre.  Elle  réussit  également  sur 
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icrrc  cl  sur  couche  -,  mais  elle  mon  te 
facilement  dès  que  les  chaleurs 
commencent  ; elle  graine  peu  , et 
est  fort  sujette  à huiler. 

11  y a deux  espèces  de  George  : 
la  grosse  et  la  hîanêhc;  la  première 
s’élève  sur  couche , et  pomme  aussi 
sous  cloche,  pourvu  qu’elle  ait 
de  l’eau.  Sa  feuille  est  blonde  et 
assez  lisse,  et  sa  pomme  serrée  : 
elle  est  douce  et  tendre,  et  fournit 
abondamment  à tous  les  besoins. 
La  bonne  saison  pour  la  mettre 
en  place,  est  le  commencement 
d’avril  ; il  faut  avoir  le  soin  de  lui 
donner  de  l’air  à propos , et  la 
couper  dès  que  sa  pomme  est 
faite,  car  elle  monte  presque  aus- 
sitôt. Sa  graine  est  blanche;  elle 
en  rapporte  beaucoup,  cl  mûrit 
des  premières. 

La  seconde  sorte  peut  Indiffé- 
remment se  semer  sur  couche  et 
sur  terre , et  particulièrement  aux 
pieds  des  murs  : elle  vient  très 
grosse  et  bien  pommée,  douce, et 
tendre.  Sa  feuille  est  blonde,  cas- 
sante et  médiocrement  frisée  : elle 
demande  une  terre  légère  et  bien 
lcrreautée.  C’est  la  première  qui 
vient  sur  terre  quand  elle  a été 
un  peu  avancée  sur  couche  : il  faut 
aussi  la  couper  dès  qu’elle  est 
pommée , attendu  qu’elle  monte 
promptement.  Sa  graine  est  blan- 
che , abondante  ; et  mûrit  des  pre- 
mières. ■ 

La  grosse  blonde  est  tendre  et 
douce,  et, pomme  parfaitement; 
mais  elle  monte  presque  aussitôt, 
surtout  pendant  l’été  : c’est  au 
printemps  et  dans  l’automne  , 
qu’elle  réussit  le  mieux.  Sa  graine 
est  blanche,  abondante  , cl  mûrit 
ordinairement  bien. 

La  dauphine  est  une  laitue  prin- 
lannière  qui  n’est  bonne  que  dans 
cette  première  saison  ; elle  est  fort 
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h.llivc  et  fort  grosse,  d’une  forme 
plate;  sa  pomme  est  assez  serrée  ; 
elle  est  douce  et  tendre,  cl  peut  ôlrc 
considérée  comme  une  des  meil- 
leures laitues.  Elle  s’accommode 
de  toute  sorte  de  terre,  pourvu 
qu’elle  soit  mouillée  souvent  et 
amplement  ; elle  pousse  beaucoup 
de  drageons  autour  de  scs  premiè- 
res feuilles,  qu’il  faut  avoir  soin 
d’ôler.  Sa  graine  est  noire,  fournit 
beaucoup,  cl  mûrifde bonne  heure. 

Perpignaiie d>\cs  feuilles  unies 
et  lisses,  avec  une  grosse  côte; 
une  pomme  très  gro.sse  , douce  , 
assez  tendre;  elle  se  soutient  par- 
faitement dans  les  terres  sèches, 
cl  résiste  aux  chaleurs;  elle  monte 
difficilement,  mais  pourrit  dans 
les  terres  humides.  Sa  graine  est 
blanche  cl  abondante  ; elle  mûrit 
quelquefois  niad. 

La  B apaume ; q^rosse  laitue  blon- 
de, qui  se  soutient  bien  : elle  vient 
en  toute  saison  et  en  toutes  sortes 
de  terres.  Sa  pomme  n’est  pas  ser- 
rée du  haut,  mais  fort  remplie  du 
bas.  Sa  graine  est  noire  et  peu 
abondante. 

La  Batavia  diffère  de  toutes  les 
autres  par  son  volume , sa  confi- 
guration et  son  acabit  : elle  est  de 
la  grosseur  d’un  petit  choux;  ses 
feuilles  sont  extrêmement  frisées 
et  repliées,  d’un  vert  clair,  avec 
une  petite  teinte  de  rouge  semée 
sur  les  bords  ; sa  pomme  est  un 
peu  concave,  ne  blanchit  qu’Im- 
parfaitement , et  cependant  elle  est 
tendre  et  délicate,  et  si  cassante, 
qu’elle  ne  souLVe  presque  pas  de 
transport.  Elle  prend  un  peu  d’a- 
incrlumc  dans  les  terres  fortes,  elle 
est  néanmoins  très  estimée,  at- 
tendu qu’elle  prend  l’assaisonne- 
ment mieux  qu’aucune  autre.  Elle 
ne  réussit  pas  également  partout  ; 
elle  demande  à être  arrosée  fré- 
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qucmmeril  et  ainplemcnt  le  malin 
et  le  soir;  car  l’eau  adininislréc  en 
plein  midi,  la  fait  mouclieler  et 
pourrir  ; elle  craint  beaucoup  les 
fraîcheurs  , et  ne  réussit  guère 
passé  le  mois  d’aoill.  Sa  graine 
est  blanche  , x^^ssablement  abon- 
dante, et  mûrit  d’assez  bonne 
heure. 

La  laitue  hrune  autrement  la 
laitue  de  Hollande,  pomme  fort 
bien  , et  se  soutient  dans  les  séche- 
resses; elle  est  d’une  belle  gros- 
seur; ses  feuilles  extérieures  sont 
d’un  vert  mat , fort  lisses , et  très 
unies  sur  les  bords;  elle  a le  cœur 
jaune  et  plein  : mais  elle  n’est  ni 
bien  tendre  ni  bien  délicate.  Sa 
graine  est  noire , abondante , mûrit 
un  peu  tard,  et  pourrit  quelque- 
fois. 

La  jeune  rouge;  laitue  de 
moyenne  grosseur,  douce,  tendre, 
et  très  jaune  dans  le  cœur;  ses 
feuilles  extérieures  sont  d’un  vert 
tendre,  fouettées  de  rouge,  ron- 
des et  presque  unies.  Sa  saison 
favorite  est  le  printemps  et  l’au- 
tomne ; dans  l’été  , elle  huile  et 
fond  facilement.  Elle  demande 
une  terre  douce. 

La  grosse  rouge  a toutes  les 
bonnes  qualités  de  la  précédente, 
et  la  surpasse  en  grosseur,  qui  est 
au  moins  du  double  : elle  a encore 
l’avantage  de  se  maintenir  bien 
pommée,  aussi  long-temps  et  plus 
qu’aucune  autre , et  de  réussir  en 
toute  saison,  lorsque  la  terre  lui 
convient.  Elle  demande  un  fond 
gras  ; quand  elle  végète  dans  les 
sables,  elle  est  maigre  et  dure.  Elle 
ne  bulle  jamais,  du  moins  dans 
les  fonds  gras.  Scs  feuilles  exté- 
rieures sont  rondes,  presque  unies, 
d’un  vert  noir,  ombré  d’un  gros 
rouge  terne.  Sa  pomme  èst  jaune 
comme  une  orange,  sa  grange  est 
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noire,  mûrit  assez  aisément,  et 
fournit  beaucoup. 

Italie  a été,  pendant  long- 
temps, la  plus  cultivée  de  toutes  les 
laitues;  elle  réussit  en  toute  saison, 
et  se  soutient  assez  long -temps 
pommée.  Sa  feuille  est  fine  , et 
d’un  vert  tendre,  bordée  de  rouge  ; 
sa  pomme  est  serrée  et  d’un  goût 
parfait  ; elle  n’a  qu’un  défaut , c’est 
de  mouebeter  un  peu  dans  l’été  ; 
elle  demande  une  terre  légère  et 
maigre,  et  peu  d’eau.  Sa  graine  est 
noire,  mûrit  bien,  mais  elle  ne 
fournit  pas  beaucoup. 

La  royale  est  une  des  meilleures 
laitues  pour  l’été,  pourvu  qu’elle  soit 
mouillée  abondamment  : elle  est 
d’une  bonne  grosseur,  pomme  bien 
et  se  soutient  fort  long-temps,  elle 
est  assez  douce  et  assez  tendre; 
ses  feuilles  extérieures  sont  d’un 
beau  vert,  un  peu  cloquelées  et 
luisantes.  11  est  dommage  qu’elle 
soit  un  peu  sujette  à huiler  et  à 
fondre  ; à cela  près  elle  est  par- 
faite et  d’un  bon  rapport.  Sa  graine 
est  blanche , fournit  passahlement  ; 
mais  elle  mûrit  un  peu  difficile- 
ment dans  les  années  tendres.  11  est 
bon  d’avancer  sur  couche  ce  qu’on 
destine  pour  graine. 

Chicons.  C’est  la  romaine  hâtive 
qui  a l’avantage  de  pommer,  pour 
mieux  dire,  de  se  coiffer  sous  clo- 
ches. Sa  forme  est  assez  ressem- 
blante au  chicon  blond.  Sa  couleur 
extérieure  est  un  peu  moins  claire, 
et  ses  feuilles  sont  pointues  : on  le 
sème  au  mois  d’octobre  , pour  en 
jouir  au  mois  d’avril;  sa  graine  est 
blanche,  abondante,  et  mûrit 
bien. 

Chicon  oert.  C’est  le  plus  généra- 
lement cultivé  ; il  est  plus  gros  cl 
moins  délicat,  cl  réussit  bien  on 
toutes  saisons.  11  a encore  l’avan  - 
tage de  sc  fermer  lui-mème-;  ou 
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Ju  moins  il  lui  suffit  d’un  lien  à 
l’extrémité.  Sa  feuille  est  longue, 
arrondie  par  le  bout,  rude,  et  un 
peu  cloquetée  ; sa  côte  est  blanche, 
et  sa  couleur  d’un  gros  vert.  Sa 
graine  est  noire  et  abondante. 

Chicon  gris.  1 1 est  d’un  vert  plus 
foncé,  plus  doux  et  plus  printan- 
nier  que  celui  qui  précède,  mais 
aussi  il  fond  aisément  pendant 
l’été.  11  passe  l’iiiver,  et  s’accom- 
mode de  toutes  sortes  de  terre  : sa 
graine  est  blanche  et  très  abon- 
dante , mais  elle  mûrit  un  peu 
tard. 

Le  blond  est  beaucoup  plus  déli- 
cat au  manger  que  le  précédent  ; 
il  fait  sa  pomme  grosse,  plate  et 
remplie,  mais  il  fond  plus  aisé- 
ment. Sa  feuille  est  d’un  vert  jau- 
nâtre , un  peu  pointue , à côte 
blanche;  elle  est  moins  épaisse  et 
moins  cloquetée  que  celle  des  deux 
autres.  La  terre  où  il  se  plaît  est 
celle  qui  tient  le  milieu  entre  la 
légère  et  la  forte.  Sa  graine  est 
blanche  ct  peu  abondante. 

Lorsque  les  chicons  montent  en 
graine , on  jnrut  encore  tirer  parti 
de  la  lige  ou  colon  ; on  la  mange 
cuite  à la  sauce  blanche;  on  la 
confit  aussi  au  vinaigre  , et  on 
J’emploie  dans  les  salades  d’hiver. 

Quand  on  veut  avoir  en  pleine 
terre  les  différentes  espèces  de 
laitues  ct  de  chicon  dont  il  vient 
d’être  question,  on  fait  des  semen- 
ces sous  cloche  dès  le  mois  de  sep- 
tembre ou  d’octobre  , sur  les  ados 
de  terreau  exposés  au  midi.  Trois 
semaines  après,  on  les  repique  sur 
«l’autres  ados,  on  donne  tous  les 
jours  un  peu  d’air  aux  cloches.  On 
i les  laisse  se  fortifier  en  cet  état  jus- 
i qu’au  mois  de  février,  avec  l’at- 
■ tention  de  couvrir  exactement  les 
( cloches  de  litière  pendant  les  gc- 
i lécs , ct  de  les  découvrir  dans  le 
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gros  du  jour;  les  laitues  se  trou- 
vent assez  fortes  pour  être  replai.- 
tées  en  place,  si  la  saison  convient. 

On  choisit  dans  ce  cas  une  bon- 
ne exposition  , mais  auparavant, 
on  accoutume  la  plante  eu  plein 
air,  en  la  sévrant  peu  à peu  des 
cloches,  suivant  que  le  temps  le 
permet;  car  elles  fondraient  si  on 
les  mettait  en  pleine  terre  au  sor- 
tir de  la  cloche.  Dans  les  provin- 
ces , si  on  ne  veut  pas  faire  usage 
ni  de  terreau  ni  de  couches,  on 
prépare  des  terres  légères  mêlées 
avec  du  crottin  de  cheval  ou  du  fu- 
mer de  feuilles  pourries.  On  for- 
me des  ados,  et  si  on  n’a  p:is  de 
cloches  soufflées,  on  en  fait  de 
pièces  d’assemblage  ; lorsqu’on  re- 
plante ces  laitues  en  février  eu  en 
mars,  en  pleine  tcri’e,  s’il  fait  du 
bâlc  ou  du  soleil , on  les  arrose  lé- 
gèrement le  lendemain  en  plein 
midi. 

Culture.  On  choisit  la  terre  la 
plus  douce  et  la  mieux  fumée  qu’on 
aildansson  jardin.  Quand  les  plan- 
ches sont  dressées  et  terreautées,  si 
on  peut,  on  les  trace  pour  en  met- 
tre cinq  rangs  dans  chaque  plan- 
che de  cinq  pieds  de  largeur,  à 
sept  ou  huit  pouces  de  distance  ; 
on  les  trace  fort  légèrement  au 
cordeau  avec  un  bâton  pointu, 
pour  pouvoir  se  conduiije  en  ligne 
droite  ; car  celte  plante  ne  doit  pas 
être  enterrée  ; il  faut  que  son  cœur 
soit  à fleur  de  la  superficie  de  la 
terre,  qu’on  ne  doit  presser  que 
médiocrement  contre  sa  racine , 
avec  le  plantoir. 

On  arrose  les  laitues  aussitôt 
qu’elles  sont  plantées,  et  on  con- 
tinue les  arrosements  suivant  que 
le  temps  le  demande,  en  obser- 
vant, pendant  les  premiers  jours, 
de  n’arro.ser  que  le  malin  , après 
que  la  fraîcheur  de  la  nuit  a re- 
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(Ircsst;  les  feuilles  fanees  la  veille, 
sans  quoi  l’eau  se  nielc  avec  la 
terre,  el  fait  un  mauvais  effet. 

Quand  elles  sont  bien  reprises, 
on  leur  donne  une  petite  façon 
avec  la  scrponcUc  , qu'on  répète 
autant  de  fois  que  la  terre  a besoin 
.d’être  sarclée. 

Lorsqu’il  est  tombé  beaucoup 
de  pluie , et  qu’il  survient  du  beau 
temps  apres,  on  les  laisse  jeûner 
d’eau  plusieurs  jours  de  suite. 

Les  vers  des  hannetons  , et  un 
autre  de  couleur  grise  leur  font 
souvent  la  guerre  en  coupant  leur 
racine  ; il  faut  avoir  soin  de  les 
chercher  au  pieu  de  celles  qui  se 
fanent. 

La  laitue  qui  vient  sans  être  re- 
plantée est  ordinairement  la  plus 
belle  et  celle  qui  réussit  le  mieux 
pour  graine.  Comme  il  est  d’usage 
au  printemps  de  semer  la  graine 
dans  les  planches  ou  sur  les  côtiè- 
res, d’où  on  la  retire  pour  la  re- 
mettre ailleurs,  on  en  laisse  quel- 
ques unes  pour  graine. 

On  doit  semer  un  peu  de  graine 
tous  les  quinze  jours,  afin  d’avoir 
toujours  un  plant  bon  à replanter. 
A r.égard  de  celle  qu’on  sème  ou 
qu’on  replante  pendant  les  mois 
de  mars  et  d’avril,  et  qui  a be- 
soin d’être  arrosée  quelquefois,  à 
cause  du  hâle  assez  ordinaire  dans 
ces  deux  mois,  on  les  mouille  le 
matin  ou  en  plein  midi  ; car  si  on 
la  mouille  sur  le  soir,  et  qu’il  sur- 
vienne quelque  petite  gelée  le  len- 
demain malin,  elle  périt.  Les  lo- 
ches et  les  limas  s’attachent  à elles 
et  la  détruisent. 

11  y a beaucoup  de  terrains  où 
la  graine,  dans  les  grandes  cha- 
leurs , s’échauffe  et  ne  lève  pas;  il 
faut  alors  avoir  soin  de  la  mouiller 
tous  les  jours,  et  si  cet  expédient 
ne  suffit  pas,  il  faut,  aussitôt  qu’on 
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a semé  el  hersé,  couvrir  la  place 
avec  quelques  paillassons  ou  de  la 
grande  paille  étendue  qu’on  hu- 
mecte au  bout  de  quelques  jours, 
quand  la  .senience  commence  à le- 
ver, on  ôte  celte  couverture  au 
coucher  du  soleil,  pour  que  l’air 
de  la  nuit  l’endurcisse  un  peu. 

La  graine  de  celle  plante  se  re- 
cueille dans  les  mois  d’août  et  de 
septembre,  sur  les  pieds  qui  ont 
passé  l’hiver  comme  sur  ceux  ve- 
nus des  premières  semences  du 
printemps. 

On  marque  pour  graine  les  plus 
belles  pommes  ,•  et  on  pique  quel- 
ques baguettes  au  pied  pour  atta- 
cher les  montants  qui  se  fatiguent. 
On  débarrasse  le  plant  en  même 
temps  de  toutes  les  feuilles  inutiles 
qui  retiennent  la  sève  dans  le  pied, 
et  qui  , ensuite  , pourrissent  et 
communiquent  quelquefois  leur 
pourriture  à la  tige,  dans  les  sai- 
sons pluvieuses.  La  graine  estmûre 
lorsque  les  boulons  se  couronnent 
d’aigrettes,  et  que  la  plante  fane  el 
jaunit;  on  coupe  et  on  arrache  le 
pied,  qu’on  expose  debout  au  so- 
leil pendant  q^uelques  jours , à l’a- 
bri des  oiseaux  et  des  mulots  : on 
bat,  on  vanne,  et  on  serre  la 
graine,  qu’on  a soin  d’étiqueter. 

Elle  se  conserve  bonne  pendant 
trois  ans;  à la  quatrième,  il  en 
lève  encore  une  partie  quand  elle 
a été  bien  aoûtée  ; mais  le  plus  sûr 
est  de  n’y  pas  compter.  Elle  est  un 
peu  sujette  à monter,  lorsqu’on  la 
sème  la  môme  année  qu’on  la  re- 
cueille ; il  est  mieux  de  ne  la  semer 
qu’à  la  seconde. 

LAMEOURDES.  Courlcsbran- 
clies  qui  s’élancent  latéralement 
d’une  branche  horizontale  et  ar- 
quée à son  extrémité  ; elles  ont 
pour  appendice  un  bourrelet  ren- 
llé  qui  a la  forme  de  la  base  d un 
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cône  el  une  force  proporlionnclle 
à leur  longueur.  Ou  si  elles  sont 
implantées  sur  la  voûte  de  l’arc  , 
ce  sont  des  branches  longues,  vi- 
goureuses et  verticales,  meme  dans 
les  branches  à pépin.  Elles  ne  de- 
inandçnt  que  rarement  à être  réar- 
quées dans  les  arbres  à pépin,  c’est 
seulement  lorsque  leur  arc  est  pris 
sur  un  vigoureux  gourmand.  On 
réarque  sur  un  prunier  fougueux. 

Un  arc  et  ses  lambourdes  don- 
nent fruit  à la  seconde  année  dans 
les  fruits  à pépin. 

Rien  de  court  ou  rien  de  faible 
comme  les  lambourdes  du  pêcher  ; 
elles  ne  durent  qu’un  an,  et  se  re- 
tranchent à la  taille  suivante.  Ceci 
ii’a  pourtant  rigoureusement  lieu 
que  pour  le  presser  à tailler  ; 
c’est  le  contraire,  s’il  s’agit  du  pê- 
cher arqué  , c’est  à dire  que  si  les 
lambourdes  latérales  sont  maigres 
et  longuettes;  celles  qui  naissent 
sur  les  arcs  prennent  jusqu’à  un 
pied  de  longueur  et  une  grosseur 
proportionnée  ; comme  le  pêcher 
est  un  des  arbres  les  plus  fougueux, 
on  arque  dés  l’automne  ces  lam- 
bourdes qui  naissent  de  l’arc  ; elles 
1 donnent  leur  fruit  l’année  suivante, 
t et  en  même  temps  elles  élancent 
< des  lambourdes  latérales  pour  l’an- 
I née  d’après. 

LANDES.  Vaste  espace  où  il 
me  croît  que  des  genêts,  des  bruyè- 
res et  une  herbe  coriace,  maigre  et 
courte.  Toutes  les  landes  offrent  le 
•même  spectacle  , et  sont  dues  à la 
même  cause  d’infertilité.  C’est  par- 
! tout  un  tuf  ferrugineux  quis’étend  à 
un  ou  deux  pieds  de  profondeur. 
(Comme  il  n’est  pas  également  ré- 
pandu partout , ne  descend  pas  par- 
toutaumême  point  , il  laisse  divers 
endroits  susceptibles  de  culture, 
si  on  les  défriche  et  qu’on  empêche 
nies  troupeaux  d’y  pénétrer. 

|!  T.  U.  ' 
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Une  seconde  cause  qui  contri- 
bue à rendre  les  landes  stériles  , 
est  le  défaut  de  niveau.  Les  eaux 
s’accumulent  dans  différents  points , 
ne  se  dissipent  que  par  l’évapora- 
tion , infectent  l’air,  et  enlèvent  à 
la  culture  les  espaces  qu’elles  re- 
couvrent. On  peut , en  la  brisant, 
rendre  le  sol  à la  fertilité. 

Une  troisième  cause  d’inferti- 
lité est  la  couche  ferrugineuse  qui 
les  revêt  h la  surface,  et  qu’il  suffit 
souvent  de  briser  pour  mettre  à nu 
une  couche  de  bonne  terre.  Lrs 
argiles  que  recouvrent  des  couches 
de  sable , sont  aussi  des  causes  qui 
concourent  à rendit  des  terrains 
stériles  en  concentrant  et  en  pro- 
longeant le  séjour  des  eaux.  11  est 
plus  facile  de  tirer  parti  de  celles- 
ci  que  de  celles  qui  sont  ferrugi- 
neuses. Il  suffit  de  déterminer  l'é- 
coulement, la  terre  se  trouvera 
aussitôt  assainie  et  deviendra  pro- 
ductive, pour  peu  qu’on  mêla  la 
sable  et  l’argile  qui  sont  superpo- 
sés. Les  sols  qui  ontété  long-temps 
couverts  d’eau,  sont  chargés  d’hu- 
mus, et  se  couvrent  les  premières 
années  de  la  pins  riche  végétation. 

Quand  on  veut  mettre  des  lan- 
des en  culture,  il  faut  en  général, 
au  lieu  de  les  ensemencer  d’abord 
en  céréales  , les  planter  en  pins 
maritimes  , en  chênes  des  espèces 
les  plus  communes,  pareequ’à  la 
longue  leurs  débris  enrichissent  le 
sol , et  forment  une  rnas.se  de 
terre  végétale  qui  corrige  leur  ari- 
dité. 

On  peut,  dans  les  bas  fonds  où 
l’eau  séjourne  , planter  des  arbres 
amphibies,  tels  que  l’aune,  le 
saule,  le  peuplier,  le  frêne,  etc. 
llsy  viennent  vile,  absorbcntl’eau 
et  dessèchent  peu  à peu  le  terrain. 
Dans  les  parties  plus  élevées  et 
plus  sèches,  on  plante  le  chêne,  le 
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mélèze,  le  pin  marlllnie.  On  en  a 
planté  en  Champagne  dans  la  craie 
pure,et  ils  y viennent  parfaitement. 

LAPIN.  Cet  animal  fournit  à la 
table  un  mets  excellent , et  au  coin- 
merce  une  peau  dont  la  chapellerie 
et  le  tissage  tirent  un  parti  avanta- 
geux. Nous  allons  en  conséquente 
jfaire  connaître  les  moyens  d'en 
élever  le  plus  grand  nombre  avec 
le  moins  d’embarras  possible. 

On  peut,  suivant  les  circon-f 
stances  où  l’on  se  trouve,  élever 
les  lapins  dans  des  garennes  libres, 
dans  des  garennes  forcées  , et  dans 
des  garennes  domestiques.  Les 
premières,  nuisibles  aux  récoltes 
d ms  les  pays  cultivés,  conviennent 
aux  montagnes  sablonneuses  et  in- 
cultes , où  elles  réussissent  admi- 
rablement. Elles  prospèrent  éga- 
lement dans  les  dunes  , où  les  lapins 
se  naturalisent  et  donnent  un  pro- 
duit qui  n’est  pas  à dédaigner. 

Les  garennes  forcées  diffèrent 
des  premières  en  ce  qu’elles  sont 
entourées  de  fossés , de  murs  ou  de 
haies  qui  empêchent  les  lapins  de 
se  disperser.  Plus  elles  sont  éten- 
dues, plus  ces  animaux  ont  de 
champ  , et  plus  ils  se  multiplient. 

Quelquefois  les  garennes  sont 
fermées  de  murs  de  terre  recou- 
verts de  joncs  ou  de  chaume,  ou 
bien  elles  sont  entourées  d’une 
■clôture  de  pieux.  On  lorme  dans 
leur  intérieur  plusieurs  champs 
clos  de  murs  et  semés  en  prairies 
artificielles,  surtout  en  légumes 
qui  servent  de  nourriture  aux  ani- 
maux pendant  1 hiver.  Dans  les 
lieux  qui  ne  sont  pas  susceptibles 
de  ce  genre  de  culture,  on  élève 
des  meules  de  foin  qu’ils  consom- 
ment pendant  la  mauvaise  saison. 

( jn  a l';s.'C  des  hangards  aux  murs 
de  clôture  , afin  qu’ils  puissent 
trouver  une  nourriture  sèche  a l’é- 
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poque  des  pluies.  On  a soin  aussi 
de  pratiquer  dans  la  garenne  plu- 
sieurs terriers  artificiels  pour  invi- 
ter les  lapins  à continuer  cet  exer- 
cice. 

Olivier  de  Serre,  celui  de  nos 
agronomes  qui  s’est  occupé  avec  le 
plus  de  succès  de  l’éducation  des 
lapins,  conseille  d’établir  la  ga- 
renne sur  un  coteau  exposé  au  le- 
vant ou  au  midi  , dans  une  terre 
"légère  mêlée  d’argile  et  de  sable. 
On  la  parsème  de  taillis  épais,  on 
la  plante  d’arbres  verts  qui  four- 
nissent un  abri  contre  les  inlein- 
péries  de  l’air,  et  résistent  à la 
dent  des  lapins.  On  en  ajoute 
d’autres,  qui  croissent  avec  rapi- 
dité, et  dont  la  coupe  devient  une 
excellente  nourriture  qui  se  con- 
somme sur  place.  Tels  sont  tous 
les  arbres  fruitiers,  les  chênes,  les 
ormes,  les  acacias,  les  genévriers, 
etc.  On  prodigue  dans  la  garenne 
les  plantes  odoriférantes,  le  thym, 
le  serpolet,  la  lavande;  enfin  on 
l’ensemence  de  graminées,  de 
plantes  légumineuses  et  de  raci- 
nes, lorsqu’elle  n’a  pas  assez  d é- 
tendue  pour  fournir  naturellement 
la  nourriture  qui  leur  est  néces- 
saire. On  l’entoure  de  murailles 
de  pierres  ou  de  pisé,  de  neuf  à 
dix  pouces  de  haut , et  assez  pro- 
fondes pour  empêcher  les  lapins 
de  creuser  et  de  passer  en  dessous. 
On  garnit  d’une  grille  très  serrée 
les  trous  nécessaires  à l’écoule- 
ment des  eaux.  On  l’entoure  sou- 
vent de  fossés  qui  forment  une  ex- 
cellente clôture  , et  dans  lesquels 
on  peut  élever  du  poisson  ; on  leur 
donne  ordinairement  six  à sept 
mètres  de  large  sur  deux  et  plus; 
de  ju'ofond.  On  elève  d’environ  ( 
un  mèire,  et  .à  pic,  leur  rive  exté- 
rieure ; on  prévient  les  éhoule- 
menls  et  les  brèches  par  uu  bâtis  j 
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en  maçonnerie,  ou  ies  plantations 
d’osier.  On  donne  à la  rive  inté- 
rieure une  pente  douce  , afin  (jue 
les  lapins  qui  chercheraient  a s’é- 
chapper à la  nage , ne  pouvant  es- 
calader l’autre  , retournent  sur 
leurs  pas  sans  aucun  danger. 

Lorsqu’on  veut  prendre  des  la- 
pins, on  fait  usage  de  pièges,  de 
filets  ou  d’espèces  de  trappes  ; on 
tend  les  premiers  vers  le  milieu 
de  la  nuit , entre  les  terriers  et  les 
lieux  où  ils  vont  pâturer;  on  les 
chasse  avec  des  chiens,  et  on  les 
laisse  renfermés  dans  les  filets  jus- 
qu’au jour.  Un  autre  moyen  qu’on 
emploie  souvent , consiste  à pra- 
. tiquer  de  grandes  fosses  qu’on  re- 
couvre d’un  plancher  au  milieu 
duquel  est  une  porte  munie  d’une 
petite  trappe  ; on  laisse  celle-ci 
fermée  quelques  nuits  pour  ne  pas 
effrayer  les  lapins  ; on  l’ouvre  en- 
suite , on  choisit  ceux  qu’on  veut 

firendre,  et  on  met  les  autres  en 
iberté.  On  fait  cette  opération 
vers  la  lin  de  l’automne , et  on  ne 
laisse  qu’un  mâle  pour  six  à sept 
femelles  , afin  qu’ils  ne  fatiguent 
pas  trop  celles-ci  , et  ite  détrui- 
sent pas  les  petits.  Si  on  ne 
veut  pas  s’en  défaire,  on  les  châ- 
tre , afin  de  les  engraisser  plus 
vite.  Ils  acquièrent  dans  ce  cas 
une  chair  plus  délicate,  sont  pai- 
sibles , ne  tourmentent  plus  leurs 
mères,  et  ne  se  livrent  plus  entre 
eux  ces  combats  dans  lesquels  ils 
périssent  si  souvent. 

Le  fusil  ni  le  furet  ne  doivent 
être  employés  dans  les  garennes 
forcées;  ils  effraient  les  lapins,  et 
I les  dégoûtent  de  leur  habitation.  11 
y a divers  moyens  plus  commodes. 
On  peut  , par  exemple  , fermer  , 
lorsque  ces  animaux  sont  au  ga- 
I gnage , une  grande  partie  des  trous 
I qui  leur  servent  de  refuge,  et  les 
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effrayer.  Ils  se  précipitent  dans 
des  trous  qui  restent  ouverts,  et 
sont  garnis  d’un  filet  à l’une  de 
leurs  extrémités.  Forcés  au  moyen 
d’une  longue  perche  , ils  cherchent 
à s’échapper  et  tombent  dans  le  piè- 
ge. Quelquefois  on  suspend  au  des- 
sus du  lieu  où  ils  s’assemblent  pour 
butiner , ou  d’un  endroit  où  on  les 
amorce,  un  large  panier  d’osier 
attaché  à une  corde  qui  se  meut 
sur  une  poulie  qu’on  laisse  couler 
dès  qu’on  les  voit  réunis.  On  se 
sert  encore  d’une  grande  cage  en 
bois,  garnie  à fleur  de  terre  d’ou- 
verlures  qui  permettent  aux  lapins 
d’entrer  et  les  empêchent  de  sor- 
tir, à raison  des  pointes  dont  elles 
sont  armées  à l’intérieur.  Voici 
une  garenne  où  la  chasse  ne  pré- 
sente aucune  difficulté.  Elle  est 
formée  de  trois  enclos  de  murs 
qui  l’enveloppent  , excepté  aux 
points  de  communication,  l.es  la- 
pins en  sortant  du  premier,  dans 
lequel  lis  terrent  habituellement, 
pour  aller  dans  le  troisième,  où 
la  nourriture  sèche  et  fraîche  est 
plus  abondante,  passent  dans  l’in- 
termédiaire , dont  les  murs  sont 
garnis  à fleur  de  terre  , de  pots 
de  grès  qui  repeésentent  de  faux 
terriers.  Lorsque  les  animaux 
sont  au  gagnage  , on  ferme  la 
porte  de  communication  avec  l’en 
clos  des  terriers,  et  on  les  ef- 
fraie. Ils  vont  se  réfugier  dans 
l’enclos  intermédiaire  et  se  blot- 
tissent dans  les  pots  de  grès  , qui 
leur  offrent  une  retraite  apparente, 
et  se  laissent  prendre  sans  difti- 
ficullé. 

Les  clapiers  ou  garennes  dornes- 
ticjues  sont  faits  autrement  ; iis  va- 
rient de  forme  suivant  la  localité 
où  ils  sont  construits,  mais  une 
condition  essentielle , c’est  qu’ils 
soient  exposés  au  levant  ou  au 
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midi,  et  entourés  de  murs  sur- 
montés d’un  toit  qui  défend  l’ac- 
cès aux  fouines , aux  chats  et  aux 
renards , les  plus  dangereux  enne- 
mis des  lapins.  Lorsqu’on  ne  veut 
pas  faire  la  dépense  d’un  toit , on 
couronne  le  claj)ier  avec  des  ar- 
doises ou  des  tuiles  très  avancées 
en  dehors.  Ou  le  pave  au  niveau 
de  la  fondation  des  murs  , qui 
s] enfoncent  sous  terre  d’un  mètre 
et  demi , afin  d’opposer  aux  lapins 
une  barrière  qu’ils  ne  puissent 
franchir  : puis  on  place  à l’inté- 
rieur des  loges  pour  les  mères; 
on  les  construit  en  lattes  serrées 
ou  en  planches  fortes  , et  on  les 
élève  à dix  huit  ou  vingt  centimè- 
tres de  haut.  On  leur  donne  com- 
munément soixante  centimètres  en 
tout  sens  ; on  en  pldtre  ou  planchéie 
le  fond;  on  lui  ménage  une  légère 
pente  avec  quelques  trous  de  dis- 
tance en  distance  , pour  facili- 
ter l'écoulement  des  urines  ; on 
introduit  par  une  porte  latérale  la 
litière,  qu’on  a soin  de  renouveler 
de  temps  à autre;  chacune  des 
loges  est  garnie  d’un  petit  râtelier 
analogue  à ceux  d’une  bergerie 
qui  reçoit  les  fourrages  verts  ou 
secs,  qui  ne  sont  ainsi  ni  foulés 
ni  perdus  ; on  y dispose  aussi  une 
sibille  pour  le  son  et  la  graine 
qu’on  donne  aux  mères  nourrices. 
Les  barreaux  qui  forment  la  loge 
doivent  être  assez  rapprochés  pour 
que  les  lapereaux  ne  puissent  y 
passer  la  tête , de  crainte  qu’ils  ne 
s’étranglent. 

Un  clapier  de  douze  à quinze 
mètres  de  long,  et  de  quatre  à 
cinq  de  large,  peut  recevoir  vingt 
à vingt-quatre  loges,  dont  deux 
sont  réservées  aux  mâles,  et  deux 
aux  lapereaux  qui  n’ont  pas  en- 
core .assez  de  force  pour  courir 
dans  le  clapier. 
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On  cntrelierjt  dans  la  garenne  un 
courant  d’air  continu , au  moyen  de 
croisées  grillées  à clair-voie  ; on 
pratique  une  galerie  extérieure  où 
les  lapins  vont  s’exposer  au  soleil, 
et  on  leur  ménage  une  entrée  par 
des  trous  qui  servent  de  point  de 
communication. 

On  donne  à manger  aux  lapins 
deux  fois  par  jour , le  matin  et  le 
soir.  Si  c’est  du  vert  qu’on  leur 
administre,  on  ne  le  met  au  râte- 
lier que  lorsqu’il  est  bien  essuvé , 
car  1 herbe  mouillée  leur  est  fu- 
neste. Ce  sont  surtout  les  débris 
des  légumes  des  jardins,  à l’ex- 
ception des  choux,  des  salades,  et 
en  général  de  toutes  les  plantes 
aqueuses  et  fi  oides.  On  peut  pen- 
dant l’été  leur  donner  des  feuilles, 
des  racines  de  carottes,  toutes  les 
plantes  légumineuses,  les  feuilles 
et  branches  d’arbres  de  toute  es- 
pèce , le  persil,  la  pimprenelle,  la 
chicorée  sauvage , etc.  Les  regains, 
les  pommes  de  terre,  les  bette- 
raves, le  fourrage  du  blé  de  J’ur- 
qule  servent  pour  l’hiver.  On  leur 
donne  aussi  du  son, de  l’avoine  ou 
tous  autres  grains.  Celte  nourriture 
convient  surtout  aux  mères  qui  al- 
laitent leurs  petits. 

Le  choix  de  la  litière  n’est  pas 
non  plus  indifférent  : c’est  .a  la 
mauvaise  qualité  de  celle  qu’on 
leur  donne  que  sont  dues  la  plu- 
art  des  maladies  qu’ils  éprouvent. 
1 faut  leur  donner  de  la  paille  sè- 
che , la  renouveler  fréquemment, 
et  la  remplacer  en  entier  toutes 
les  trois  semaines,  et  surtout  avant 
et  après  la  naissance  des  petits  : il 
est  bon,  dans  l’intervalle,  de  re- 
couvrir l’ancienned’un  lit  de  paille 
fraîche.  Si  la  mère  a par  hasard 
mis  bas  ses  lapereaux  dans  un  en- 
droit humide,  on  les  enlève  avec 
précaution  et  on  les  place  dans 
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l’endroit  le  plus  sec  de  la  cabane. 

Chaque  lapine  peut  donner  six 
à sept  portées  par  année.  On  la 
rend  au  mâle  trois  semaines  après 
qu’elle  a mis  bas  ; on  les  laisse  en- 
sembl£  toute  une  nuit.  Lorsqu’ils 
sont  en  bon  état,  que  le  dernier 
n’a  pas  plus  de  cinq  à six  ans,  et 
la  femelle  de  quatre  à cinq,  il  est 
rare  qu’elle  ne  soit  pas  remplie. 
On  la  ramène  à ses  petits,  qu’on 
peut  lui  laisser  sans  inconvénient 
nourrir  encore  pendant  une  Jiui- 
iaine.  Si  l’on  s’aperçoit  qu'elle 
fasse  périr  ses  lapereaux,  on  la 
corrige  en  la  regorgeant  de  la 
nourriture  qu’elle  aime  le  plus, 
en  la  dérangeant  le  moins  possi- 
ble, et  en  ne  la  mettant  au  mâle 
que  le  soir.  I.e  matin,  lorsqu’elle 
est  rentrée  , elle  est  paisible  et  ne 
songe  pas  à maltraiter  ses  petits. 

Les  femelles  qu’on  ne  doit  faire 
couvrir  que  lorsqu’elles  ont  atteint 
six  mois,  portent  trente  jours  et 
donnent  de  deux  à dix  petits.  Les 
portées  les  plus  avantageuse's  sont 
de  cinq  ou  six.  Ceux-ci  commen- 
cent à manger  seuls  au  bout  d'un 
mois,  et  peuvent  à six  semaines 
se  passer  de  la  mère , et  entrer 
dans  la  grande  cabane  qui  sert  de 
premier  commun  ; à deux  mois  et 
demi,  on  les  lâche  dans  le  clapier 
avec  ceux  qui  sont  destinés  à la  table. 

La  castration  des  lapins  , qui 
a pour  but  , comme  nous  l’a- 
vons dit , de  les  empêcher  de  se 
battre  et  de  fatiguer  les  femelles  , 
est  une  opération  très  simple;  elle 
I consiste  à fendre  la  peau,  à saisir 
. avec  le  pouce  et  les  deux  premiers 
I doigts  de  la  main  gauche , l’un  des 
I testicules  de  l’aniiual,  et  à le  faire 
I sortir.  L’opération  faite  , on  frotte 
lia  partie  amputée  avec  un  peu  de 
isain-doux,  ou  bien  on  fait  une  li- 
jgaiure  avec  une  aiguillée  de  fiL 
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L’herbe  verte  et  trop  succulente 
cause  aux  lapins  des  indigestions 
tt  détermine  dans  leur  vessie  un 
amas  d’eau  assez  considérable , 
qui  quelquefois  les  fait  périr.  Le 
seul  moyen  de  les  guérir  est  de  les 
mettre  à la  nourriture  sèche,  de 
leur  donner  du  regain,  de  l’orge 
grillée  , des  plantes  aromatiques, 
et  deleui  fournir  l’eau  à discrétion. 
On  sépare  les  malades  de  ceux  qui 
se  portent  bien  : cette  précaution 
est  surtout  nécessaire  lorsqu’il  yen 
a qui  sont  attaqués  de  phtisie  , qui 
est  due  à l’humidité  à laquelle  ces 
animaux  sont  très  sensibles,  et 
ne  cède  qu’à  des  soins  constants  et 
au  régime  que  nous  venons  de 
prescrire. 

Les  petits  sont  aussi  sujets  à un 
mal  d’yeux  qui  les  attaque  versia  fin 
de  leur  allaitement  , et  les  fait 
promptement  périr.  Lorsqu’on  s’a- 
perçoit qu’ils  en  sont  atteints  , il 
faut  les  transporter  dans  une  ca- 
bane propre,  et  remplie  de  paille 
fraîche. 

La  chair  de  lapin  fournit  un 
bouillon  presque  aussi  succulent 
que  le  bœuf  et  le  mouton.  Dé- 
pouillée de  son  suc,  elle  est  en- 
core tendre,  savoureuse  , et  prend 
le  goût  du  lapin  sauvage,  si  elle 
est  garnie  de  fleurs  de  mélilot,  de 
thym , de  serpolet.  On  parvient 
aussi  à lui  donner  ce  fumet,  en 
nourrissant  les  lapins , quelques 
jours  avant  de  les  tuer  , de  plantes 
aromatiques. 

La  vente  des  peaux  présente 
une  différence  de  moitié  dans  le 
prix , suivant  que  l’animal  a été  tué 
en  hiver  où  en  été.  Dans  la  vue 
d’accroître  la  valeur  de  leurs  pro- 
duits , quelques  cullivateurs  ont 
cberclié  à élever  la  variété  connue 
sous  le  nom  de  lapin  riche  , dont 
le  poil  est  piu.s  long  , plus  doux  , 
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plus  soyeux  que  celui  ou  lapin  or- 
dinaire. Sa  peau  se  vend  toujours 
le  double  de  celle  du  dernier.  Laf 
iMce  d’ Angora  , qui  est  la  plus 
counnune  , a le  poil  long,  soyeux, 
touliu.  La  bonneterie  en  fait  un 
grand  usage , aussi  la  mue  de  l’a- 
nimal est-elle  une  circonstance 
lieureuse.  On  le  peigne  , on  arra- 
che son  poil  deux  ou  trois  fois  en 
été , principalement  le  long  du 
cou , du  dos  , des  côtes  et  des 
cuisses.  On  laisse  aux  mères  celui 
du  ventre , qui  leur  sert  à faire 
leur  nid , et  qui  est  du  reste  de 
médiocre  qualité. 

Les  lapins  vivent  sept  à huit  ans 
dans  les  clapiers.  I^-es  mâles  per- 
dent une  partie  de  leur  vigueur 
quand  ils  en  atteignent  cinq  à six. 

Lorsqu’on  veut  garder  des  la- 
pins pour  faire  race  , on  choisit 
les  plus  beaux  individus,  qu’on 
ne  fait  communiquer  ensemble 
que  lorsqu’ils  sont  parvenus  à leur 
parfait  développement.  Les  fe- 
melles qui  sont  nées  vers  le  mois’ 
de  mars  sont'préférables  pour  re- 
nouveler les  mères;  elles  peuvent 
prendre  le  mâle  vers  le  commen- 
cement de  novembre , et  donner 
une  portée  qu’on  est  à même  de 
vendre  dans  le  courant  dp  l’hiver. 

I.AURÉOLE.  Arbrisseau  dont 
il  y a une  foule  d’espèces.  Les  plus 
communes  sont  : La  lauréole 

daplmc  ou  mâle,  la  lauréole  gen- 
tille^ la  lauréole  garou,  la  lauréole 
hlanclie  et  la  lauréole  odorante.  La 
première  se  multiplie  de  graines, 
qu’on  sème  dans  une  terre  meuble, 
légère  et  exposée  au  nord  , aussi- 
tôt après  la  récolte. Plus  tard,  elles 
ne  lèveraient  que  la  seconde  année. 
Le  plant  qui  en  provient  se  re|)i- 
que  au  premier  ou  second  au- 
tomne, à six  ou  huit  pouces  de  dis- 
tance dans  un  sol  à peu  près  sem- 
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blahle  , où  il  peut  rester  jusqu’à 
sa  transplantation  défmitive.  line 
faut  pas  qu’elle  soit  trop  retardée  ; 
autrement  elle  ne  réussirait  pas. 
Les  tiges  de  cet  arbuste  servent  à 
fabriquer  des  chapeaux  djts  de 
paille  blanche.  Son  écorce,  âcre 
et  caustique  , s’emploie  en  méde- 
cine coinme  purgatif,  et  vésica- 
toire dans  la  gale  , les  dartres  , les 
humeurs  des  enfants. 

La  lauréole  gentille  ou  femelle 
croît  dans  les  bois  des  montagnes 
exposées  au  midi.  Elle  s’élève  à 
deux  ou  trois  pieds,  et  perd  scs 
feuilles  en  automne.  Cultivée  dans 
les  jardins,  elle  y fleurit  de  bonne 
heure , et  répand  une  odeur  agréa- 
ble. Son  bois  et  son  écorce  servent 
aux  mêmes  usages  que  ceux  de  la 
précédente.  Elle  ainie  une  terre 
sèche,  légère  , et  vit  à peine  deux 
ou  trois  ans  dans  une  qui  est  tw)p 
substantielle. 

La  lauréole  garou  abonde  sur  les 
montagnes  sèches  ; elle  s’élève,  à 
deux  Ou  trois  pieds,  et  produit  des 
fruits  rouges.  Son  écorce  , connue 
sous  le  nom  de  sainhois , est  l’ob- 
jet d’un  commerce  important.  Lors- 
qu’on veut  l’employer  , on  en 
trempe  dans  le  vinaigre  de  petits 
fragments-  qu’on  applique  sur  la 
peau , avec  une  comjircsse  de 
feuilles  de  poirée  ou  de  lierre  qui 
entretiennent  l’humidité  nécessaire 
à son  action.  Les  tiges  de  cet  ar- 
buste peuvent  donner  une  couleur 
jaune  assez  vive,  ün  en  fait  du  feu 
dans  les  lieux  où  il  est  commun. 

La  lauréole  blanche,  plus  petite 
que  les  précédentes , croît  dans 
les  lieux  les  plus  arides.  Elle  pro- 
cure un  joli  coup  d’œil  par  son 
port  et  sa  couleur  dans  les  jardins 
paysagers  ; mais  elle  v réussit  rare- 
ment. 

La  lauréole  odorante  cooseTvs  ses 
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feuilles  pendant  r hiver , et  fleurit 
presque  tout  l’été.  Son  odeur  et 
ses  larges  loulfes  en  font  nn  des 
arbrisseaux  les  plus  agréables  , 
quoiqu’il  ne  s’élève  guère  au-delà 
de  six  pouces.  11  aime  l’ombre,  et 
exige  un  terrain  léger  et  frais.  11  se 
multiplie  facilement  de  marcottes. 
Une  poignée  de  terre  sur  la  base 
de  scs  tiges,  suffit  pour  leur  faire 
prendre  racine. 

LAU1UE1\.  La  principale  es- 
pèce qu’on  cultive  en  France  est 
le  laurier  commun  , qui  s’élève  de 
vingt  à trente  pieds  en  forme  de 
pyramide.  11  fleurit  au  commence- 
ment du  printemps,  pousse  des 
feuilles  toujours  vertes  , et  donne 
un  fruit  d’un  noir  bleuâtre.  Les 
uns  et  les  autres  servent  à aroma- 
tiser les  ragoûts. 

Cultivé  en  pleine  terre  , le  lau- 
rier exige  un  sol  léger  et  sec;  mais, 
en  caisse  , il  en  demande  un  plus 
substantiel,  attendu  qu’il  consomme 
beaucoup  par  ses  nombreuses  ra- 
cines. 11  se  multiplie  de  graines 
qu’on  sème  aussitôt  qu’elles  sont 
parvenues  à maturité.  Le  plant  levé 
se  repique  , l’année  suivante  , dans 
des  pots  qu’on  renferme  pendant 
’rfoisou  quatre  ans  , après  quoi  on 
le  transplante  dans  une  plate-bande 
abritée.  11  faut  couvrir  le  plant 
avec  de  la  paille  ou  de  la  fougère 
pendant  les  premiers  hivers , au- 
trement il  ne  pourrait  résister  aux 
gelées.  Le  laurier  se  propage  en- 
core de  rejetons  et  de  marcottes 
qu’on  fait  au  printemps  , et  qui 
s'enracinent  ordinairement  dans 
l’année.  11  forme,  dans  les  lieux 
où  il  abonde  , des  haies , des  palis- 
sades, des  allées  d’un  aspect  agréa- 
ble. Son  bois  est  dur  et  élastique. 
On  en  fait  de  petits  meubles  qui 
conservent  long-temps  leur  odeur. 

L’avocatier  , le  cannelier  , ne 
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sont  que  des  variétés  de  la  même 
espèce.  Le  premier  croît  à Saint- 
Domingue,  où  on  le  cultive  pou* 
son  fruit , dont  la  saveur  est  analo- 
gue à celle  de  la  noisette.  Le  se- 
cond est  d’un  usage  plus  répandu, 
à raison  de  son  écorce  qui  entre 
dans  l’assaisonnement  des  mets  , 
la  fabrication  des  liqueurs,  la 
composition  des  parfums.  II  se 
cultive  dans  presque  toutes  les  co- 
lonies où  on  le  propage  de  reje- 
tons , de  marcottes  et  de  boutures. 
Rarement  on  a recours  au  semis. 
Sa  culture  consiste  à lui  donner, 
tous  les  ans,  un  ou  deux  binages. 
Ses  vieux  pieds  fournissent  à la 
distillation  une  essence  dont  on 
fait  beaucoup  d’usage  en  médecine. 

La  cire  de  cannelle  n’est  qu’une 
huile  grasse  , concrète  , qu’on  re- 
tire de  ses  fruits  mis  en  décoction. 
On  en  fabrique  des  bougies  qui 
répandent  une  odeur  agréable  en 
brûlant. 

Le  laurier  camphrier  sécrète  une 
espèce  de  résine  connue  sous  le 
nom  de  camphre  , et  dont  les  arts 
et  la  médecine  tirent  le  plus  grand 
parti.  11  croît  naturellement  dans 
les  forêts  (lu  Japon,  et  se  multi- 
plie , en  F rance , de  marcottes  et  de 
boutures  ; ilcralnt les  fortes  gelées, 
ce  qui  fait  qu’on  ne  peut  le  culti- 
ver en  pleine  terre  que  dans  le 
midi.  11  exige  un  terrain  ferme  , 
des  arrosements  rares  en  hiver  et 
fréquents  en  été.  La  serpette  ne 
doit  l’alleindre  que  le  moins  pos- 
sible. Scs  marcottes  s’enracinent 
avec  lenteur  , et  ses  boutures  ne 
reprennent  que  difficilement:  mais 
une  fois  prises  ellespeuvent  setrans- 
plantcr  dès  le  printemps  suivant. 

Le  sassafras,  autre  arbuste  de  la 
môme  famille , se  multiplie  en 
France  de  marcottes  et  de  boutu- 
res. Les  premières  ne  réussissent 
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qu’auîanl  qu’elles  eoul  failes  avec 
(les  hranches  de  l’anndc  prdeéden- 
le.  Les  secondes  ont  besoin  de  la 
chaleur  d’une  couche  à châssis. 
Pour  les  faire  , on  arrache , au 
printemps,  une  racine  de  la  gros- 
seur d’un  tuyau  de  plume  , et  on 
la  coupe  en  tronçons  de  quatre  à 
cinq  pouces,  qu’on  place  dans  une 
terrine  remplie  de  terre  de  bruyè- 
re , mélangée  de  terreau.  On  ar- 
rose peu  cl  souvent.  Au  bout  d’un 
.à  deux  mois , ces  racines  poussent 
lies  tiges.  Le  même  tronçon  en 
donne  souvent  plusieurs  qu’on  sé- 
pare pour  en  former  autant  de 
pieds.  Le  sassafras  craint  les  ge- 
lées ; d’où  l’on  est  obligé  de  ne  le 
mettre  en  terre  qu’à  l’âge  de  trois 
à quatre  ans,  et  de  l’empailler 
pendant  l’hiver.  Il  figure  très  bien 
par  son  feuillage  dans  les  jar- 
dins paysagers , donne  peu  d’om- 
bre, et  conserve  long-temps  ses 
feuilles.  Ses  usages  en  médecine 
en  font  un  des  arbres  les  plus  pré- 
cieux. 

I.e  laurier  benjoin  se  propage 
de  graines  qu’on  sème,  aussitôt 
qu’elles  sont  mûres,  dans  des  pots 
sur  couche  et  sous  châssis.  Elles  ne 
lèvent  souvent  en  pleine  terre 
qu’au  bout  de  deux  ou  trois  ans. 
Ôn  le  multiplie  aussi  de  marcottes; 
mais  il  faut,  pour  qu’cllesprennent 
racine  , n’employer  que  des  pous- 
ses de  l’année  précédente.  Cet  ar- 
buste se  cultive  en  France  dans  les 
jardins  paysagers,  où  il  charme  tant 
par  scs  fleurs  que  par  ses  feuilles  , 
dont  le  vert  noir  contraste  agréa- 
blement avec  celui  des  arbres  qui 
l’avoisinent.  Son  fruit,  delà  gros- 
seur d’un  pois  et  d’un  goût  pi- 
quant, exhale,  lorsqu’on  le  froisse, 
une  odeur  analogue  à celle  du  ben- 
join. 11  en  est  de  môme  de  son 
écorce  qu’on  emploie  dans  les  as- 
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jaisonnemenls,  les  coliques clcon- 
tre  la  morsure  du  serpent. 

LAVANDE.  Liante  aromati- 
que, et  qui  croît  naturellement 
dans  la  Provence,  et  une  partie 
du  Languedoc.  Elle  y vient  en  si 
grande  abondance  , qu’elle  sert  à 
chauffer  le  four.  Elle  sert  à pré- 
parer des  eaux,  des  huiles,  qu’on 
emploie  dans  plusieurs  maladies. 
Elle  sert  aussi  à détruire  les  vers, 
les  punaises,  et  autres  vermines 
qui  allaquenllecorpshumain.  Elle 
se  propage  de  graine,  de  boutures 
ou  de  pieds  enracinés  ; la  première 
méthode  n’est  guère  en  usage  ; il 
est  plus  facile  de  la  replanter  toute 
formée,  particulièrement  la  se- 
conde espèce  qui  est  commune 
dans  les  jardins.  On  sépare  les 
vieux  pieds  en  plusieurs  parties  , 
qui  fournissent  plus  tôt , et  qui  for- 
ment tout  d’un  coup  leur  bordure. 
On  la  replante  , pour  l’ordinaire, 
autour  des  carrés  de  potager  ; 
elle  reprend  sans  aucun  soin  parti- 
culier , et  végète  dans  toute  espèce 
de  terre  ; elle  résiste  à tous  les 
temps,  et  se  soutientdansla  même 
place  pendant  deux  ou  trois  an- 
nées ; mais  après  il  faut  la  renou- 
veler, sans  quoi  elle  ferait  un  trop 
grand  écart.  On  coupe  scs  épis, 
lorsqu’ils  sont  en  pleines  fleurs  , 
pour  l’usage  auquel  on  les  destine; 
on  les  laisse  sécher  si  on  veut  en 
avoir  de  la  graine,  et  on  la  re- 
cueille au  mois  d’août  ou  de  sep- 
tembre. 

LEGUMES  ET  HERBES. 
Pour  bien  conserver  les  légumes 
il  faut  autant  que  possible,  les 
soustraire  à l’action  de  la  chaleur, 
de  l’air  et  de  l’eau.  Tous  les  en- 
droits frais  tels  que  les  glacières , 
les  caves  profondes,  les  cavernes; 
les  puits,  etc. , sont  également  bons 
pour  conserver  les  légumes  frais. 
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On  entoure  parfois  les  légumes 
de  substances  qui  les  préservent  de 
la  chaleur.  Les  racines  se  conser- 
vent bien  en  terre.  Les  choux  cou- 
verts de  sable  se  gardent  jusqu’au 
printemps,  lorsqu’ils  sont  dans  des 
fosses  de  dix  pieds  de  profondeur, 
i Présetvatifs  contre  l’uir.  Les 
moyens  les  plus  simples  sont  ceux 
qu’on  emploie  pour  les  légumes, 

I tels  que  la  raréfaction  de  l’air  dont 
I nous  avons  déjà  parlé  ; la  cire , 
l’huile  , et  en  géivéral  les  substances 
onctueuses.  On  procède  de  la 
même  manière  que  pour  les 
fruits. 

Sable,  Les  légumes  mis  dans  le 
sable,  dans  des  caves  fraîches,  se 
girdent  plusieurs  mois  au-delà  de 
[ leur  durée  naturelle. 

Les  choux-raves , qui  ne  sont 
pas  parvenus  à leur  entière  crois- 
t sance , qui  ont  été  dépouillés  de 
i)  feuilles  , déposés  dans  une  cave  et 
1 plantés  dans  le  sable , la  racine  en 
i'  haut,  restent  tendres  et  bons  jus- 
qu’à Noël.  Les  plantes  à grosses 
racines  , plantées  dans  la  terre  hu- 
! mide,  se  conservent  aisément.  On 
!;  peut,  pendant  l’iiivcr,  les  tenir  à 
i.  une  température  de  6,  8“  R , qui 
•I  fait  pousser  les  feuilles.  C’est  de 
! cette  manière  qu’on  traite  le  per- 
sil , le  céleri. 

i Farine  et  jxUe.  Ce  n’est  que  pour 
4 les  légumes  les  plus  délicats  qu’on 
j se  sert  de  farine  et  de  pâte.  Les 
' asperges,  par  exemple,  après  avoir 
! été  lavées  et  essuyées  avec  soin  , 
doivent  être  saupoudrées  (chaque 
tige  séparément  ) de  farine  mêlée 
' avec  environ  un  sixième  de  sel 
•'  très  fin.  On  les  Ile  ensuite  par  pe- 
; tites  bottes  d’une  douzaine  de 
i pièces,  et  on  les  met,  dans  une 
I enveloppe  de  pâte  d’une  ligne  et 
demie  à six  d’épaisseur,  qu’on  sè- 
1 ! che  au  soleil , et  dont  on  garnit  les 
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crevasses  à mesure  qu’elles  se  for- 
ment. On  arrange  les  bottes  dans 
un  tonnelet  ou  un  pot;  on  verse 
par-dessus  du  suif  fondu , et  on  les 
serre  dans  la  cave  où  elles  se  con- 
servent tout  l’hiver.  On  les  hu- 
mecte un  peu  avant  d’en  faire 
usage.  Voici  une  autre  méthode 
propre  à les  conserver  toute  l’an- 
née. On  met  dans  un  vaisseau  avec 
du  son  très  sec  ou  de  la  farine 
grillée  ; on  presse  , mais  sans  les 
endommager;  puis  on  verse  sur  la 
dernière  couche  de  farine,  du  suif, 
de  la  graisse  où  de  la  cire. 

Eau,  L’eau  ni  les  autres  liquides 
ne  s’emploient  guère  pour  les  lé- 
gumes. On  peut  cependant  con- 
server les  petits  pois  huit  à dix 
jours,  et  les  choux-fleurs  un  mois 
dans  l’eau,  en  la  renouvelant  cha- 
que jour. 

Huile  et  corps  onctueux.  L’em- 
ploi des  substances  onctueuses  est 
trop  coûteux;  on  ne  s’en  sert  que 
bien  rarement. 

On  conserve  cependant  le  per- 
sil dans  la  graisse  : on  le  lave  , on 
le  bâche , on  le  fait  rôtir  quelques 
instants  avec  du  sain  doux,  puis 
on  l’abandonne  à lui-même  quel- 
ques jours  , au  bout  desquels  on  le 
retire  avec  une  cuiller;  on  décante 
le  jus  qui  est  déposé,  et  qui  alors 
le  gâterait.  On  fait  fondre  ensuite 
la  graisse  avec  le  persil  dans  un 
autre  pot;  on  laisse  refroidir  le 
tout,  et  on  le  serre  dans  cet  état. 
Ainsi  préparé  , il  se  conserve  long» 
temps. 

Sécrétion  de  Veau,  On  dépouille 
les  légumes  de  l’eau  qu’ils  con- 
tiennent en  les  séchant , les  salant 
et  les  vinaigrant. 

On  se  servait  autrefois  d’un 
moyen  particulier  pour  conserver 
quelques  légumes.  On  les  broyait 
et  on  en  préparait  avec  de  la  fa- 
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ri  lie  une  espèce  «le  pain  pour  la 
soupe  : voici  le  procédé. 

On  broie  des  pelils  pois,  du 
persil,  ou  du  cerfeuil,  etc.,  de 
manière  à les  réduire  en  bouillie, 
cl  on  en  fait  avec  de  la  farine  fine 
ou  ordinaire  une  pille  qu’on  cuit 
au  four,  et  qu’on  fait  sécher  au 
soleil. 

(Jn  se  servait  de  celle  composi- 
tion en  guise  de  pain,  on  la  broyait 
en  poudre  fine  pour  la  soupe. 
Quant  aux  fines  herbes  et  aux 
liantes  aromatiques , il  est  mieux, 
orsqu’on  les  pélrit,  d’en  faire  du 
vermicelle  ou  du  gruau  qu’on  sè- 
che à l’air,  et  qu’on  serre  dans  des 
vases  bien  bouchés.  La  quantité 
«le  farine  est  arbitraire  ; on  peut 
l’employer  dans  la  proportion  de 
la  moitié  ou  du  tiers  du  poids  des 
légumes.  On  peut  ajouter  aussi  du 
blanc  d’œuf;  mais  il  faut , dans  ce 
cas,  opérer  la  dessiccation  à la  cha- 
leur artificielle.  Les  gruaux  les  plus 
réputés  étaient  ceux  de  feuilles  de 
rose,  de  cerfeuil,  d’épinards,  de 
houblon , etc. 

* LENTILLE.  Plante  légumi- 
iieuse , annuelle  qui  se  cultive 
principalement  en  plein  champ. 
Elle  vient  de  préférence  dans  les 
parties  sablonneuses,  des  terrains 
bien  défoncés  mais  peu  ameublis. 
Confiée  à des  sols  gras,  humides, 
elle  pousse  en  herbe  et  ne  donne 
que  des  graines  pâteuses  et  sans 
goût. 

On  choisit  l’époque  où  la  gelée 
ne  se  fait  plus  sentir,  on  donne  au 
terrain  un  bon  labour  à la  charrue, 
ou  mieux  à la  houe,  à la  bâche, 
on  brise  les  mottes  et  on  répand 
les  semences  à la  volée  dans  la 
proportion  de  dix-huit  à vingt  li- 
vres par  arpent , on  herse  et  on 
nivelle  le  mieux  possible. 

On  cueille  la  lentille  lorsque  les 
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siliqucs  qui  renferment  la  graine 
s«int  sèches;  on  nielles  tiges  char- 
gées de  leurs  fruits  en  petits  fais- 
ceaux ; on  les  laisse  liétrir  pendant 
un  ou  deux  jours.  On  réunit  en- 
suite ces  faisceaux  en  gerbes  que 
l’on  bat  le  plus  vile  qu’il  est  pos- 
sible, afin  de  les  soustraire  aux 
souris  qui  les  recherchent  beau- 
coup, et  qui  se  nichent  dans  les 
bottes. 

Les  lentilles  se  battent  comme 
le  blé  et  les  pois.  Si  elles  sont  mê- 
lées avec  l’avoine  et  avec  l’orge, 
ce  qu’on  ne  doit  cependant  pas 
faire , on  les  sépare  en  jetant  les 
graines  à l’air,  comme  pour  van- 
ner. La  pesanteur  spécifique  opère 
la  séparation  des  graines. 

Les  lentilles  contiennent  quel- 
quefois des  grains  de  sable  et  de 
petites  pierres,  dont  il  n’est  pas 
facile  de  les  débarrasser,  lorsqu’on 
en  veut  faire  cuire  une  grande  quan- 
tité à la  fois.  On  y parvient  cepen- 
dant de  la  manière  qui  suit  ; on 
fait  un  feu  vif  sous  un  vaisseau 
plein  d’eau  bouillante,  on  y jette 
les  lentilles,  on  relire  sur-le-champ 
avec  une  écumoire  tous  les  grains 
qui  surnagent;  ils  se  trouvent  ainsi 
débarrassés  de  tous  corps  durs 
étrangers. 

11  y a deux  espèces  de  lentilles, 
la  grosse  et  la  petite.  Celle-ci  qui 
croît  dans  les  terres  bien  légères, 
est  plus  délicate  , l’autre  réussit 
mieux  dans  les  terres  de  médiocre 
qualité. 

On  appelle  lentilles  de  Canada^ 
une  espèce  «le  vcscc  à grain  blanc 
tirant  sur  le  jaune,  et  lentille  d Es- 
pagne, la  gesse  cultivée.  Ce  qu’on 
nomme  lentille  commune  est  une 
espèce  intermédiaire  entre  la  gros- 
se et  la  petite.  On  peut  lui  appli- 
quer en  grande  partie  ce  que  nous 
allons  dire  de  celte  dernière,  la 
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pctilù*  lentille  ou  le  lenlillon,  len- 
tille h la  Reine,  lentille  rouge  ; elle 
est  très  propre  à la  nourriture  des 
bestiaux.  C'est  celle  qu’on  cultive 
I le  plus  ordinairement  dans  les 
I champs.  On  la  sème  au  printemps 
et  à la  volée  seule  ou  mélangée 
avec  environ  un  quart  d’avoine  ou 
autres  graminées  propre  à la  ramer. 
On  la  fauche  souvent  en  grains 
dans  le  premier  cas,  et  presque 
I toujours  dans  le  second,  afin  d'em- 
I pécher  la  graminée  de  souiller  et 
j d’épuiser  la  terre  en  mûrissant. 

On  peut  aussi  sans  inconvénient 
i la  faire  consommer  sur  place,  et 
i l’employer  à améliorer  le  sol  en 
' l’enfouissant  pendant  qu’elle  est  en 
fleur. 

Toutes  les  variétés  de  lentilles, 

1 redoutent  les  terres  meubles  et 
I compactes.  Elles  donnent  des  pro- 
' duits  en  grains  d’une  excellente 
I qualité  sur  des  terrains  secs,  meu- 
i blés,  légers,  sablonneux,  ou  gra- 
I vcleux. 

Le  lentlllon  se  cultive  avec  suc- 
I cès  sur  les  terres  médiocres  dans 
t un  grand  nombre  de  départements 
I du  nord,  du  centre  et  de  l’est  de 
s la  France,  et  plus  particulièrement 
I sur  les  craies. 

Les  lentilles  sont  substantlel- 
I les,  de  facile  digestion,  et  d’une 
I saveur  agréable.  Elles  se  mangent 
t en  grain,  en  purée;  mais  jamais 
en  vert.  Elles  se  conservent  indé- 
finiment. Lorsqu’elles  ont  passé 
au  four  et  à l’étuve,  qu’elles  ont 
été  dépouillées  de  l’excès  d’eau  de 
végétation  quelles  contiennent,  et 
débarrassées  des  larves  des  bruches 
qui  les  dévorent,  on  les  rend  plus 
tendres,  plus  faciles  à cuire,  en 
les  privant  de  l’écorce  dont  elles 
sont  revêtues  par  une  espèce  de 
demi-mouture. 

Leslentilles  se  conservent  mieux 
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en  paille  qu’en  grains,  et  ne  doi- 
vent par  conséquent  être  battues 
qu’à  mesure  que  le  besoin  l’exige. 
Dépouillées  de  leurs  graines,  les 
tiges  forment  un  fourrage  de  pre- 
mière qualité  lorsquelles  sont  fau- 
chées en  fleurs,  seules,  ou  mélan- 
gées avec  quelque  graminée. 

Lorsqu’on  se  propose  de  cul- 
tiver la  lentille  pour  fourrage,  on 
la  sème  épais,  et  on  la  fauche  lors- 
qu’elle est  en  fleur,  ou  si  l’on  veut 
qu’elle  soit  plus  substantielle  , 
quand  le  grain  est  formé.  LesFla- 
mands  sèment  tout  à la  fois  des 
vesces,  des  pois,  des  fèves,  des  len- 
tilles, de  l’orge  del’avoine,  etc. pour 
faire  ce  qu’ils  appellent  la  dragée  , 
qui  est  un  excellent  fourrage.  Quel- 
quefois on  enterre  ce  mélange  à 
la  charrue. 

La  lentille  d’hiver  est  difficile  à 
conserver  en  graines  comme  en 
paille,  elle  donne  naissance  à des 
insectes  destructeurs^  espèce  de 
mylabrus,  qui  en  mangent  la  partie 
farineuse.  Si  on  veut  la  conser- 
ver, il  faut  la  trier  et  l’éprouver 
dans  l’eau  froide  aussitôt  qu’elle 
est  battue.  On  rejette  les  grains 
qui  surnagent,  on  met  à part  ceux 
qui  vont  au  fond  , on  les  fait  en- 
suite sécher  au  soleil,  on  les  porte 
au  grenier  où  on  les  étend,  et  on 
les  remue  quelquefois. 

LESSIVE.  Opération  qui  a 
pour  objet  de  débarrasser  le  linge 
des  matières  étrangères,  des  ta- 
ches d’huile  et  de  graisse , du  dé- 
pôt de  la  sueur  ou  de  la  transpira- 
tion animale  dont  il  est  chargé. 

Une  habitude  assez  commune, 
et  pourtant  plus  funeste  au  linge 
que  l'usage  même,  est  de  l’entas- 
ser dès  qu’il  est  sale  dans  un  coin, 
de  l’habitation,  et  de  ne  le  lessi- 
ver qu’au  bout  d’un  temps  quel- 
quefois assez  considérable.  Âiasî. 
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abandonné  à lul-môine,  imprégné 
comme  il  csl  d’émanations  anima- 
les , il  s’échauffe,  fermente,  s’al- 
tère et  s’affaiblit.  On  le  garantit 
de  cette  détérioration  en  le  serrant 
dans  un  lieu  sec,  en  l’étalant  sur 
des  cordes  où  l’air  le  baigne  , le 
dessèche  et  l’empêche  ainsi  de  fer- 
menter. 

On  ne  fait  la  lessive  que  lors- 
que le  temps  s’adnonce  bien  ou 
est  au  beau.  S’il  est  humide  ou 
pluvieux,  le  linge  sèche  mal,  a 
besoin  d’être  étalé  souvent,  et 
coûte  ainsi  plus  de  frais  de  main 
d’œuvre.  Une  autre  circonstance 
plus  fâcheuse  encore,  c’est  que 
pour  peu  qu’il  soit  humide,  il  se 
moisit,  et  que  rien  n’est  plus  con- 
traire à la  santé  que  de  l’employer 
dans  cet  état. 

Lessivage.  On  fait  d’abord  trem- 
per le  linge,  on  le  dispose  pièce  à 
pièce  dans  un  cuvier;  on  le  re- 
couvre d’un  gros  drap  de  toile  , on 
l’humecle  et  on  n’arrête  que  lors- 
qu’il est  tout-à-fait  immergé.  Au 
bout  de  quinze  à vingt  heures,  on 
charge  la  grosse  toile  qui  le  re- 
couvre, d’une  couche  de  cendres 
auxquelles  on  ajoute  quelquefois 
de  la  potasse  ou  de  la  chaux  , pour 
les  rendre  plus  actives,  ce  qui  est 
souvent  funeste  à la  toile.  En  même 
temps  on  ouvre  le  robinet  ou  la 
cannelle  que  porte  le  cuvier,  ou  re- 
çoit l’eau  qu’il  laisse  échapper,  et 
on  la  met  dans  une  chaudière  ex- 
posée à l'action  du  feu.  Quand  le 
liquide  est  tiède,  on  le  verse  par 
petites  portions  sur  la  couche 
de  cendres  ; on  le  laisse  couler, 
on  le  prend  , on  le  chauffe,  on 
le  verse  , et  ainsi  de  suite  jusqu’à 
la  fin. 

Le  linge  s’échauffe , la  lessive 
devient  plus  active,  et  l’eau  de  cou- 
lage alleinl  bientôt  un  degré  de 
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température  voisin  de  l’ébullition. 
On  arrête  alors. 

On  laisse  écouler  la  lessive , et 
on  porte  le  linge  au  lavoir.  On  le 
savonne,  on  le  frotte,  et  on  le  bat, 
et  les  matières  étrangères  dont  il 
était  chargé  sont  dissoutes  et  en- 
traînées. 

Les  tissus  de  chanvre  n’exigent 
pas  de  savon.  Ils  n’ont  besoin  que 
d’être  lessivés , lavés  et  séchés  pour 
servir  à tous  les  usages  domesti- 
ques. Si  on  ne  les  juge  pas  assez 
propres  ; on  peut  leur  donner  un 
plus  grand  degré  de  blancheur  au 
moyen  d’une  préparation  qui  est 
peu  coûteuse. 

On  prend  de  la  soude  du  com- 
merce concassée , on  la  met  dans 
un  vase  de  grès  et  on  verse  dessus 
vingt  fois  son  poids  d’eau  , on  agile 
de  temps  en  temps , on  obtient  une 
composition  qui  s’éclaircit  aisé- 
ment. Mêlée  à un  trentième  ou  un 
quarantième  de  son  poids  d huile, 
elle  donne  une  liqueur  blanche 
comme  du  lait , qui  mousse  comme 
la  dissolution  de  savon,  et  décrasse 
parfaitement  le  linge.  Il  ne  faut 
mêler  la  lessive  avec  l’huile  qu’à 
fur  et  à mesure  du  besoin. 

M.  Chaptal  imagina  dans  le 
temps  un  moyen  encore  plus  éco- 
nomique; c’était  de  blanchir  ses 
fils  de  coton  par  la  vapeur  de  l'eau 
alcaline.  Son  appareil  se  compo- 
sait d’une  chaudière  large  de  deux 
pieds  et  demi  à l'ouverture  , pro- 
l’onde  de  dix-huit  pouces,  et  mu- 
nie d’un  rebord.  11  plaçait  à cinq 
ou  six  pouces  au-dessus  un  cuvier 
défoncé  par  les  deux  bouts,  qui 
avait  trois  pieds  de  diamètre  et 
quatre  de  haut.  Il  élevait  la  ma- 
çonnerie tout  autour  à un  pied  du 
niveau  de  la  partie  supérieure  de 
la  chaudière,  et  les  liait  ensemble 
(h;  manière  à intercepter  les  vapeurs 
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Dans  le  cuvier  est  un  panier  en 
barres  cylindriques  de  bois  blanc, 
espacées  d’un  pouce,  et  foiiement 
assujellies.Ce  panier,  enchâssé  dans 
le  cuvier  de  manière  à laisser  en- 
tre les  deux  parois  un  intervalle  de 
deux  pouces  et  demi,  et  à reposer 
également  surles  bords  de  la  chau- 
dière, de  manière  que  les  vapeurs 
puissent  le  baigner,  reçoit  le  linge 
chargé  de  lessive  de  cendres  ou  de 
soude  marquant  un  à deux  degrés. 
Celui-ci  porte  sur  deux  tuyaux  |)cr- 
cés  de  petits  trous  dans  toute  leur 
longueur  et  recourbés  dans  la  par- 
tie supérieure  qu’il  enveloppe  jus- 
qu’au haut  sans  les  fermer.  « L’ap- 
pareil ainsi  chargé,  dit  M.  Chap- 
tal , on  verse  par-dessus  le  linge  et 
peu  à peu  le  reste  de  la  lessive 
qu’on  a fait  bouillir. 

» On  recouvre  alors  l’ouverture 
de  l’appareil  avec  de  grosses  toiles 
qu’on  assujettit  avec  des  planches. 

« Pendant  le  temps  qu’on  gar- 
nit l’appareil,  la  lessive  qui  im- 
prègne le  linge  coule  dans  la  chau- 
dière , et  on  allume  le  feu  du  mo- 
ment que  cette  liqueur  s’est  élevée 
à quelques  pouces  au-dessus  du 
fond. 

» L’ébullition  produit  des  va- 
peurs qui  se  répandent  tout  autour 
de  la  masse  de  linge,  et  pénètrent 
dans  sou  intérieur  par  les  ouver- 
tures des  conduits  métalliques,  de 
sorte  qu’une  forte  chaleur  se  ré- 
pand également  partout, 

» On  entretient  celte  ébullition 
pendant  deux  à trois  heures.  On 
pourrait  craindre  que  le  fond  de  la 
chaudière  ne  fût  pas  constamment 
recouvert  de  lessive;  mais  celte 
crainte  n’est  pas  fondée , attendu 
que  la  vapeur  qui  se  condense,  re- 
I tombe  presqu’en  totalité  dans  la 
1 chaudière  et  fournit  à l’évapora- 
tion. D’ailleurs  on  peut  placer  un 
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tuyau  de  cuivre  à un  pouce  au- 
dessus  du  fond  de  la  chaudière , 
en  faire  sortir  l’extrémité  en  de- 
liors  des  murs  du  foyer,  et  y adap- 
ter un  tube  de  verre , à l’aide  du- 
quel on  jugera  toujours  de  la  hau- 
teur du  liquide.  Si  par  hasard  il 
arrivait  que  l’écoulement  de  la 
lessive  ne  suffit  pas  pour  fournir  à 
l’évaporation  , on  arrêterait  le  feu, 
et  on  verserait  sur  le  linge  une 
nouvelle  quantité  de  lessive  bouil- 
lante. 

» On  relire  le  linge  lorsque  la 
chaleur  est  tombée,  c’est  à dire 
huit  à dix  heures  après  qu’on  a 
éteint  le  feu , et  on  lave  avec  soin.  » 

Les  lessives  de  cendres  ou  de 
soude  ne  détruisent  pas  toutes  les 
taches,  il  faut  souvent  recourir  à 
d’autres  agents  pour  les  enlever. 

De  plus  ces  lessives  ne  peuvent 
s’employer  avec  les  étoffes  de  laine 
ou  de  soie  qu’elles  affaiblissent  et 
dissolvent. 

Les  taches  sont  ordinairement 
dues  aux  huiles,  à la  graisse,  à la 
cire,  à la  sueur,  à l’encre,  à la 
rouille  , aux  sucs  des  fruits  rouges, 
etc.  Les  corps  qu’on  emploie  avec 
le  plus  de  succès  pour  les  détruire 
sont  ; le  savon  , les  terres  blanches 
argileuses,  le  fiel  des  animaux  , les 
jaunes  d’œufs,  etc.,  qui  sont  assez 
actifs  pour  les  faire  di.sparaître  , et 
ne  le  sont  pas  assez  pour  attaquer 
les  tissus. 

Les  huiles  volatiles  servent  à les 
enlever.  Si  ces  taches  sont  for- 
mées par  des  sucs  végétaux  et 
qu’elles  soiept  récentes,  l’eau  suf- 
fit pour  les  enlever.  Si  elles  sont 
vieilles,  on  est  obligé  de  recourir  à 
l’acide  sulfureux,  ou  à l’eau  de  ja- 
velle; mais  celle-ci  détruit  les  cou- 
leurs et  ne  doit  être  employée  que 
sur  des  étoiles  blanches.  L’acide 
sulfureux  qui  est  moins  énergique 
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peut  servir  pour  les  tissus  colords. 

Les  taches  de  fer,  de  rouille, 
ne  cèdent  qu’à  l’action  des  acides 
faibles.  Les  acides  sulfurique  et 
muriatique  détruisent  celles  d’en- 
cre. 11  vaut  mieux  cependant  em- 
ployer la  crème  de  tartre.  On  la 
réduit  en  poudre,  on  l’élalc,  on 
r humecte,  et  on  l’abandonne  quel- 
ques instans  à elle-même,  après 
quoi  on  frotte  et  on  la  voit  dispa- 
raître. Si  le  fer  a un  plus  haut  de- 
gré d’oxidation  et  forme  des  taches 
jaune- rougeâtres,  on  est  obligé  de 
recourir  à l’acide  oxalique  qu’on 
emploie  comme  de  la  crème  de 
tartre. 

Le  sel  d’oseille  produit  le  même 
effet,  mais  son  actioh  est  moins 
prompte  et  moins  parfaite. 

LlCHElSS.  Plantes  qui  croissent 
sur  les  arbres,  les  rochers,  etc.,  et 
vivent  des  principes  répandus  dans 
l’atmosphère.  On  en  compte  plus 
de  trois  cents  espèces  qui  présen- 
tent toutes  des  formes  différentes. 
Les  plus  communes  et  les  plus 
utiles  sont  ; 

Le  lichen  des  murs.  Il  abonde  sur 
les  murs,  les  pierres  et  les  arbres. 
On  l’emploie  comme  tonique  con- 
tre la  diarrhée.  Les  chèvres  le 
mangent  souvent.  On  en  tire  une 
couleur  jaune  et  une  rougeâtre  qui 
servent  à la  teinture. 

Le  lichen  cilié.  Celui  de  tous 
que  les  jardiniers  redoutent  le 
plus,  attendu  qu’il  s’attache  prin- 
cipalement aux  arbres  fruitiers  qui 
sont  plantés  dans  un  sol  Ingrat. 

Le  lit  lien  pulmonaire.  H croît 
dans  les  grands  bois  , principale- 
ment sur  le  chêne,  donne  une 
teinture  brune,  remplace  au  be- 
soin le  houblon  dans  la  fabrication 
de  la  bière  , et  le  tan  dans  la  pré- 
paration des  cuirs.  La  médecine 
en  fait  également  usage. 
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Le  lichen  d’Islande,  se  mange  en 
bouillie  au  lait  dans  le  nord  de 
l’Europe  où  il  vient  en  abondance. 
On  le  trouve  aussi  sur  les  plus 
hautes  montagnes  de  la  France  ; 
il  sert  à engraisser  les  bœufs,  les 
vaches,  les  cochons,  jouit  de  plu- 
sieurs propriétés  médicinales , et 
teint  la  laine  en  jaune. 

Le  lichen  des  rennes.  Il  croît 
parmi  les  bruyères,  sur  les  sables 
les  plus  arides,  et  dans  tous  les 
lieux  qui  paraissent  impropres  a 
la  culture.  La  terre  en  est  quel- 
quefois couverte  à une  étendue 
considérable.  Les  chèvres , les 
cerfs,  et  aulresanimaux  de  ce  genre 
le  recherchent  avec  avidité.  H 
forme  la  nourriture  exclusive  des 
rennes  pendant  l’hiver.  Préparé 
à la  manière  des  champignons , il 
peut  jusqu’à  un  certain  point  les 
remplacer.  La  récolte  s’en  fait 
aisément  soit  à la  main  , soit  au 
râteau.  Il  faut  seulement  dans  ce 
dernier  cas  avoir  soin  de  le  dé- 
barrasser des  grains  de  sable  qu'on 
ramasse  avec  lui. 

C’est  vers  la  fin  de  l’automne  et 
au  commencement  du  printemps 
que  se  développent  ces  plantes; 
elles  sont  crispées  en  été,  donnent 
à peine  une  apparence  de  vie  ; 
mais  la  moindre  pluie  suffit  pour 
les  ranimer.  Lorsqu’on  gravit  des 
montagnes , qu’on  promène  ses 
regards  sur  les  rochers  , on  les 
voit  presque  partout  couverts  de 
lichens.  Ceux  des  blocs  qui  ont 
été  récemment  séparés  de  la  masse 
n’en  présentent  que  de  crustacés  , 
tandis  que  ceux  qui  reçoivent  de- 
puis long-temps  l'action  de  l’air  en 
portent  de  coriaces,  de  foliacés. 
Les  premiers  donnent  en  se  dé- 
composant , naissance  à de  l'hu- 
mus qui  permet  aux  seconds  d'im- 
planter leurs  radicules;  à ceux-l.i 
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succèdent  des  lichens  plu?“  com- 
posés, puis  des  jungermannes,  des 
mousses,  et  enfin  de  petites  plan- 
tes. C'est  ainsi  que  se  forment 
les  couches  végétales  dans  beau- 
coup d’endroits. 

Les  lichens  ne  nuisent  pas  aux 
arbres  qu’ils  recouvrent,  souvent 
même  ils  favorisent  la  dilatation  de 
l’écorce  par  l’humidité  qu’ils  en- 
j treliennent;  mais  lorsqu’on  tient 
1 à les  faire  disparaître,  la  seule 

1 chose  à faire,  c’est  de  les  gratter 
avec  un  couteau  ou  de  les  imbiber 
de  lait  de  chaux  récente. 

On  a depuis  quelques  années 
trouvé  le  moyen  de  fabriquer  du 
pain  de  lichen  : comme  il  n’est 

Ïas  susceptible  d’application  en 
'rance  , nous  nous  bornons  à 
l’énoncer. 

LlCl  ET.  Arbrisseau  sarmenleux 
ou  épineux  dont  on  cultive  deux 
variétés  : le  liciet  d’Eurojje,  et  le 
Uriet  à feuilics  étroites  ou  jasmi- 
ndide.  Le  premier  est  le  moins 
répandu  ; il  croît  parmi  les  ro- 
chers, pousse  des  rameaux  blancs, 
droits  et  très  épineux;  on  en  fait 
d’excellentes  haies  , mais  il  est 
moins  agréable  dans  les  bosquets 
que  le  suivant.  Celui-ci  se  cultive 
depuis  un  temps  immémorial  dans 
les  jardins  où  il  se  fait  remarquer 
par  de  nombreuses  Heurs  qui  se 
succèdent  tout  l’été  et  par  des 
fruits  d’un  rouge  éclatant.  Aban- 
donné à lui-meme,  il  Ibrme  des 
buissons  fort  épais.  On  en  fait  des 
berceaux,  des  palissades,  on  en 
garnit  les  rochers,  le  dessus  des 
terrasses  qu’il  décore  agréable- 
ment par  la  disposition  de  ses  ra- 
meaux. 

Le  liciet  vient  dans  tous  les 
terrains,  ne  craint  pas  les  gelées 
et  se  propage  facilement  de  se- 
mences, de  rejetons,  de  marcottes. 
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de  racines  et  de  boutures.  La  se- 
conde méthode  est  la  plus  usitée. 
I.orsqu’elle  ne  suffit  pas  aux  be- 
soins on  y supplée  par  le  déchi- 
rement des  vieux  pieds  dont  cha- 
cun peut  donner  naissance  à plus 
de  cent  nouveaux  sujets.  Les  se- 
mences doivent  être  mises  en  terre 
en  automne,  les  boutures  au  prin- 
temps. Ces  dernières  manquent 
rarement  si  le  sol  est  léger  cl  frais. 
Le  liciet  donne  du  fagotage  pro- 
pre .à  chauffer  le  four,  favorise  , 
par  la  fraîcheur  qu’il  entretient 
autour  de  lui,  la  germination  et  l,i 
croissance  des  chênes  et  autres 
arbres  de  ce  genre,  qui  ne  viennent 
dans  les  terres  sablonneuses  qu’au- 
lant  qu’ils  sont  ombragés.  C)n  en 
garnit  les  ravines,  le  bord  des 
ruisseaux,  la  berge  des  fossés  qu’il 
préservedeséboulemenis au  moyen 
de  ses  racines  traçantes.  Ses 
feuilles  enfoncées  dans  la  terre  , 
tiennent  lieu  de  jachères  ou  de 
fumier. 

LIE.  Sédiment  qui  se  dépose 
pendant  la  fermentation  du  vin 
sur  les  parois  des  tonneaux.  On  le 
dessèche  et  on  le  vend  sous  le 
nom  de  tartre  ou  bien  cm  l’enferme 
dans  des  cornets  de  papier,  après 
quoi  on  le  pile  et  on  l’inciuère. 
H forme  alors  un  produit  d’un 
])i'ix  assez  élevé  dans  le  commerce 
où  il  est  connu  sous  le  nom  de 
cendres  gravclécs. 

LIEUHE.  Arbrisseau  cjui  croît 
dans  les  bois  et  autres  lieux  om- 
bragés. 11  se  plaît  princi[)aleinent 
dans  les  terres  humilies  exposées 
au  nord,  fleurit  au  milieu  de  l’été, 
et  porte  des  fruits  ejui  ne  mûris- 
sent (ju’après  1 hiver  suivant.  11  se 
multiplie  très  facilement  de  graines 
semées  sur  place,  de  drageons, 
ou  de  marcottes  qui  prennent  raci- 
ne la  môme  année.  Une  fois  plan- 
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té  , il  faut  l’abandonner  h lui- 
7Ti(îme  , attendu  qu’il  n’aime  pas 
le  tranchant.  11  se  cramponne  or- 
dinairement , à l’aide  des  vrilles 
dont  il  est  armé  , à tous  les  objets 
qu’il  rencontre.  Les  murs  en  sont 
tapissés  dans  beaucoup  d’endroiis, 
et  c’est  même  un  moyen  de  les 
conserver.  On  le^  rencontre  aussi 
sur  les  arbres  qu’il  embrasse  et 
serre  assez  souvent  de  manière  à 
les  étouffer.  11  figure  dans  les  jar- 
dins paysagers,  où  on  l’emploie 
pour  couvrir  le  sol  des  massifs 
d’une  verdure  perpétuelle  , déco- 
l'er  les  rochers  , les  masures  , 
cacher  les  vrcilles  murailles.  Quel- 
quefois aussi  on  en  garnit  le  tronc 
de  certains  arbres  dont  il  relève  le 
coup  d’œil. 

Le  lierre  est  si  commun  qu’on 
ne  cultive  guère  dans  les  pépiniè- 
res que  quelques  variétés,  qu’on 
multiplie  de  marcottes  , ou  qu’on 
greffe  sur  le  commun.  Celui  à 
feuilles  panachées  produit  un  très 
bel  effet,  lorsqu’il  est  convenable- 
ment placé. 

Le  lierre  perd  quelquefois  son 
appui  et  forme  un  petit  arbre  qui 
va  jusqu’à  un  demi-])ied  de  dia- 
mètre. Son  bois  tendre  et  poreux 
peut,  dans  quelques  cas  , trouver 
quelque  emploi.  Celui  des  racines 
s’emploie  avec  l’huile  et  l’émeri 
pour  polir  les  mélaux.  Ses  feuilles 
s’appliquent  sur  les  cautères  qu’el- 
les tiennent  frais.  Leur  décoction 
jouit  de  la  propriété  de  guérir  les 
ulcères  et  de  tuer  les  poux.  La  ré- 
sine qui  s’en  exsude  naturellement, 
ou  par  incision  dans  les  pays 
chauds,  est  employée  en  médecine 
^Qfutne  résolutive  et  astringente. 
Pille  a une  saveur  aromatique  , 
répand  , lorsqu’on  la  brûle  , une 
odeur  des  plus  suaves,  et  entre  dans 
la  composition  de  certains  vernis. 
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LfïiVRE.  Quadrupède  de 
l’ordre  des  rongeurs  , qui  ne  boit 
jamais,  se  nourrit  de  plantes  , de 
racines  , de  feuilles  et  d’écorces 
d’arbres  : sous  ces  rapports  il  est 
très  nuisible  aux  récoltes  , aussi 
est-on  souvent  obligé  de  lui  faire 
la  chasse  , qui  s’exécute  d’une 
foule  de  manières. 

Chasse  au  bâton.  Les  !)crgers  le 
laissent  conduire  par  leurs  chiens 
qu’ils  tiennent  en  laisse,  et  lors- 
qu’ils aperçoivent  le  lièvre  , iîs 
tournent  autour  de  lui  en  laissant  le 
chien  devant  ses  yeux  , et  le  frap- 
pent entre  les  deux  oreilles  quand 
ils  peuvent  l’approcher.  Cette  chas- 
se est  très  facile  pendant  la  neige  , 
attendu  que  pour  trouver  l’animal 
il  suffit  de  suivre  sa  trace. 

Chasse  à l'affût.  On  se  poste  un 
peu  avant  le  coucher  ou  le  lever  du 
soleil  sur  la  route  que  suit  le  lièvre 
pour  aller  pâturer  dans  les  champs. 
Si  on  se  trouve  trop  éloigné  pour 
le  tirer  la'  première  fois,  on  revient 
le  lendemain  , bien  sûr  qu’il  pas- 
sera au  même  endroit,  car  il  se 
détourne  rarement.  11  faut  toujours 
se  mettre  sous  lèvent,  à moins 
qu’on  ne  soit  sur  un  arbre,  autre- 
ment le  lièvre,  qui  a l’odorat  très 
fin  , ne  sort  pas.  Lorsqu’il  court, 
on  l’arrête  en  pipant  légèrement , 
et  c’est  alors  qu’on  le  tire.  l..’affût 
n’est  bon  que  de  la  mi-avril  à la 
mi-septembre. 

Chasse  au  lévrier.  C’est  la  plus 
facile  et  la  plus  productive,  atten- 
du que  ce  chien  rapide  ne  laisse 
échapper  aucun  de  ceux  qui  parais- 
sent. 

Les  autres  chasses  aux  chiens 
courants  , aux  chiens  couchants  , 
sont  trop  connues  pour  avoir 
besoin  d’être  décrites.  îSous  ne 
parlerons  que  des  pièges  qui  se 
réduisent  à trois.  Les  lacets  , 
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ks  assommoirs  cl  les  panneaux. 

I.es  lucefs  sont  de  fil  de  laiton. 
On  les  tend  dans  les  passées  du 
lièvre  , passées  qu’on  reconnaît 
toujours  assez  bien,  surtout  quand 
les  blés  commencent  à monter  en 
épi.  Un  homme  exercé  en  prend 
beaucoup  de  cette  manière. 

L’assommoir  se  compose  d’une 
grosse  bûche  placée  entre  quatre 
piquets  contre  lesquels  elle  s’ap- 
puie. Une  de  ses  extrémités  est 
soutenue  à un  pied  de  terre  par  un 
petit  bâton  aplati  dont  la  partie  in- 
férieure s’engage  dans  l’entaille 
d’une  planchette  qui  le  supporte. 
La  supérieure  communique  au 
moyen  d’une  ficelle  avec  l’un  des 
piquets  auquel  la  planchette  est 
également  attachée.  On  tend  cet 
appareil  dans  les  passées  du  lièvre  ; 
à peine  a-t-il  mis  le  pied  sur  la 
planche,  que  le  bâton  culbute  et 
laisse  tomber  la  bûche  qui  écrase 
l’animal. 

Les  panneaux  sont  des  filets  à 
mailles  assez  larges  pour  qu’un 
lièvre  puisse  y passer  la  tête,  mais 
non  le  corps.  11  y en  a de  simples 
et  de  contremaillés.  On  les  tend  le 
long  des  champs  dans  les  lieux 
que  fréquentent  les  lièvres.  Ceux- 
ci,  en  se  jetant  dedans,  font  tom- 
I ber  les  piquets  qui  les  soutiennent, 
ict  s’y  trouvent  embarrassés  au 

I point  de  ne  pouvoir  sortir. 

Le  haut  prix  de  ces  animaux 

II  rend  leur  inullIpliGalion  , en  lieux 
Mclos,  très  fructueuse  pour  le  culti- 
vateur ; mais  Ils  ne  se  prêtent  pas 
à la  domesticité  aussi  facilement 

l que  le  lapin.  Ce  n’est  que  dans  les 
l enclos  d’une  certaine  étendue  qu’il 
l' est  possible  de  les  élever.  Comme 
I ils  aiment  beaucoup  l’avoine,  et 
I que  sa  graine  les  engraisse,  on  en 
l'Sème  dans  quelquas  endroits  de 
I leur  parc.  On  y ajoute  de  la  luzcr- 

I T.  H. 
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ne  , du  sainfoin  , de  la  prinpre- 
nelle  , pour  leur  procurer  une  pâ- 
ture abondante  dès  les  premiers 
jours  du  printemps  , époque  où  la 
plupart  des  mères  nourrissent.  On 
leur  donne  du  foin  pendant  les 
neiges  , afin  qu’ils  ne  nuisent  pas 
aux  arbres,  et  qu’ils  s’entretien- 
nent en  bon  état.  Lorsqu’on  veut 
en  tuer  , ou  en  envoyer  au  mar- 
ché, on  les  prend  dans  des  pan- 
neaux qui  permettent  de  choisir 
ceux  qui  paraissent  les  plus  avan- 
tageux. Un  seul  mâle  suffit  à quinze 
ou  vingt  femelles. 

La  chair  du  lièvre  est  fort  re- 
cherchée ; sa  peau  sert  à faire  d’ex- 
cellentes fourrures,  et  son  poil  des 
chapeaux  d’une  grande  finesse. 

LILA.S.  On  en  compte  quatre 
espèces  , le  lilas  commun , le  lilas 
de  Perse , le  lilas  varin  et  le  lilas 
lacinié.  Toutes  , à la  grosseur  près , 
offrent  les  mêmes  caractères.  Nous 
nous  bornerons,  en  conséquence, 
à parler  de  la  première. 

^ Le  lilas  commun  s'élève  à quinze 
pieds  et  plus.  C’est  un  des  arbustes 
les  plus  agréables,  tant  parla  fraî- 
cheur de  son  feuillage  , que  par  la 
couleur  et  le  parfum  de  ses  fleurs. 
Tous  les  terrains , toutes  les  expo- 
sitions lui  conviennent;  mais  il 
préfère,  quant  aux  premiers,  ceux 
qui  sont  à la  fois  légers  et  substan- 
tiels , et  quant  aux  secondes , celles 
qui  sont  chaudes  et  aérées.  Isolé 
ou  en  massif , il  présente  toujours 
un  coup  d’œil  charmant.  Il  s’assu- 
jettit à la  taille  comme  la  charmille, 
fait  des  palissades , des  buissons  , 
des  boules.  Il  n’est  cependant  ja- 
mais plus  garni  de  fleurs  que  quand 
on  l’abandonne  à lui-même.  Il 
aime  peu  le  croissant  et  la  serpet- 
te, aussi  doit-on  le  reciéper  le  moins 
souvent  possibIe,à  moins  qu’on  ait 
besoin  de  rétablir  la  régularité  de 
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5t'S  branches  , dont  quelques  unes 
xiiit  clé  enlevées  avec  les  (leurs. 
Lorsqu’il  pose  sur  une  seule  lige 
et  qu’elle  est  vieille,  on  rapproche 
tous  les  rameaux  au  moyen  d’une 
ligature  qui  aide  à les  soutenir. 

Le  lilas  se  multiplie  de  graines, 
de  rejetons , de  boutures  des  bran- 
ches et  des  racines,  et  par  le  dé- 
chirement des  vieux  pieds.  La 
graine  se  sème  au  printemps  dans 
une  terre  légère  et  meuble  ; elle 
lève  promptement.  On  laisse  deux 
ans  en  place  les  plants  qui  en  ré- 
sultent, après  quoi  on  les  repique 
en  pépinière  à douze  ou  quinze 
pouces  de  distance  les  uns  des  au 
1res.  Us  fleurissent  la  quatrième  ou 
cinquième  année,  et  se  transplan- 
tent alors  définitivement.  La  troi- 
sième année  on  met  sur  un  brin 
ceux  dont  on  veut  former  des  tiges, 
et  l’on  veille  ensuite  à ce  qu’ils  ne 
poussent  pas  de  rejetons.  On  greffe 
au.ssi  pendant  cespremièresannëes. 

La  dernière  opération  doit  se 
faire  avant  l’hiver  , attendu  que  le 
lilas  est  très  précoce.  Les  premiè- 
res pousses  sont  toujours  lentes  et 
faibles  , mais  elles  manquent  ra- 
rement. 

Le  bols  du  lilas  est  gris  , dur  et 
d’un  grain  analogue  à celui  du  buis. 
11  a le  défaut  de  se  tourmenter,  de 
se  fendre,  et  est,  par  conséquent, 
peu  employé.  Ses  rameaux  servent 
à faire  des  tuyaux  de  pipe. 

Le  lilas  ne  ligure  pas  dans  la 
grande  culture  cependant  il  peut 
y rendre  des  services.  Les  haies 
qu’il  forme  sont,  à la  vérité , de 
peu  de  défense  contre  les  hommes  ; 
mais  elles  suffisent  pour  arrêter 
toute  espèce  d’animaux,  parce- 
quelles  sont  toujours  très  garnies 
du  pied , et  que  les  branches  se 
greffent  facilement  par  approche. 
On  peut  aussi  le  planter  sur  la 
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berge  des  fossés,  sur  le  bord  des 
rivières,  partout  où  les  éboule- 
ments  ^ont  à craindre.  Il  les  pré- 
vient par  ses  nombreuses  racines 
et  les  rejetons  qu’il  pousse  de  tous 
côtés.  11  offre,  en  outre  , par  la  fa- 
culté qu’il  possède  de  croître  dans 
les  plus  mauvais  terrains,  le  moyen 
d’utiliser  les  sols  pierreux  ou  sa- 
blonneux. 

LIMACE.  G enre  de  ver  dont  il 
y a une  foule  d’espèces.  Les  plus 
communes  sont  la  limace  nuire  , la 
limace  rouge  , la  limace  cendrée  et 
la  limace  agreste,  dont  les  cornes 
sont  noires  et  le  corps  blancbâtrc. 
Elles  abondent  toutes  dansles  bois, 
les  champs,  les  jardins,  où  on  peut 
les  suivre  à la  trace  argentée  que 
laisse  sur  leur  passage  la  matière 
visqueuse  qui  transsude  continuel- 
lement de  leur  corps.  Elles  se  re- 
tirent, pendant  le  jour,  dans  les 
pierres,  les  murailles,  les  haies, 
sous  les  feuilles  sèches,  d’où  elles 
sortent  la  nuit,  ou  lorsqu’il  tombe 
de  la  pluie.  C’est  le  soir  et  le  ma- 
tin qu’il  faut  leur  faire  la  chasse. 

Un  moyen  de  les  prendre  facile- 
ment est  de  coucher  sur  la  terre  I; 
des  planches  inclinées  d’un  côté  , j, 
sous  lesquelles  elles  se  retirent , et  i 
où  on  les  écrase  tous  les  matins. 
Elles  font  de  grands  ravages,  prin- 
cipalement dans  les  semis.  Pour  |i; 
les  empêcher  d’y  parvenir , il  suf-  | 
fit  de  les  entourer  de  sable  fin,  de  pi 
chaux,  de  cendre.  Ces  matières  (| 
s’empâtent  avec  leur  gluten  de  ma-  ►[ 
nière  qu’elles  sont  long-temps  à L 
s’en  débarrasser,  ce  qui  les  em-  - \ 
pêche  d’aller  plus  loin , ou  les  i: 
force  à retourner  sur  leurs  pas. 

Les  limaces  ont  une  foule  d’en-  i, 
nemis,  qui  néanmoins  ne  suffisent  i . 
pas  toujours  pour  les  détruire.  Le 
blé , la  nav  ette,  le  colza , les  choux,  i . 
les  salades  , l'écorce  des  jeunes 
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plantes  des  pépinières , presque 
tout  ce  que  cultive  la  main  de 
l’homme,  devient,  dans  les  an- 
nées propices,  la  proie  de  ces 
animaux,  si  on  ne  parvient  à s’en 
débarrasser  par  quelque  moyen. 
Le  plus  efficace  est  de  lâcher  con- 
tre elles  un  troupeau  de  dindes.  Les 
poules,  les  canards  peuvent  servir 
au  même  usage  ; mais  ils  sont  plus 
difficiles  à conduire.  Au  reste  , les 
limaces  sont  rarement  communes 
deux  années  successives.  Un  été 
sec  et  chaud,  un  hiver  rigoureux 
leur  sont  également  contraires  ; un 
hiver  doux  ne  leur  est  pas  plus  fa- 
vorable, attendu  qu’elles  sortent 
de  leurs  retraites  , et  s’exposent 
par  là  aux  attaques  des  corbeaux 
qui  mangent  toutes  celles  qu’ils 
rencontrent.  Les  limaces  entrent 
dans  la  composition  des  bouillons 
pectoraux  et  rafraîchissants.  C’est 
le  seul  usage  auquel  elles  s’appli- 
quent. 

LIMON.  Dépôt  formé  par  les 
eaux  , et  dont  la  composition  dé- 
pend des  terres  qu’elles  ont  lavées, 
des  lieux  qu’elles  ont  parcourus. 
C’est  le  plus  souvent  un  mélange 
d’argile,  d’humus,  de  terre  cal- 
caire auxquels  se  joignent  une  foule 
de  débris  végétaux  et  animaux. 
Tout  courant  qui  est  trouble  dé- 
pose tôt  ou  tard  du  limon.  Les 
..grandes  rivières  en  forment  à leur 
embouchure,  dans  la  mer,  des 
bancs  d’une  étendue  considérable. 
L’Egvpte  doit  sa  fertilité  à celui 
iju’occasione  le  débordement  du 
"Nil. 

Tous  les  limons  sont  d’excel- 
lents engrais,  principalement  ceux 
mil  domine  la  terre  végétale.  'Tel 
st  celui  qu’entraînent  les  pluies 
ans  les  fossés  de  tout  genre  et  les 
trous. 

On  donne  le  même  nom  aux 


boues  qui  recouvrent  le  fond  des 
étangs  , des  mares  et  autres  lieux 
où  croissent  des  plantes  aquati- 
ques : ce  n’est  cependant  qu’une 
tourbe  imparfaite.  11  lui  faut  deux 
ans  d’exposition  à l’air  pour  de- 
venir propre  à la  végétation.  11  en 
est  de  même  des  vases  de  la  mer, 
qui  ne  sont  bonnes  à répandre  sur 
les  terres  qoi’après  un  ou  deux  ans 
de  séjour  dans  un  lieu  aéré  ; mais 
elles  développent  alors  une  énergie 
des  plus  actives  , due  à la  grande 
quantité  de  matières  végétales  et 
animales  quelles  contiennent , et 
qui  ont  eu  le  temps  de  se  décom- 
poser. 

Le  limon  déposé  à l’extrémité 
des  marais  salants  passe  pour  l’en- 
grais le  plus  actif  et  le  plus  durable 
qu’il  soit  possible  d’employer. 

LIN,  ( Liniim  usitatissinium'). 
Cette  plante  textile  occupe  une 
place  importante  parmi  les  cultures 
des  pays  septentrionaux.  11  fait 
l’objet  d’un  commerce  très  con- 
sidérable dans  le  nord  de  la  Fran- 
ce, et  fournit  de  l’occupation  à 
une  population  trèsnombreusc , en 
même  temps  qu’il  fait  la  richesse 
de  ces  pays. 

Un  étranger  a,  dit-on,  intro- 
duit il  y a plus  d’un  siècle  , la  cul- 
ture du  lin  dans  quelques  com- 
munes situées  sur  les  bords  de  la 
Somme  et  de  l’Oise,  rivières  qui 
arrosent  l’arrondissement  de  Saint- 
Quentin.  Pendant  les  cinquante 
premières  années,  les  développe- 
ments de  cette  branche  d’industrie 
ne  paraissaient  pas  sensibles  ; mais 
vers  1763,  un  curé  (i)  des  envi- 
rons'de  Lafère  essaya  de  semer 
du  lin  en  mars , contre  l’u.sagc 
adopté  jusqu’alors,  qui  était  de 
semer  au  commencement  de  juin; 

(0  M.  Lemaire  d’Achery-Mojot. 
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11  réussit;  cette  expérience  frappe 
les  liniers.  I<a  population  augmen- 
tait ; la  culture  de  la  vigne  qui 
était  jadis  la  principale  occupation 
d’un  grand  nombre  de  familles, 
était  abandonnée.  Il  fallait  se  créer 
d’autres  moyens  d’existence  ; on 
l enouvelle  l’e\périence  du  curé  ; 
elle  est  confirmée  par  d’heureux 
succès,  particulièrement  sur  les 
territoires  des  environs  de  Lafère, 
Coueyet  Chauny,  arrondissement 
de  Laon.  Dès  lors  la  culture  du 
lin  prit  une  plus  grande  extension  ; 
les  produits  qu’elle  donna  furent 
concentrés  pour  être  exploités  dans 
six  villages  du  canton  de  Mpy , sur 
les  bords  de  l’Oise,  et  dans  quel- 
ques autres  communes  des  cantons 
circonvolsins  ; et  il  s’est  établi  dans 
ces  divers  lieux,  un  commerce 
important  pour  le  pays,  qui,  à rai- 
son des  ressources  et  des  avanta- 
ges que  présentent  les  localités , 
semble  devoir  y rester  fixé. 

Usages  suivis  par  les  liniers  pour 
se  procurerlc  lin.  Les  commerçants 
de  lin,  connus  sous  la  dénomination 
de  liniers , louent  ordinairement 
pour  une  seule  année  les  terres 
dont-ilsontbesoin,  et  qu’ilscroient 
susceptibles  de  produire  du  lin.  Ils 
fournissent  la  semence,  et  donnent 
à la  plante  tous  les  soins  qu’elle 
exige;  au  moyen  du  prix  convenu, 
le  maître  de  cette  terre  fait  les  la- 
bours et  autres  cultures  convena- 
bles , et  en  conduit  la  récolte  chez 
le  locataire. 

D’autres  liniers  ne  livrent  que 
la  semence  et  leurs  soins  à la 
plante,  jusqu’au  moment  où  elle 
est  en  état  d’être  resserrée  : de  son 
coté  le  cultivateur  abandonne  sa 
terre  et  y fait  les  préparations  né- 
cessaires; la  récolte  est  partagée 
entre  lui  et  le  linicr;  c’est  ce  que 
l’on  appelle  semer  à moitié. 
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IMusieurs  propriétaires  ou  fer- 
miers sèment  pour  leur  compte  : 
un  petit  nombre  exploitent  leurs 
récoltes  ; mais  plus  souvent  les  li 
niers  viennent  les  acheter  vers  le 
temps  où  le  lin  est  presque  bon  a 
arracher.  Si  les  propriétaires  ou 
fermiers  font  la  récolte  eux-mê- 
mes, ils  ne  tardent  pas  à trouver 
l’occasion  de  vendre  le  lin. 

Anciennement  les  liniers  ne  s’é- 
loignaient pas  au-delà  de  deux 
lieues  pour  les  locations  , mainte- 
nant ils  parcourent  un  cercle  de  7 
à S Jieues  d’étendue. 

Epoque  de  V ensemencement.  Au- 
trefois on  ne  semait  le  lin  qu’à  une 
seule  époque  de  l’année,  vers  le 
commencement  de  juin  ; c’est  à 
dire  à la  fête  de  Saint-Médard  : à 
présent  on  sème  dans  la  lune  de  1 
mars , au  mois  de  mai  et  en  juin. 

De  là  trois  distinctions  ; I 

I®  Le  lin  de  mars  généralement  I 
plus  élevé , plus  fin  que  celui  que  1 
l’on  sème  dans  les  mois  suivants , I 
mais  produisant  peu  de  graine.  I 
2®  Le  lin  de  mai.  I 

3®  Le  lin  de  Saint-Médard.  I 

Ceux-ci  ont  le  mérite  de  four-  I 
nir  une  plus  grande  quantité  de  I 
graine , et  de  meilleure  qualité  que 
le  lin  de  mars.  I' 

Choix  des  terres.  Les  terres  des  I* 
environs  de  Lafère,  Coucy,  Chau-  I' 
ny  et  Crépy , arrondissement  de  I ‘ 
Laon  , noires , franches  et  grasses,  I ^ 
sont  préférées  pour  le  lin  de  mars. 

On  sème  en  mai  et  en  juin  sur  IV 
les  terrains  de  l’arrondissement  de 
Saint-Quentin,  ainsi  que  dans  le  Iq 
canton  de  Crecy-sur-Serre  et  en-  I 
virons,  arrondissement  de  Laon,  ii: 
11  paraît  certain  que  dans  le  I è ■ 
département  de  l’Aisne,  la  culture  I *j; 
du  lin  est  presque  bornée  aux  en-  1;  . 
droits  que  l’on  vient  d'indiquer.  I . 
Préparation  des  terres.  C'est  or-  I 
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I dlnaircmenl  une  lerrc  qui  sort  im- 

i miîdlateinent  de  blé  que  l’on  choi- 
sit , pourvu  qu’elle  ait  été  bien 
amendée  lors  de  son  ensemence- 

; ment  en  blé.  Dans  ce  cas,  on 
donne  h la  terre  qui  est  encore  en 
chaume,  vers  le  mois  d’octobre, 
un  labour  qae  l’on  nomme  lino- 
: tis;  elle  passe  l’hiver  dans  cet  état, 
et  aussitôt  après  la  On  de  février, 
on  fait  passer  une  herse  avec  beai>- 
coup  de  soin  sur  les  raies  qui  ont 
été  laissées  ouvertes  pendant  l’hi- 
ver, aOn  de  détruire  les  germes 
■I  des  herbes  qui  croissent  déjà.  En- 
suite, et  peu  de  temps  avant  la  se- 

ii  maille  du  lin,  la  terre  qui  y est 

I I destinée  reçoit  un  labour  profond  ; 

• et  aussitôt  que  les  sillons  sont  un 

||peu  séchés,  on  leur  donne  un  lé- 
. ger  hersage,  que  l’on  ferme  de- 
I suite  à l’aide  d’un  rouleau,  lors- 
I que  le  temps  est  à la  sécheresse. 
ILa  terre  attend  ainsi  le  moment 
qui  convient  pour  la  semer, 
r Semences.  La  même  graine  ein- 
j|  ployée  trop  souvent,  finit  par  dé- 
(.  générer  : les  anciens  liniers  ne  l’i- 
i.gnoraient  pas;  aussi  ils  avaient  soin 
I de  se  procurer  de  temps  à'  autre  de 
lia  graine  neuve  dite  de  Kiga.  Les 
|i  effets  s’en  flrent  sentir  avantageu- 
sement ; ce  qui  dans  les  premiers 
I moments  était  considéré  comme 
une  chose  rare,  extraordinaire, 
devint  bientôt  un  besoin  essentiel 
de  la  culture.  Actuellement , des 
négociants  du  nord  font  arriver 
I cette  espèce  de  graine  à Saint- 
' Quentin  : de  là  elle  est  répandue 
I dans  le  pays  par  la  voie  des  fac- 
I leurs.  Il  est  reconnu  qu’en  général 
I les  récoltes  que  l’on  en  obtient 
sont  bonnes  pendant  les  trois  pre- 
I inières  années  : on  la  sème  tou- 
jours pour  la  première  fois  en  mai 
ou  en  juin. 

Soins  à donnei  à la  plante.  I^ar- 
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venu  au  li*ers  de  sa  pousse , le  lin 
exige  un  sarclage  soigné  de  toutes 
les  herbes  qui  pourraient  gêner 
l’activité  de  sa  végétation.  L’ex- 
traction de  ces  herbes  se  fait  à la 
main  , et  par  le  moyen  d’un  nom- 
bre de  femmes  proportionné  à la 
célérité  avec  laquelle  le  sarclage 
doit  être  terminé. 

Vient  ensuite  le  cueillage , qui 
a lieu  ordinairement  à la  fin  de 
juin , et  dans  le  courant  de  juillet 
et  août. 

Le  hourmage  est  aussi  un  des 
principaux  soins  à donner  au  Un  ; 
il  a non  seulement  l’elfet  de  don- 
ner à la  plante  la  couleur  jaune 
qui  contribue  à sa  qualité , c’est 
encore  un  moyen  employé  avan- 
tageusement pour  achever  la  ma- 
turité de  la  graine. 

Rouissage  et  préparation  de  la 
filasse  du  lin.  Le  rouissage , soit 
qu’il  ait  lieu  dans  les  eaux  de  sour- 
ces ou  dans  les  eaux  de  rivières , 
se  pratique  ainsi  : 

Lorsque  le  Un  est  battu , dé- 
pouillé de  sa  graine  , on  le  met  en 
petites  bottes  à deux  liens  , cha- 
cune du  poids  de  i4  à tU  livres, 
et  composée  de  quatre  parties 
égales,  que  l’on  distingue  en  les 
arrangeant  de  manièie  à ce  que  les 
têtes  et  les  pieds  du  Un  se  croisent 
alternativement;  ensuite  en  le  jetlo 
dans  les  fosses  ou  routoirs,  où  il 
séjourne  de  8 à i5  jours,  selon  la 
chaleur  de  la  saison.  11  doit  être 
retourné  chaque  jour,  et  pour  cela 
on  se  sert  d’une  longue  perche. 
On  le  retire  de  l’eau  quand  on 
s’aperçoit  que  la  filasse  se  détache 
facilement  de  la  paille  ou  che- 
uevolte  : on  reprend  chaque  partie 
des  petites  bottes,  on  les  dresse 
dans  les  terrains  voisins  du  cou- 
loir. Aussitôt  qu’il  est  à peu  près 
sec,  on  en  fait  de  nouvelles  bottes 
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d’un  seul  lien  ; on  va  l’elendre  dans 
une  [uairie  où  il  reste  près  d’un 
mois  pour  Llancliir.  Enfin  on  le 
remet  encore  en  bottes  du  poids 
d'environ  20  à aS  livres,  et  on  le 
serre  le  plus  sec  possible. 

Dans  quelques  villages  voisins 
de  Klbeniunlet  de  Crecy  sur  Serre, 
on  étend  le  lin  aussitôt  qu’il  est 
battu,  sur  des  cbaurnes  ou  des 
prairies  artiGcielles  ; il  devient  noir 
ou  bleu , et  on  en  fait  un  objet  de 
spéculation  particulière;  niais  on 
l'i’emploie  ce  mode  de  rouissage 
que  pour  le  lin  de  qualité  inférieure. 

Séparation  de  lu  filasse  d’avec  la 
paille  ou  chcnevotle.  Pour  obtenir 
la  filasse  , l’ouvrier  prend  succes- 
sivement la  valeur  du  quart  d’une 
gerbe  de  lin,  qu’il  étend  un  peu 
sur  l’aire  de  sa  boutique;  il  en 
brise  les  racines  ou  pieds  avec  une 
espèce  de  maillet  à long  manche 
courbé,  et  dont  la  batte  est  en- 
taillée en  dessous  par  le  travers, 
de  manière  à former  vide  et  plein, 
à peu  près  par  chaque  pouce  de 
sa  longueur.  11  divise  ensuite  le  lin 
par  poignées,  qu’il  pose  l’une 
après  l'autre  sur  l’échancrure  pra- 
tiquée à la  hauteur  du  bras  dans 
une  forte  planche,  élevée  perpen- 
diculairement et  fi-sée  par  une  es- 
pèce de  bascule;  enfin,  avec  un 
instrument  nommé  écliungue , as- 
sez léger,  il  frappe  le  lin  jusqu’à 
ce  que  la  fdasse  soit  nette.  11  en 
compose  des  bottes  chacune  du 
poids  de  deux  livres  trois  quarts; 
Et  c’est  en  cet  état  qu’elle  est 
vendue. 

Machine  de  M.  Christian.  En 
1822  , cette  machine  a été  essayée 
dans  notre  canton,  et  on  a fait  les 
remarques  suivantes  : 

1“  La  filasse  que  l’on  obtient 
par  le  premier  procédé  de  la  ma- 
chine, ne  serait  propre  à aucun 
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usage,  si  elle  ne  subissait  pas  en- 
suite d’autres  préparations. 

2“  La  cbenevotte  est  brisée  à la 
vérité  , mais  il  en  reste  une  {jartie 
tellement  collée  sur  la  filasse , qu’il 
est  impossible  de  la  faire  disparaî- 
par  le  premier  procédé. 

3“  (^uand  la  filasse  a été  lavée, 
lessivée  et  savonnée,  et  qu’elle  a 
été  repassée  dans  la  machine  , elle 
n’est  pas  entièrement  purgée  de  la 
cbenevotte  ; il  faut  pour  la  perfec- 
tionner se  servir  de  \ échangue , 
instrument  avec  lequel  on  façonne 
ordinairement  tous  les  lins. 

4“  La  lessive  et  le  savon  rendent 
le  lin  dur,  il  n’est  point  doux,  co- 
tonneux comme  il  le  devient  au 
moyen  du  rouissage  à l’eau,  au  so- 
leil et  à la  rosée. 

5“  Point  d’économie  dans  le 
produit  de  la  filasse  du  lin  non 
roui , comparé  avec  le  produit  que 
l’on  obtient  communément  du  lin 
roui  ; plusieurs  expériences  ont 
donné  l’avantage  à l'ancien  usage  : 
il  est  possible  néanmoins  qu’avec 
de  la  pratique,  le  produit  de  cha- 
que côté  devienne  égal. 

6“  Point  d'épargne  sur  la  main 
d’eeuvre.  11  faut  un  homme  fort  et 
robuste  pour  tourner  la  machine, 
et  un  enfant  pour  l’aider  ; un  ou- 
vrier quelque  habile  qu'il  soit,  ne 
pourrait  pas  faire  plus  de  20  à a5 
livres  de  filasse  chaque  jour  par  le 
premier  procédé.  11  est  certain  que 
pour  les  autres  préparations,  telles 
que  le  lavage  , le  lessivage,  etc.,  il 
faut  qu’il  emploie  encore  une  jour- 
née pour  celte  même  quantité  de 
filasse;  ce  serait  donc  10  à 12  li- 
vres mises  en  état  de  perfection 
par  chaijue  jour  : un  ouvrier  ordi- 
naire peut  en  faire  amant  en  sui- 
vant l’ancien  usage. 

7“  Enfin  nulle  économie  dans 
les  autres  préparations  qui  doivent 
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amener  la  filasse  en  étal  d’étre  li- 
vrée au  commerce;  il  coûle  envi- 
ron 17  cenlimes  par  chaque  livre 
de  filasse  pour  tous  frais  de  rouis- 
sage, et  certainement  il  n’en  coû- 
terait pas  moins  pour  les  frais  de 
lessive  et  savonnage  dans  le  nou- 
veau système. 

Commerce  des  produils  du  lin. 
Suivant  des  données  certaines  , 
les  liniers  du  canton  de  Moy,  ar- 
rondissement de  Saint- Quentin , 
exploitent  et  font  entrer  aniiuclle- 
nient  dans  leur  commerce,  la  ré- 
colte de  906  à 1000  hectares  de 
terres  semées  en  lin. 

Les  liniers  des  cantons  de  I\i- 
hemont,  Saint-Simon,  Crécy  et 
Lafère,  limitrophes  de  celui  de 
Moy,  font  valoir  le  produit  de  2a5 
à aSo  hectares. 

On  peut,  sans  exagération  , éva- 
luer le  capital  de  ce  commerce  à 8 
à 900,000  francs. 

La  commune  de  Moy  peut  être 
considérée  comme  le  point  central 
de  celle  branche  d’industrie. 

Il  existe  des  relations  continuel- 
les et  suivies,  entre  les  liniers, 
les  propriétaires  et  fermiers  de 
terres  en  état  d’être  semées  en  lin. 

Enfin  d’autres  relations  avec  d’au- 
tres pays  sont  également  suivies, 

1"  Avec  le  département  du  Nord 
pour  la  vente  des  graines. 

2®  Avec  ce  même  département , 
la  ci -devant  Normandie  et  les  Ar- 
dennes, pour  la  vente  de  la  pres- 
que totalité  des  lins  façonnés. 

Ce  n’a  été  sans  doute  qu’après 
une  longue  expérience  que  l’ex- 
ploitation et  le  commerce  du  lin 
sont  demeurés  stables  sur  quelques 
points  seulement  du  département 
de  l’Aisne  , notamment  dans  l’ar- 
rondissement de  Saint- Quentin. 
En  effet , le  long  des  bords  de  la 
Somme  , on  a trouvé  des  sources 
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].rop'"es  au  rouissage  , et  des  ma- 
rais pour  étendre  et  faire  blanchir 
le  Un  : la  rivière  d’Oise,  les  bel* 
les  prairies  de  la  vallée  de  ce  nom, 
n’ont  pas  été  moins  favorables  pour 
les  habitants  de  Ribemont , de 
Moy  et  environs. 

Après  ces  détails,  nos  lecteurs 
nous  sauront  gré  de  mettre  encore 
sousleurs  yeux  quelques  renseigne- 
ments sur  la  culture  du  lin  dans  la 
Flandre  occidentale,  pays  oùelle  est 
extrêmement  perfectionnée,  et  où 
elle  peut  servir  de  modèle.  L’espèce 
presque  exclusivement  cultivée 
dans  la  Flandre  occidentale,  est  le 
L.  usitatlssimum.  Oa  en  distingue 
trois  variétés  qui  se  reconnaissent 
à la  hauteur  et  à la  grosseur  de  la 
tige.  La  première  se  nomme  le  lin 
de  fin  ou  le  lin  ramé;  la  seconde  le 
lin  de  gros,  dit  têtard,  et  la  troi- 
sième est  intermédiaire  entre  celle 
dite  de  fin  cl  celle  de  gros. 

Le  Un  fin  donne  ce  beau  fil  que 
l’on  emploie  à la  fabrication  de  la 
dentelle  et  des  toiles  appelées  ba- 
tistes. Le  Un  moyen  sert  à alimen- 
ter, en  majeure  partie , les  belles 
manufactures  de  toiles  de  Cour- 
trai,  de  Rruges,  de  Gand  , d’Au- 
denardc,  et  d’autres  villes  des  deux 
Flandres.  Le  Un  de  gros  s’emploie 
dans  la  confection  du  linge  pour 
les  différents  usages  domestiques. 
Les  anciens,  comme  les  moder- 
nes, ont  reconnu  que  de  toutes  les 
plantes,  le  lin  est  la  plus  épuisan- 
te; Virgile  dit  que  cette  plante 
brûle  la  terre.  Le  Un  de  fin  et  le 
lin  de  gros  demandent  chacun  une 
terre  différente,  quoique  la  cul- 
ture en  soit  à peu  près  la  môme  ; 
il  arrive  quelque  fois  que  la  graine 
de  lin  de  fin  donne  du  Un  de  gros,  et 
que  celle  de  gros  en  donne  de  fin; 
celte  circonstance  doit  être  attri- 
buée au  sol,  et  à ce  quelles  ont 
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élë  scinccs,  [)lus  ou  moins  «îpals. 
Le  lin  de  gros  exige  une  terre  l'orlc 
et  profonde;  le  lin  de  fin  demande 
une  terre  légère,  humide  el  même 
un  peu  marécageuse.  11  fout  avoir 
grand  soin  de  choisir  un  sol  abrité. 

On  sème  ordinairement  le  lin, 
quand  la  terre  a été  bien  préparée, 
après  le  trèfle  ou  les  pommes  de 
terre  tardives.  Au  lin  succède  le 
plus  souvent  des  navels,  des  carot- 
tes, des  choux,  etc.,  que  l’on  sème 
dans  la  meme  année.  L’année  sui- 
vante le  même  terrain  est  ense- 
mencé en  céréales  qui  prospèrent 
bien. 

Le  lin  de  gros  se  sème  depuis 
le  i5  mars  jusqu’au  i5  avril,  sui- 
vant le  temps  et  les  localités.  La 
terre  doit  Être  préparée  avec  le 
plus  grand  soin,  recevoir  trois  la- 
bours profonds,  et  être  bien  net- 
toyée, fumée,  hersée  et  roulée  ; il 
estnécessaire  d’élever  le  terrainau 
milieu,  et  de  ne  point  le  séparer 
par  planches  comme  on  le  pratique 
ordinairement  pour  le  colza. 

L’engrais  le  plus  favorable  à la 
culture  du  lin  est  celui  dit  flamand, 
qui  est  un  composé  de  matières  fé- 
cales, d’urines  qui  découlent  des 
étables,  ou  de  tourteaux  ou  rési- 
dus de  graines  oléagineuses , le 
tout  mêlé  et  fermenté  ensemble 
dans  des  citernes  disposées  à cet 
effet.  Cet  engrais  s’emploie  sous 
la  forme  liquide,  et  se  répand  sur 
le  terrain  peu  de  temps  avant  qu’on 
y dépose  la  graine. 

Lorsque  la  terre  est  ainsi  pré- 
parée, très  menue,  on  passe  des- 
sus une  herse  légère  à dents  cour- 
tes et  serrées,  ce  qui  la  divise  par 
petites  lignes  parallèles;  on  répand 
la  graine  à la  volée  dans  la  pro- 
portion de  deux  hectolitres  trente 
litres  par  hectare  pour  le  lin  de 
gros,  et  d’environ  cinq  hectolitres 
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et  demi  pour  le  lin  <le  fin.  On 
couvre  la  graine  en  faisant  passer 
sur  le  terrain  un  rouleau  léger, 
traîné  à bras  : opération  quia  l’a- 
vantage de  presser  la  graine,  d’af- 
ferinir  le  sol  et  de  le  préserver  de 
l’action  des  vents. 

Lorsqu’on  sème  le  lin  dans  les 
terres  humides  et  froides,  on  fume 
avec  un  mélange  de  gâteaux  de 
colza,  et  de  pavot  ou  œillette  que 
l’on  répand  sur  le  terrain , après 
les  avoir  pulvérisés  grossièrement. 
On  emploie  jusqu’à  six  cents  de 
ces  gâteaux  par  hectare  , ensuite 
on  arrose  la  terre  avec  environ 
cinquante  cuves  d’engrais  flamand. 
Les  gâteaux  de  pavot  ont  la  pro- 
priété d’échauffer  singulièrement 
le  sol , aussi  les  emploie-t-on  de 
préférence,  et  avec  beaucoup  de 
succès  dans  les  terres  froides. 

Dans  les  environs  de  Courlrai , 
où  sans  contredit  on  récolte  le  plus 
beau  lin  de  l’Lurope,  différents 
cultivateurs  sont  dans  l’usage  de 
semer  avec  celte  plante  , soit  à 
plat,  soit  par  planches  de  dix  à 
douze  pieds  de  largeur,  neuf  à dix 
livres  de  graines  de  trèfle  par  bon- 
nier.  D’autres  préfèrent  y semer 
environ  trois  livres  de  graine  de 
carottes,  pareeque,  disent-ils,  le 
trèfle  nuit  au  lin  ; mais  on  prévient 
cet  inconvénient  en  ayant  soin  de 
le  semer  quinze  jours  après  le  lin; 
celui-ci  a assez  de  force  pour  ne 
pas  souffrir  du  voisinage  du  trèfle, 
qui,  d’ailleurs,  neprendson  accrois- 
sement qu’après  la  récolte  du  lin. 

Il  n’est  besoin  que  de  répandre 
la  graine  de  trèfle  sur  le  sol  à tra- 
vers le  lin,  et  elle  se  trouve  suffi- 
samment enterrée  par  reffet  des 
sarclages  et  des  pluies. 

1.’ engrais  flamand  est,  comme 
nous  l’avons  dit , le  plus  précieux 
de  tous  pourlaculturc  du  lin  ; mais 
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lorsqu’on  ne  peut  pas  s’en  procurer 
suflisamnient,  ou  que  l’on  veut 
réconoiniser,  on  emploie  de  la 
cendre  de  Hollande  que  l’on  ré- 
pand sur  le  terrain,  dans  la  pro- 
portion de  vingt  cuves  par  bon- 
nier,  et  trois  ou  quatre  jours  après 
vingt-cinq  ou  trente  cuves  (i)  d’en- 
grais flamand  ; ensuite  on  sème  le 
lin.  L’expérience  prouve  que  lors- 
que l’on  sème  tard  , la  terre  doit 
être  moins  fumée,  autrement  le  lin 
grandit  trop  vite  , et  la  tige , très 
délicate,  ne  peut  pas  résister  aux 
vents  et  aux  pluies. 

Depuis  quelques  années,  plu- 
sieurs agriculteurs  des  deux  Flan- 
dres ont  essayé  une  nouvelle  mé- 
thode de  cultiver  le  lin;  elle  con- 
siste à ne  semer  que  dans  la  pre- 
mière quinzaine  du  mois  de  mai , 
et  à n’employer  que  la  moitié  , et 
quelquefois  moins  , de  la  quantité 
xl’ engrais  que  l’on  met  ordinaire- 
ment; ils  prétendent  que  moins  on 
fume  le  terrain,  plus  la  plante  ga- 
gne en  qualité.  Ensuite  qu’en  se- 
mant le  plus  tard  possible , on  a 
moins  à craindre  les  nuits  froides 
du  printemps  qui  lui  sont  si  nuisi- 
bles. Une  plus  longue  expérience 
prouvera  si  celte  méthode  doit  être 
préférée  à celle  qui  a été  suivie 
jusqu’à  ce  jour. 

Quelles  qu’aient  été  les  précau- 
tions que  l’on  ait  prises,  pour  bien 
nettoyer  le  sol  qu’on  a destiné  à la 
culture  du  lin,  il  exige  de  fréquents 
sarclages,  et  le  terrain  doit  être 
tenu  exempt  de  toutes  plantes 
étrangères;  les  cultivateurs  bien 
soigneux,  sarclent  les  llnièrcs  au 
moins  une  fois  par mois,  et  même 
plus  souvent.  Les  sarclages  se  font 
a la  main , et  sans  l’aide  d’aucun 

(t)  I.n  CHTc  est  (l’un  hectolitre  et  demi 
environ. 
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instrument.  Les  plantes  qui  font 
le  plus  de  tort  à cette  culture  sont 
la  cuscute  et  le  chardon  ; aussi  a-t- 
on  bien  soin  de  ne  les  y jamais 
laisser  croître. 

Le  lin  de  fin  exige  une  main 
d’œuvre  de  plus  : c’est  qu’il  doit 
être  ramé.  Celle  opération  se  fait 
lorsqu’il  a acquis  environ  un  pied 
de  hauteur;  elle  demande  beau- 
coup de  soins  et  une  dextérité  dont 
les  cultivateurs  flamands  sont  peut- 
être  seuls  capables  ; ils  fichent  en 
terre , à une  distance  de  quatre  à 
cinq  pieds  les  uns  des  autres,  des 
morceaux  de  bois  d’environ  un 
pouce  de  diamètre,  et  d’un  pied  et 
demi  de  hauteur;  ils  y attachent 
avec  des  osiers  , des  branches  ou 
ramées  de  bois  qui  vont  d’un  mon- 
tant à l’autre,  en  ayant  soin  de 
laisser  à ces  ramées  toutes  leurs 
brindilles  qui  se  croisent  en  diffé- 
rents sens,  et  forment  une  espèce 
de  treillage  ou  réseau  à travers  le- 
quel passe  la  plante  qui  se  trouve 
par  là  soutenue,  et  capable  de  ré- 
sister aux  vents  et  aux  pluies.  Tant 
de  dépenses,  de  travaux  et  de  soins 
n’ont  quelquefois  qu’un  médiocre 
résultat  à cause  de  T intempérie  des 
saisons  qui  brl.se  cette  plante  dé- 
licate , quoiqu’on  ait  pu  faire  pour 
l’en  préserver  ; mais  aussi  une 
bonne  récolte  indemnise,  non  seu- 
lement de  plusieurs  mauvaises  , 
mais  donne  souvent  un  produit  qui 
équivaut  à la  valeur  du  fond  cpn 
l’a  produit.  Ou  ne  saurait  donc 
apporter  trop  de  soin  à choisir  un 
terrain  qui  soit  à l’abri  des  vents. 

Quelquefois  le  lin  ramé  s’élève 
jusqu’à  la  hauteur  de  quatre  à einq 
j)leds;  le  lin  ordinaire  de  deux  et 
demi  à trois  pieds. 

La  graine  contribuant  pour  beau- 
coup à la  beauté  et  à la  réussite  de 
celle  plante,  on  ne  saurait  appor- 
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ter  Irop  de  soin  dans  le  choix  qu’on 
en  fait;  la  meilleure  est  épaisse, 

Ees  nie  et  luisante;  jetée  sur  un 
rasier  elle  pétille  et  s’enflamme. 
Il  faut  Lien  se  garder  de  semer 
celle  qui  est  mince , légère , et 
d’une  couleur  pâle.  On  a été  long- 
temps dans  l’iisagc  de  tirer  de 
Russie  la  graine  de  lin  pour  se- 
mence ; mais  la  Zélande  en  four- 
nit qui  ne  le  cède  pas  en  qualité  à 
celle  de  Riga.  Les  Flamands  fran- 
çais, les  Artésiens  et  les  Alsaciens 
tirent  Leauceup  de  graine  de  la 
Zélande,  et  n’en  font  pas  de  diffé- 
rence avec  celle  de  Riga.  Cette 
dernière,  au  bout  de  quelques  an- 
nées, dégénère  etproduil  une  plante 
fourchue. 

En  cultivant  le  lin  de  fin  on  a 
principalement  en  vue  de  se  pro- 
curer la  filasse,  qui  est  le  produit 
le  plus  important  de  cette  pré- 
cieuse plante  ; quant  au  lin  de 
gros,  la  récolte  de  la  graine  entre 
pour  beaucoup  dans  le  produit  de 
celte  plante. 

La  récolte  et  le  rouissage  exi- 
gent des  soins  ; le  lin,  après  avoir 
été  arraché,  est  lié  en  bottes  d’en- 
viron un  pied  de  diamètre  pour  le 
lin  de  gros,  et  tout  au  plus  de  moi- 
tié pour  le  fin. 

La  graine  étant  un  objet  essentiel 
dans  le  prbduit  que  l’on  retire  de  la 
culture  du  lin  de  gros,  on  doit,  par 
cela  même,  apporter  beaucoup  de 
soin  à la  recueillir.  Arraché  trop  tôt, 
le  lin  donne  peu  de  semence  ; trop 
tard,  la  filasse  perd  sa  qualité  ; il 
importe  donc  de  bien  connaître  le 
point  de  maturité  de  la  plante.  On 
place  les  bottes  en  tas,  de  iiianière 
à ce  que  les  capsules  qui  renfer- 
ment la  graine  soient  en  dehors  ; 
on  la  laisse  dans  cet  état  jusqu’.â 
ce  que  la  graine  soit  parfaitement 
mûre,  en  ayant  bien  soin  de  sur- 
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veiller  le  tas  dans  la  crainte  qu’il 
ne  s’échauffe.  Le  lin  de  fin,  dont  la 
graine  n’est  qu’un  produit  acces- 
soire, est  étendu  sur  le  sol  pen- 
dant quelques  jours,  avant  de  la 
mettre  au  rouloir. 

On  enlève  les  capsules  du  lin 
avec  un  instrument  qui  est  une 
espèce  de  peigne  à dents  de  fer; 
ces  capsules  sont  exposées  à l’air 
sur  une  toile,  et,  lorsqu’elles  stmt 
bien  sèches,  on  lesbat  pour  en  faire 
sortir  la  graine.  Ce  soin  n’est  pris 
que  pour  la  graine  dont  on  veut 
faire  de  l’huile.  On  laisse  dans  les 
capsules,  jusqu’à  l’année  suivante, 
celle  que  Ton  destine  à la  semence. 

On  est  aussi  dans  l’usage  en  dif- 
férentes contrées  de  la  Flandre, 
après  avoir  laissé  sécher  le  lin  sur 
le  champ  pendant  dix  à douze 
jours,  et  l’avoir  lié  en  bottes  de 
huit  à dix  livres , de  battre  avec  un 
maillet  de  bois  la  sommité  des 
bottes  pour  en  extraire  la  graine  ; 
on  le  laisse  dans  cet  état  jusqu’au 
printemps  suivant , et  alors  on  le 
fait  rouir. 

Le  rouissage  ayant  beaucoup 
d’influence  sur  la  qualité  de  la 
filasse,  il  est  une  opération  d’une 
grande  importance,  et  à laquelle 
on  ne  saurait  apporter  trop  de 
soin.  Toutes  les  eaux  ne  sont  pas 
également  propres  au  rouissage  ; 
on  doit  choisir  de  préférence  une 
eau  peu  courante,  profonde  et  n’é- 
tant pas  sujette  à se  troubler;  plus 
sa  température  est  élevée , plus 
elle  est  propre  à dissoudre  la  par- 
tie gommo-résineuse  qui  fait  adhé- 
rer la  filasse  à la  paille  du  lin.  Un 
ruisseau  à l’abri  des  vents  et  cou- 
vert par  des  arbres  est  ordinaire- 
ment très  propre  au  rouissage. 

La  manière  dont  on  fait  rouir 
le  lin  , varie  suivant  les  localités. 
Dans  les  belles  provinces  des  deux 
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Flamlres,  l’usage  le  plus  générale- 
luenl  suivi  pour  rouir  le  lin,  est, 
après  l’avoir  fait  sécher  sur  le  pré 
pendant  quelques  jours,  de  le  lier 
en  bottes  d’environ  un  pied  de 
diaincire;  on  réunit  ensemble  un 
nombre  plus  ou  moins  considéra- 
ble de  bottes,  on  fixe  le  tas  avec 
un  lien  d’osier  à des  perches  so- 
lidement assujetties  au  fond  de 
l’eau,  et,  pour  éviter  que  le  lin  ne 
surnage  , on  le  charge  avec  des 
pierres  plates  ; il  faut  avoir  soin 
de  retourner  souvent  le  lin  pour 
que  le  rouissage  soit  égal.  Au- 
tant qu’il  est  possible  les  culti- 
vateurs flamands  ont  soin  de  le 
placer  del>out  dans  le  rouloir  : 
de  celte  manière  le  rouissage  est 
jdus  prompt  et  plus  égal  que  lors- 
que les  bottes  sont  placées  hori- 
zontalement. 

ün  est  généralement  persuadé, 
dans  les  environs  de  Court  rai,  que 
le  lin  qui  n’est  mis  à rouir  que  le 
printemps  d’après  la  récolte,  et 
qui,  par  conséquent,  est  très  sec, 
a une  couleur  plus  blanche  que 
celui  qui  a été  roui  en  vert;  celle 
assertion  peut  être  fondée  , mais 
aussi  le  fil  et  la  toile  n’ont  pas  la 
même  qualité.  En  sortant  le  lin 
du  routoir,  il  faut  avoir  soin  de  le 
bien  laver,  de  défaire  les  bottes  et 
de  l’étendre  à plat  sur  un  pré  pen- 
dant environ  quinze  jours;  on  le 
retourne  de  temps  en  temps  ayec 
soin;  celle  exposition  le  blanchit 
et  le  purifie.  (3n  le  remet  en  bot- 
tes, et  on  le  conserve  dans  un  lied 
très  aéré.  Quels  que  soient  les 
frais,  les  travaux  et  le  soin  qu’exi- 
ge la  culture  du  lin,  ce  n’en  est  pas 
moins  la  plus  profitable,  et  celle 
qui  indemnise  le  mieux  l’agricul- 
teur intelligent.  La  Flandre  doit 
en  partie  sa  richesse  à celle  pré- 
cieuse plante,  aussi  entre- 1- elle 
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dans  l’assolement  de  toutes  les  fer- 
mes de  celle  contrée. 

LIROT  ou  Petit  Loir.  Animal 
assez  semblable  à l’écureuil,  et  qui 
demeure  dans  les  forêts,  habile  nos 
jardins  ; il  se  niche  dans  les  trous 
des  murailles.  11  est  le  fléau  des 
fruits  et  surtout  des  pêches  qu’il 
aime  de  préférence.  Dès  qu’ils 
commencent  à mûrir,  il  choisit 
les  meilleurs,  les  entame  tous, 
et  ne  revient  jamais  aux  mêmes. 
Engourdi  par  le  froid  de  l’hiver, 
il  se  réveille  dès  que  la  chaleur  se 
fait  sentir,  et  va  chercher  sa  nour- 
riture, il  dort  le  jour,  et  court  sur 
les  arbres  dès  que  la  nuit  vient. 

On  se  sert  pour  détruire  le  11- 
rot,  d’assommoirs  et  de  cloches  de 
verre  à moitié  pleines  d’eau,  qu’on 
place  à fleur  de  terre , il  y tombe 
et  ne  peut  plus  en  sortir.  Il  faut 
lui  tendre  des  pièges  vers  la  mi- 
mai, temps  auquel  il  sort  de  l’étatde 
torpeur  où  il  a été  plongé  pendant 
tout  l’hiver,  et  ne  pas  attendre  la 
maturité  des  fruits  qu’il  préfère  à 
tous  les  appâts  avec  lesquels  on 
peut  l’amorcer,  tels  que  les  noix, 
les  amandes,  les  noisettes  hors  de 
leurs  coques. 

LIS.  Espèces  de  plantes  , dont 
la  plus  commune  est  le  /is  blanc. 
Sa  taille,  son  port  , la  blancheur 
éclatante  et  l’odeur  suave  de  ses 
fleurs,  en  font  l’un  des  plus  beaux 
ornements  de  nos  jardins.  11  exige 
une  terre  légère  et  substantielle. 
I. es  sols  sablonneux  et  secs,  les 
sols  argileux  et  humides  lui  sont 
également  contraires.  Exposé  au 
levant  ou  au  midi,  il  croît  rapide- 
ment. Les  gelées  ne  l’affectent  pas. 

Le  lis  se  multiplie  de  graines 
qu’on  peut  semer  sur  couche  ou  en 
pleine  terre  , aussitôt  qu’elles  sont 
parvenues  à maturité.  Ce  moyen 
est  néanmoins  peu  usité.  On  pré- 
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fèrc  enlever  les  cayeux  et  les 
planter  sdparémenl.  Comme  les 
ognons,  autour  desquels  ils  se  for- 
ment , épuisent  considérablement 
la  terre  , il  est  utile  de  les  changer 
de  place  tous  les  trois  ou  quatre 
ans.  Les  cayeux  fleurissent  d’ordi- 
naire la  seconde  année  qui  suit 
leur  transplanlion.  Quelques  per- 
sonnes ne  laissent  qu’une  tige  à 
leurs  lis,  ce  qui  rend  cette  opé- 
lion  encore  plus  nécessaire  ; car  , 
les  cayeux  en  développent  souvent 
à trois  ans.  C’est  à la  fin  de  l’été  , 
lorsque  la  tige  du  sujet  est  fanée  , 
qu’il  convient  de  la  faiie.  Plus 
lard  , on  troublerait  la  végétation 
qui  commence  en  automne  et  se 
poursuit  jusqu’à  la  fin  de  l’hiver  , 
qu’elle  acquiert  une  nouvelle  vi- 
gueur. On  enfonce  les  cayeux  ou 
les  ognons  à une  certaine  pro- 
fondeur dans  la  terre , pour  pré- 
venir la  tendance  qu’ils  ont  à re- 
monter. 

L’ognon,  la  fleur  du  lis  se  prê- 
tent à plusieurs  usages  médicinaux. 
Les  dernières  répandent  une  odeur 
si  intense  qu’il  est  dangereux  de 
les  tenir  dans  un  lieu  fermé.  Use- 
rait imprudent  d’en  laisser  dans 
une  chambre  à coucher  pendant  la 
nuit , attendu  qu’elles  vicient  l'air 
très  promptement. 

LISERON.  Genre  de, plantes, 
dont  quelques  unes  fournissent  des 
feuilles  à la  médecine  et  des  raci- 
nes à la  table.  Les  espèces  les  plus 
utiles  à connaître  sont  : 

Le  liseron  des  haies.  Il  est  an- 
nuel , s’élève  à dix  ou  douze  pieds, 
ileurit  pendant  tout  l’été,  et  croît 
abondamment  dans  les  jjois , les 
buissons  plantés  en  lieux  gras  et 
frais.  C’est  une  belle  plante  qui 
figure  très  bien  dans  les  jardins 
paysagers.  Les  chevaux  l’aiment 
beaucoup  ; mais  les  vaches  n’y 
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touchent  pas.  Ses  feuilles  sont 
purgatives,  vulnéraires  et  déter 
sives. 

Le  liseron  des  champs.  Il  est  vi- 
vace , croît  dans  les  champs  , les 
jardins  , sur  le  bord  des  chemins  , 
cl  même  dans  les  sables  arides. 
Le  nombre  et  la  couleur  de  ses 
fleurs  en  font  une  plante  très  agréa- 
ble. Malheureusement , elle  n’est 
épanouie  que  quelques  heures  , 
encore  faut-il  que  le  soleil  brille. 
Tous  les  bestiaux  la  mangent  ; les 
bœufs  et  les  moulons,  surtout,  en 
sont  très  avides.  C’est  un  excellent 
vulnéraire  ; mais  là  se  bornent  scs 
avantages.  Il  nuit  beaucoup  aux 
cultivateurs,  dans  les  lieux  où  il 
abonde,  en  s’entortillant  autour 
des  blés  et  autres  plantes  cultivées, 
dont  il  étouffe  tous  les  semis.  Ses 
racines  sont  si  profondes  qu’on  ne 
peut  en  trouver  le  bout  , et  si  vi- 
vaces que  chaque  morceau  coupé 
suffit  pour  donner  naissance  à uii 
nouveau  pied.  Aussi  font -elles  le 
désespoir  des  jardiniers  qui  ne 
peuvent  en  débarrasser  leurs  plates- 
bandes.  Le  meilleur  moyen  d’v 
parvenir,  dans  la  grande  culture  , 
est  d’employer  un  système  d’asso- 
lement régulier.  Les  prairies  arti- 
ficielles , et  surtout  la  luzerne  qui 
est  plus  précoce  que  le  liseron  , 
l’étouffent. 

Le  liseron  tricolore.  C’est  la 
BELLE  DU  JOUR  dcs  jardins  ; mais 
cette  belle  est  très  capricieuse  ; 
car  elle  n’ouvre  ses  fleurs  qu’à 
l’aspect  du  soleil , et  les  referme 
comme  le  précédent  au  bout  de 
quelques  heures.  On  le  multiplie 
de  graines  qu’on  sème  en  automne 
ou  au  printemps,  suivant  qu’on 
veut  avoir  des  fleurs  h.àtivcsou  tar- 
dives. 11  aime  un  terrain  gras  , une 
exposition  chaude  , mais  s’accom- 
mode du  reste  de  tout  ce  qu’ou 
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lui  tlonnc.  On  en  fait  des  bordu- 
res ou  des  touffes  qui  conservent 
leur  beauté  pendant  deux  mois 
au  moins. 

Le  liseron  soJdancUe.  11  est  vi- 
vace , et  croît  dans  le  sable  sur  les 
côtes  où  il  porte  le  nom  de  chou 
marin.  Ses  feuilles  sont  un  violent 
purgatif  qu’on  n’emploie  que  dans 
les  cas  extrêmes. 

Le  liseron  patate.  C’est  celte  pré- 
cieuse plante  dont  se  nourrissent, 
pendant  la  moitié  de  l’année , les 
peuples  situés  entre  les  tropiques. 

Le  liseron  bleu.  Il  fleurit  depuis 
le  milieu  de  l’été  jusqu’aux  gelées. 
On  le  multiplie  en  semant  au  prin- 
temps, ses  graines  en  place  ou  dans 
des  pots  sur  couche  et  sous  châssis. 
Ses  fleurs  sont  belles  et  présentent 
un  joli  coup  d’œil  dans  les  jardins 
paysagers. 

LITIÈRE.  Ce  mot  qui  s’ap- 
plique plus  spécialement  à la  paille, 
s’étend  en  général  à toute  substan- 
ce molle , herbacée  sur  laquelle  on 
fait  reposer  les  animaux  domesti- 
ques. Ceux-ci  sont  d’autant  mieux 
qu’ils  en  ont  davantage.  Du  reste  , 
il  est  utile  de  ne  pas  la  leur  épar- 
gner , attendu  que  c’est  la  source 
des  plus  puissants  engrais.  Comme 
ce  sont  les  excréments  qui  déci- 
dent de  la  bonté  des  fumiers,  il 
faut  disposer  la  litière  dans  les  écu- 
ries de  manière  à ce  qu’il  s’en 
perde  le  moins  possible.  SI  c’est 
aux  bœufs  , aux  vaches , aux  che- 
vaux qu’on  la  distribue,  on  en  met 
un  peu  plus  sous  les  pieds  de  der- 
rière que  sous  ceux  de  devant , et 
pas  du  tout  sous  le  râtelier  et  dans 
les  passages.  Si  c’est  aux  moutons, 
aux  cochons , en  un  mot  à tous 
les  bestiaux  qui  ont  la  liberté  de 
se  coucher  où  ils  veulent,  on  doit 
la  répandre  également  sur  toute  la 
surface  de  l’étable. 
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Pour  faire  de  la  litière  newe on 
prépare  un  tas  de  paille , et  on  la 
répand  au  moyen  d’une  fourche 
dans  toute  la  partie  qui  doit  en  être 
couverte.  On  fortifie  ensuite  le  bord 
extérieur  par  une  seconde  disper- 
sion. Il  est  des  lieux  où  on  enlève 
tous  les  jours  la  litière  salie  par 
les  excréments  et  mouillée  par  les 
urines.  Dans  d’autres,  au  contraire, 
on  la  conserve  jusqu’à  ce  qu’elle 
soit  entièrement  pourrie.  Quel- 
quefois enfin  on  ne  la  rafraîchit 
que  tous  les  deux  ou  trois  jours , 
toutes  les  semaines,  et  on  ne  l’ôte 
que  tous  les  mois , tous  les  six 
mois  , et  même  tous  les  ans. 

Ce  dernier  procédé  est  vlçleux 
sous  tous  les  rapports.  Non  seule- 
ment il  est  nuisible  à la  propreté 
et  à la  santé  des  bestiaux  , mais  II 
occasione  encore  la  perte  de  beau- 
coup plus  de  matières  excrémen- 
tielles. Un  bon  système  d’écono- 
mie exige  qu’on  en  mette,  tous 
les  deux  ou  trois  jours , de  la 
nouvelle  sur  l’ancienne,  et  que 
tous  les  huit,  dix,  douze  ou  quinze 
jours  , au  plus  tard , on  enlève  la 
totalité. 

Quelle  paille  confient  mieux  pour 
faire  de  la  litière.  Les  avis  sont  par- 
tagés à cet  égard.  Les  uns  préfè- 
rent celle  de  froment,  les  autres 
celle  d’avoine  ou  de  seigle  : celle 
d’orge  passe  en  général  pour  la 
plus  mauvaise  ; la  meilleure  , à le 
bien  prendre  , est  celle  qui  pro- 
cure un  coucher  plus  doux  aux 
animaux.  La  plus  avantageuse  , 
sous  ce  rapport,  est  celle  qui  est 
faite  avec  du  foin  de  bas  pré  ou 
de  la  mousse.  L’un  et  l’autre  don- 
nent un  excellent  fumier. 

LO  AM.  Sol  d’adhérence  moyen- 
ne que  les  Anglais  sous-divisent  en 
loam  crayeux,  sablonneux  et  gra- 
veleux. 
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Ixiam  crayeux.  Ce  sol  manque 
SU!  loul  (Vingrédlenls  argileux  , el 
se  bonifie  avec  la  glaise,  la  marne 
argileuse  , terres  de  marais  , etc. 

. Loani  sablonneux.  11  manque  de 
cliau.\  , d’argile,  et  renferme  trop 
de  sable.  11  se  corrige  avec  la 
chaux  , les  marnes  calcaires , argi- 
leuses, la  glaise  , etc. 

Loam  gva\^eleux.  11  renferme  trop 
de  gravier,  et  se  corrige,  au  moyen 
de  la  marne  argileuse  ou  calcaire  , 
d’un  mélange  de  chaux  éteinte  et 
de  glaise. 

LOMBRIC,  Ver  DE  tepre  ou 
Aciiee.  Cet  insecte  qui  se  trouve 
partout  est  rougeâtre,  demi-trans- 
parent, et  enduit  d’une  humeur  vis- 
queuse. 11  a dix  pouces  de  long  au 
plus  sur  trois  lignes  à peu  près  de 
diamètre.  Les  lombrics  se  renfer- 
ment dans  la  terre  pendant  Thiver; 
mais,  dès  que  le  printemps  renaît, 
ils  remontent  à la  surface  qu’ils 
sillonnent  dans  tous  les  sens.  C'est 
dans  les  sols  humides  qu’ils  sont 
les  plus  communs.  Ils  y percent 
plus  facilement  la  terre  dont  l’hu- 
mus leur  sert  de  nourriture.  Leurs 
excréments  forment  d’assez  mau- 
vais engrais;  cependant,  il  s’en 
faut  de  beaucoup  que  ces  animaux 
nuisent  à la  végétation.  Ils  rendent 
au  contraire  la  terre  perméable  à 
l’air  et  à l’eau,  et  favorisent,  par 
ce  moyen , la  germination  des  grai- 
nes. 

Tout  le  monde  sait  que  le  verre 
de  terre  a la  vie  très  dure.  A voir 
se  remuer  les  morceaux  qu’on 
coupe  avec  la  hêplie  , on  les  pren- 
drait pour  autant  de  nouveaux  vers 
parfaits  ; mais  il  n’y  a que  la  par- 
tie où  se  trouve  la  tète  et  les  orga- 
nes de' la  génération  qui  survive  et 
s’alongc. 

On  donne  , dans  quelques  en- 
droits , les  vers  à la  volaille  , sur- 
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fout  aux  canards  qu’ils  fortifient 
rapidement.  On  le.s  ramasse  dans 
les  jardins  humides , les  cours  de 
ferme,  autour  des  fumiers,  ou 
bien  dans  les  champs  qu’on  la- 
boure exprès  à la  hérhe  ou  à la 
charrue. 

Innocents  dans  certains  cas,  les 
lombrics  font  beaucoup  de  tort 
dans  d’autres.  En  effet , dit  'i’iiouin, 
ils  creusent  des  galeries,  viennent 
à la  surface  déposer  leurs  excré- 
ments, détruisent  par  là  , nonseu- 
lementlesplantules  qui  se  trouvent  j 
sur  leur  passage , mais  font  encore 
périr  celles  qui  les  avoisinent  , en 
ouvrant  des  conduits  qui  détour- 
nent beau  de  sa  destination  et  ren- 
dent nul  l’effet  des  arrosements 
qu’on  leur  donne.  Peu  de  semis  où 
ils  pénètrent  échappent  à leur  in- 
fluence. 11  est  donc  utile  de  les  dé- 
truire ; et  voici  comment  on  y par- 
vient : 

i“  On  fait  une  forte  décoction 
de  brou  de  noix  , ou  de  feuilles  de 
noyer,  de  tabac  et  de  chanvre  , et 
on  la  répand,  au  moyen  d’un  arro- 
soir, sur  les  semis.  En  peu  de 
temps  , les  lombrics  sortent,  et  on- 
les  tue. 

2°  Si  le  semis  est  fait  en  caisses, 
on  frappe  sur  la  paroi  extérieure  de 
celle-ci,  ou  bien  on  enfonce  un 
pieu  dans  différentes  places;  les 
vers,  pour  échapper  a la  compres- 
sion, viennent  en  foule  à la  sur- 
face, où  ils  sont  pris  et  écrasés. 

3"  On  fait  quelques  visites  noc- 
turnes à la  lueur  d’une  lanterne  , 
lorsque  le  temps  est  doux  et  un 
peu  humide  ; mais,  pour  les  sur- 
prendre , il  faut  marcher  avec  pré- 
caution, car  ils  rentrent  au  moin- 
dre bruit. 

Quelques  personnes  rccom-  j 

mandent  de  faire  tremper  lesgrai-  ■ 

nés  dans  de  l’eau  chargée  de  vert-  ' 
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i de -gris.  L’eau  de  chaux,  qu’on  em- 

Eloie  dans  certains  endroits,  offre 
eaucoup  moins  de  dangers  ; mais 
ses  résultats  sont  nuis,  attendu  que 
. la  chaux  n’est  plus  • caustique  dès 
I qu’elle  est  divisée  , et  en  contact 
i avec  la  terre. 

LOTE , Barbote  ou  Motelle. 

I Poisson  de  rivière.  11  se  reconnaît 
à son  corps  presque  cylindrique  , 

I . sa  fètercompriinée  , aux  marbrures 
i; jaunes  et  brunes  de  son  dos,  et  à 
i;  son  barbillon  au  menton.  11  va  ra- 
iiretnent  au-delà  d'un  pied  de  long, 
j D’un  goût  excellent  et  d’une  diges- 
|l  tion  facile  , il  convient  aux  esto- 
iiinacs  faibles.  11  habile  les  eaux 
!*  claires  , se  cache  sous  les* pierres  , 
itdans  les  trous  des  rivages  où  il  se 
I nourrit  de  vers  et  autres  insectes, 
j ' On  le  prend  à la  ligne  de  fond  , 
h dans  les  nasses  ; mais  ce  n’est  que 
|l  la  nuit  qu’il  peut  se  pêcher.  11  est 
h douteux  qu’il  se  multiplie  dans  les 
h étangs  , malgré  sa  prodigieuse  fé- 
Hcondlté,  attendu  qu’il  n’aime  pas 
(1  le  changement;  à moins,  cepen- 
idant,  qu’il  ne  soit  alimenté  par 
lun  ruisseau  limpide  et  pur. 

LOUP.  Quadrupède  du  genre 
|t  des  chiens,  et  de  tous  lescarnivores 
lie  plus  funeste  aux  campagnes.  La 
Il  nuit  est  le  moment  qu’il  choisit 
1 d’ordinaire  pour  guetter  sa  proie. 
K)n  le  chasse  souvent  à force  ou- 
verte, c’est  à dire  qu’on  lâche 
contre  lui  une  troupe  de  chiens 
(qui  le  pou-suivent  jusqu’à  ce  qu’il 
tombe  de  lassitude.  Mais  celle 
(chasse  ne  vaut  pas  une  laitue  dans 
‘les  bois  où  il  .se  réfugié.  C'est  de 
' tous  les  moyens  le  plus  efficace  ; 

• mais  il  exige  un  concours  d’hom- 
:nies  toujours  difficiles  à rassem- 
Ibler,  et  l’on  est  obligé  d’y  suppléer 
[par  une  foule  d’artifices  dont  quel- 
(ques  uns  méritent  d’être  exposés. 
Lorsqu’on  a vu  rôder  un  loup 
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quelque  part,  on  y promène  une 
charogne  (ju’on  dépose  ensuite  à 
la  portée  d'un  arbre,  sur  lequel  se 
place  un  tireur.  Attiré  par  l’odeur, 
1 animal  ne  tarde  pas  à paraître  et 
reçoit  le  co(jp  de  fusil  au  moment 
où  il  va  saisir  sa  proie. 

D autres  fois  on  contrefait  son 
hurlement  à l’aide  d’un  sabot  pour 
1 amener  près  d un  chasseur  qui 
1 attend.  Si  le  hasard  fait  rencon- 
trer au  printemps  des  louvetaux 
encore  à la  mamelle,  on  traîne 
1 un  deux  dans  les  environs  et  la 
mère  qui  quitte  rarement  ses  tra- 
ces, vient  se  livrer  d’elle -même 
à la  mort. 

L’affût  simple  à portée  des  parcs 
où  sont  renfermés  des  moulons, 
réussit  quelquefois,  mais  il  faut 
beaucoup  de  patience,  attendu  que 
le  loup  n’arrive  jamais  à la  même 
heure. 


Indépendamment  de  ces  moyens 
on  a imaginé  une  foule  de  pièges 
dont  voici  les  principaux  : 

L’uameçon.  C’est  un  crochet 
qu’on  garnit  de  viande  et  qu’on 
attache  à un  arbre  au  moyen  d’une 
petite  corde.  Le  loup  qui  avale  l’a- 
morce sans  la  mâcher,  se  prend  et 
hâte  Sa  mort  par  les  efforts  qu’il 
fait  pour  se  dégager.  L’hiver  est 
la  saison  la  plus  favorable  pour 
tendre  ce  genre  d’appât. 

Le  TRA(^UE  RENARD.  Il  y en  a 
de  deux  sortes  qui  ne  différent  que 
par  la  manière  dont  se  détend  le 
ressort. 


Le  mécanisme  de  l’une  est  fondé 
sur  la  chute  d’une  planche  que  cul- 
bute le  loup,  celui  de  l’autre  sur 
une  ficelle  qu’il  tire  en  voulant 
emporter  sa  proie.  Lr  pièce  prin- 
cipale se  compose  de  deux  demi- 
cercles,  armés  de  dents  et  qui  for- 
ment, un  cercle  complet  lorsqu’ils 
sont  ouverts.  ^ 
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Le  jnége  de  fer.  Ccl  instrument 
se  compose  <lc  quatre  crochets  qui 
se  réunissent  par  l’effet  d’un  res- 
sort qu’une  détente  lâciie  pour 
peu  qu’on  louche  à la  corde  qui  y 
est  fixée.  On  enfonce  ce  piège  dans 
un  trou  qu’il  remplit  exactement. 
Le  loup  en  se  jetant  sur  la  cha- 
rogne qui  cache  les  crochets,  dé- 
tend le  ressort  et  se  trouve  pris 
par  le  museau. 

Le  hausse-pied.  On  éhranche 
un  baliveau  de  la  grosseur  du  bras 
et  on  attache  à son  sommet  une 
petite  corde  terminée  par  un  nœud 
coulant.  A trois  ou  quatre  pieds  de 
distance  on  fixe  en  terre  deux 
pieux  à crochets  contre  lesquels 
on  placé  deux  petits  billots.  On 
courbe  le  baliveau,  on  passe  au- 
tour des  billots  la  corde  à laquelle 
est  attaché  un  morceau  de  bois 
plat  qu’on  Introduit  entre  les  deux 
traverses  pour  tenir  le  piège  tendu. 
On  pose  ensuite  sur  le  bord  de  la 
traverse  plusieurs  petits  bâtons  fi- 
chés en  terre,  et  l’on  étend  dessus 
le  nœud  coulant.  Le  tout  est  re- 
couvert de  feuilles  sèches.  Le  loup 
marche  sur  un  des  bâtons  qui  font 
distendre  le  petit  morceau  de  bois 
plat.  Les  deux  billots  tombent , 
l’arbre  se  relève  et  l’animal  pris 
par  la  patte  reste  suspendu  en  l’air. 

La  galerie.  On  creuse  une  fosse 
de  six  pieds  de  diamètre  et  de 
huit  à dix  de  profondeur.  On  l’en- 
toure d’une  double  enceinte  de 
pieux  soutenue  par  une  traverse 
et  recouverte  d’une  claie  qu’on  y 
attache  solidement.  On  met  dans 
cette  galerie  un  mouton  ou  une 
oie  qui  attire  le  loup  par  ses  cris. 
Celui-ci  fait  le  tour,  puis  ne  trou- 
vant pas  d’entrée,  il  saute  dessus  et 
tombe  dans  la  fosse.  On  en  peut 
prendre  de  celte  manière  plusieurs 
à la  fois. 
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Iai  double  rnceinle.  C’est  de  tous 
les  pièges  le  plus  ingénieux  et  le 
plus  simple.  Il  consiste  à enfoncer 
en  terre  deux  rangs  de  pieux  d’une 
grosseur  cl  d’une  hauteur  conve- 
nable, mais  de  manière  que  les 
enceintes  qu’ils  forment  aient  de 
huit  à dix  pieds  de  diamètre  inté- 
rieur, et  soient  séparées  de  qua- 
torze à quinze  pouces.  On  résenc 
à l’enceinte  extérieure  une  ouver- 
ture où  s’adapte  une  porte  qui  se 
tient  ouverte  d’elle -même,  au 
moyen  d’un  ressort  ou  autre  arti- 
fice de  ce  genre.  Dans  l’enceinte 
intérieure  on  met  un  animal  qui 
attire  les  loups.  Le  premier  arrivé, 
trouvant  la  porte  ouverte,  enfile 
l’entre-deux  des  palissades  où  il 
n’a  juste  que  de  quoi  passer.  Il 
fait  le  tour,  vient  à la  porte  qu’il 
pousse,  et  se  retrouve  après  l’avoir 
passée  dans  la  même  position 
qu’ auparavant.  Ceux  qui  viennent 
ensuite,  font  le  même  manège, 
sans  qu’aucun  puisse  se  dégager. 

On  emploie  aussi  les  poisons  con- 
tre les  loups.  C’est  ordinairement 
de  noix  vomique  qu’on  se  sert.  On 
la  réduit  en  poudre,  dont  on  sature 
l’intérieur  de  quelques  charognes, 
on  traîne  celles-ci  dans  les  che- 
mins et  sur  la  lisière  des  bois,  puis 
on  la  dépose  dans  l’endroit  le  plus 
fréquenté  de  ces  animaux.  L’arse- 
nic a peu  d’action  sur  eux  et  ne 
doit  pas  être  employé,  mieux  vaut 
mettre  dans  la  charogne  des  ai- 
guilles liées  en  croix  à l’aide  d’un 
crin. 

LOUPE.  Excroissance  qui  .se 
forme  sur  la  lige  ou  les  branches 
des  arbres,  voici  ce  qu’en  dit  Du- 
hamel. 

« Quelquefois  on  aperçoit  sui- 
de grands  arbres  de  grosses  tu- 
meurs qui  sont  recouvertes  d’é- 
corce comme  le  reste  de  l’arbre  ; 
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mais  quanti  on  examine  l’intérieur, 
on  voit  qu’elles  sont  formées  d un 
bois  très  dur,  dont  les  fibres  ont 
des  directions  très  bizarres.  Ces 
excroissances  ligneuses  changent 
la  direction  régulière  des  fibres  de 
l’écorce  qui  les  recouvre,  et  elles 
ne  paraissent  provenir  que  d’un 
développement  de  la  partie  li- 
gneuse qui  s’est  fait  avec  plus  d’a- 
bondance dans  ces  endroits  qu’alj- 
leurs.  Nous  n’avons  pu  découvrir 
quelle  peut  être  la  cause  de  cet 
accident,  quoique  nous  ayions  tenté 
1 divers  moyens  d’accasloner  artlfi- 
; ciellement  de  pareilles  tumeurs. 
Au  reste  cet  accident  ne  porte  au- 
cun dommage  à l’arbre  ; le  bois 
qui  se  trouve  sous  ces  espèces 
, d’exostoses  est  ordinairement  de 
I bonne  qualité. 

« On  aperçoit  encore  plus  fré- 
quemment des  exostoses  d’une 
autre  espèce.  Ces  accidents,  au 
lieu  de  former  une  grosseur  qu’on 
pourrait  comparer  à une  loupe, 
occasionent  des  saillies  qui  suivent 
la  direction  du  tronc  dans  toute  sa 
longueur,  et  défigurent  sa  forme. 

ÎJ’ai  vu  la  plus  grande  partie  des 
arbres  d’une  avenue  affectée  de  ce 
^ défaut,  et  comme  le  renflement  se 
i trouvait  placé  sur  le  même  côté 
S de  tous  les  arbres,  il  y a tout  lieu 
â de  croire  qu’il  était  dû  à la  même 
1 cause.  C’est  peut-être  l’effet  d’un 
} coup  de  soleil  trop  vif,  d’une  forte 
; gelée  qui  altère  les  couches  li- 
2 gneuses  nouvellement  formées,  et 
i l’effort  que  l’arbre  fait  pour  répa- 
1 rer  cette  altération,  détermine  le 
é boursoufflement  dont  il  s’agit.  J’ai 
î examiné  l’intérieur  de  quelques 
s uns  de  ces  arbres,  et  j’ai  trouvé 
i dans  les  courbes  ligneuses  des  dé- 
4 fauls  qui  m’ont  fait  soupçonner  les 

Î causes  que  je  viens  d’indiquer. 
' J’ai  fait  naître  des  exostoses  en 
T.  II. 
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ouvranlavec  la  pointe  d’une  serpette 
des  longitudinales  qui  traversaient 
toute  l’épaisseur  de  l’écorce  et  qui 
pénétraient  un  peu  dans  le  bois.  » 

On  voit  peu  de  loupes  sur  les 
arbres  des  forêts , on  en  trouve  au 
contraire  beaucoup  sur  ceux  qui 
bordent  les  grandes  routes  et  au- 
tres lieux  fréquentés , ce  qui  prouve 
qu’elles  tiennent  en  partie  à des 
causes  mécaniques.  En  effet  un 
coup  suffit  souvent  pour  les  faire 
naître.  Il  y en  a de  toutes  les  for- 
mes et  de  toutes  les  grosseurs.  Il 
s’en  forme  quelquefois  une  au 
point  d’insertion  d’une  greffe, 
pareeque  la  sève  gênée  dans  son 
mouvement , ne  peut  se  porter  en 
même  temps  sur  l’arbre  greffé  et 
le  sujet,  ou  que  l’un  d’eux  est  plus 
faible  que  l’autre. 

Il  est  une  sorte  de  loupe  qui 
diffère  beaucoup  des  précédentes 
avec  lesquelles  elle  se  rencontre 
fréquemment.  C’est  celle  qui  ré- 
sulte de  la  coupe  répétée  des  jeunes 
branches.  Elles  affectent  souvent 
les  érables,  les  saules,  les  ormes 
qu’on  élague  pour  avoir  les  feuilles 
ou  les  brindilles.  Elles  proviennent 
de  l’accumulation  et  du  recouvre- 
ment annuel  des  chicots.  Ce  sont 
ces  loupes  qui  forment  le  bronzin 
dont  les  tourneurs  et  les  ébénistes 
font  des  bijoux,  des  meubles  et 
autres  objets  de  ce  genre. 

Beaucoup  d’entre  elles  doivent 
leur  origine  à des  blessures  pro- 
duites par  des  Insectes.  Les  taillis 
de  peupliers  qui  croissent  dans  un 
terrain  sec  en  fournissent  de  nom- 
breux exemples.  Quelques  plantes 
parasites  donnent  aussi  naissance 
à des  loupes  temporaires  ou  per- 
manentes. Telles  sont  les  gymnos- 
poranges  qui  infestent  le  genevrier, 
les  puccinies  qui  abondent  sur  une 
foule  d’arbres. 
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Il  n’cst  pas  prudent  d’exlirper 
une  loupe  d’une  certaine  grosseur, 
si  on  lient  à conserver  l’arbre  qui 
la  porte,  pareeque  la  plaie  se  ferme 
difficilement.  Si  elle  se  trouve  sur 
une  de  ses  branches,  il  vaut  mieux 
couper  celle-ci  que  d’enlever  la 
loupe.  Du  reste,  il  est  rare  quelle 
affecte  sa  croissance,  et  souvent 
meme  elle  améliore  son  bois. 

LUPIN.  Espèce  de  Icgumineuse. 
Le  lupin  croît  dans  le  levant  et 
les  contrées  méridionales  de  l’Eu- 
rope où  il  s’applique  à une  foule 
d’usages.  Son  fruit  fournit  uiienour- 
riture  excellente  aux  bestiaux;  sa 
Heur  embellit  les  parterres  où  il 
se  trouve.  Enterrée  avec  la  charrue 
à l’époque  de  sa  tloraison,  la  plante 
tient  lieu  du  meilleur  fumier. 
Comme  il  craint  l’humidité  et  la 
gelée,  ce  n’est  guère  que  dans  le 
midi  de  la  France  qu’on  peut  le 
cultiver.  Il  aime  les  terrains  secs 
et  légers,  principalement  ceux  qui 
sont  rouges  ; mais  il  ne  vient  pas 
dans  les  terres  argileuses  et  limo- 
neuses. On  le  sème  dans  les  ja- 
chères après  l’équinoxe  de  sep- 
tembre ou  vers  les  premiers  jours 
d’octobre.  De  quelque  manière 
qu’on  le  traite,  il  réussit  toujours. 

Lorsqu’on  a pour  objet,  de  re- 
cueillir la  graine,  il  faut  semer  sur 
deux  bons  labours  croisés.  Un  seul 
suffit  si  l’on  ne  veut  qu’enterrer  la 
fane.  Dans  ce  cas,  il  est  utile  de 
faire  le  labour  et  le  semis  immé- 
diatement après  la  récolte  du  blé, 
afin  que  le  lupin  puisse  fleuri r 
avant  l’époque  des  semailles.  En- 
fouies alors  par  un  labour  profond 
et  serré,  les  fanes  ne  tardent  pas 
à pourrir  et  à produire  un  bon 
effet. 

Le  lupin  donne  jusqu’à  deux  ré- 
coltes par  an  dans  les  pays  chauds. 
11  y remplare  tes  raves  que  los  sé- 
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chcresscs  ne  permettent  pas  de 
cultiver.  Une  de  ses  propriétés  les 
plus  avantageuses,  est  de  détruire 
complètement  les  mauvaises  her- 
bes qu’il  surmonte  par  la  vitesse 
de  sa  croissance,  et  qu’il  étouffe 
par  l’ombre  de  ses  feuilles;  aussi 
fait-il  disparaître  promptement 
les  jachères.  Sa  graine  se  conserve 
sur  pied  dans  sa  gousse,  long-temps 
après  sa  maturité,  de  sorte  qu’on 
peut  choisir  le  moment  favorable 
pour  le  récolter.  Sa  tige  desséchée 
peut  servir  à chauffer  le  four,  ou 
de  litière  aux  bestiaux. 

Le  lupin  se  cultive  dans  quel- 
ques endroits  comme  fourrage.  11 
est  recherché  des  bœufs  et  surtout 
des  brebis  qu’il  engraisse  et  forti- 
fie. 11  vaut  mieux  cependant  les 
laisser  venir  en  graine  qui  est  tou- 
jours plus  nourrissante  que  la 
feuille.  On  en  consomme  une 
grande  quantité  en  Corse,  en  Es- 
pagne et  quelques  autres  pays  où 
on  en  fait  une  espèce  de  purée 
qu’on  assaisonne  avec  du  sel,  de 
l’huile  ou  du  beurre.  Les  anciens 
en  nourrissaient  leurs  esclaves. 
Ou  l’emploie  principalement  en 
France  à engraisser  les  bœufs,  les 
moutons,  les  cochons  auxquels  on 
l’administre  bouilli  dans  l’eau. 

Le  lupin  figure  assez  bien  dans 
les  jardins,  on  le  sème  sur  place, 
au  retour  du  printemps,  dans  de 
petites  cavités  qu’on  remplit  de 
terreau.  Il  faut  placer  cinq  à six 
graines  à peu  de  distance  les  unes 
des  autres,  attendu  qu’il  donne  un 
plus  joli  coup  d’œil  en  petites  touf- 
fes qu’isolé. 

LUZERNE.  Cette  plante  est 
connue  dès  la  plus  haute  antiqulié. 
Varron,  Caton,  Palladius  ont  par- 
lé avec  enthousiasme  des  avanta- 
ges de  sa  culture.  Elle  croît  nalu- 
rcllemcnl  dans  les  vallées,  sur  le 
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Lord  des  grandes  rivières,  dans 
les  terrains  d’alluvion  ; elle  est  ex- 
cessivement sensible  aux  froids, 
clic  ne  doit  par  conséquent  être 
cultivée  que  dans  les  lieux  secs 
et  chauds.  Elle  exige  en  générai 
une  terre  légère , meuble  , substan- 
tielle et  d’une  température  moyen- 
ne. Elle  languit  et  finit  par  périr 
dans  les  sables  arides,  les  sols 
froids , argileux  où  ses  racines  ne 
peuvent  pas  pivoter.  Il  en  est  de 
même  des  marnes,  des  craies,  des 
tufs,  et  de  toute  terre  qui  n’a  pas 
assez  de  profondeur. 

Sa  graine  qu’on  a soin  de  re- 
cueillir après  la  première  pousse 
est  lisse,  brune  et  pesante.  Elle 
peut  se  conserver  cinq  à six  ans, 
et  au-delà  si  on  la  laisse  dans  sa 
gousse.  La  nouvelle  est  cependant 
préférable  pour  semence. 

La  durée  d’une  luzernière  dé- 
pend de  la  nature  du  sol  où  elle 
est  établie.  Dans  un  fond  médio- 
cre elle  est,  terme  moyen,  de 
12  à i5  ans.  Pendant  tout  cet  es- 
pace , elle  ne  reçoit  aucun  engrais, 
il  faut  par  conséquent  lui  prodi- 
guer le  fumier  la  première  année. 
Une  condition  non  moins  essen- 
tielle encore , c’est  que  la  terre 
soit  labourée  profondément,  afin 
que  les  racines  de  la  plante  puis- 
sent s’étendre  en  liberté.  On  don- 
ne communément  do  deux  à trois 
labours  qu’on  fait  suivre  d’un  her- 
sage, après  lequel  on  passe  le 
rouleau.  Si  la  terre  est  forte  et 
compacte  , on  a recours  à la  houe 
à cheval  ^ à plusieurs  rangs  de  fer. 

L’époque  du  semis  dépend  du 
climat  et  de  la  saison.  Dans  le  mi- 
di , on  le  fait  en  septembre  ou  en 
mars.  En  l’exécutant  dans  le  pre- 
mier de  ces  deux  mois,  on  gagne 
une  année  attendu  qu’on  a,  la  sui- 
vante, une  coupe  de  luzerne.  Dans 
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le  nord  on  attend  pour  semer  que 
les  gelées  soient  entièrement  pas- 
sées ; autrement  on  court  risque 
de  perdre  la  luzerne.  H vaut  mieux 
semer  un  peu  clair  que  trop  épais  , 
pareeque  de  la  première  année  dé- 
pend en  quelque  sorte  la  durée 
des  plantes  qui  viennent  d’autant 
mieux  qu’elles  sont  moins  serrées. 
On  mêle  généralement  la  graine 
avec  de  l’avoine  ou  de  l’orge  qui 
protègent  le  jeune  plant  contre  l’ar- 
deur du  soleil  et  les  hâles,  qui  sans 
cela  pourraient  le  dessécher.  Dès 
que  la  semence  est  répandue , on 
l’enterre  avec  une  herse  légère  ar- 
mée de  rameaux  d’épines  qui  ser- 
vent à niveler  le  terrain. 

Lorsque  la  terre  est  humectée 
et  le  temps  chaud,  le  plant  ne 
tarde  pas  à paraître.  Il  fait  d’abord 
peu  de  progrès,  puis  il  pousse 
avec  vigueur  et  détruit  toutes  les 
herbes  qui  se  trouvent  dans  le  voi- 
sinage. Le  blé  qu’on  a semé  avec 
la  luzerne  se  coupe  à l’époque  or- 
dinaire, mais  un  peu  haut,  afin 
de  toucher  le  moins  possible  aux 
tiges  de  cclle-ci  qui  pousseraient 
avec  moins  de  vigueur  si  elle  était 
attaquée , et  on  enlève  l’hiver 
suivant  toutes  les  pierres  qui  se 
trouvent  à la  surface  du  sol.  Dès 
la  seconde  année  la  luzerne  peut 
donner  deux  coupes  qui  se  multi- 
plient ensuite  indéfiniment.  Elle 
se  récolte  en  Espagne , en  Italie 
et  dans  le  midi  de  la  France  , jus- 
qu’à huit  fois  par  an.  Aux  envi- 
rons de  Malaga , où  la  chaleur  et 
les  arrosements  concourent  à ac- 
tiver sa  végétation  , on  compte , 
au  rapport  de  Laborde,  jusqu’à 
quatorze  récoltes.  Elle  fournit  , 
dans  les  lieux  ordinaires  , d’après 
les  expériences  de  divers  agrono- 
mes, quatre  fois  autant  de  four- 
rages que  les  meilleurs  prés.  C’est 
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orsiltfellc  commence  à f>enrir 
qu’il  convient  de  la  faucher.  Plus 
tôt,  elle  est  trop  aqueuse  , elle 
noircit  et  diminue  considérable- 
ment au  fanage  ; elle  casse  lors- 
qu’on la  met  en  bottes,  et  donne 
une  nourriture  moins  substan- 
tielle. Plus  tard,  elle  n’a  plus  le 
temps  de  pousser , cède  moins  fa- 
cilement à la  dent  qui  la  presse, 
et  est  d’autant  plus  faible  que  la 
graine  est  plus  développée.  11  est 
avantageux  de  faire  celle  opération 
après  la  pluie,  attendu  que  les  ra- 
cines profitent  alors  de  I bumidlté 
de  la  terre  pour  donner  naissance 
à de  nouvelles  tiges.  11  faut  cepen- 
dant la  serrer  sèche , autrement 
elle  s’échauffe  dans  le  grenier  et 
perd  toutes  ses  qualités  nutritives. 

La  première  coupe  d’une  vieille 
luzerne  est  la  moins  bonne , par- 
cequ’elle  contient  une  foule  de 
plantes  qui  n’ont  pas  assez  de  vi- 
gueur pour  repousser  comme  elle, 
et  ne  se  retrouvent  plus  dans  la 
seconde  et  la  troisième^ etc.  il  est 
peu  de  moyens  de  la  rajeunir , 
aussi  la  détruit-on  dès  qu’on  s’a- 
perçoit que  la  recolle  diminue 
sensiblement.  On  peut  cependant 
ranimer  sa  végétation  à l’aide  des 
engrais,  tels  que  la  marne,  la 
chaux , les  cendres,  le  fumier  con- 
sommé. Celui  de  tous  qui  donne 
les  meilleurs  résultats  est  le  plâtre, 
qui  double  quelquefois  les  produits 
sans  accroître  considérablement  la 
dépense.  11  convient  aussi  d’arro- 
ser pendant  les  chaleurs,  et  de 
passer  une  herse  à dents  de  fer 
après  chaque  récolte. 

Les  qualités  alimentaires  de  la 
luzerne  diminuent,  suivant  l\ozier, 
à mesure  qu’on  s’éloigne  du  midi. 
Quelque  part  qu’on  la  cultive,  c’est 
néanmoins  le  plus  précieux  des 
fourrages , et  celui  qui  tient  les 
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animaux  en  meilleur  graisse;  mais 
il  faut  qu’il  soit  administré  en  dose 
et  nature  convenables.  Trop  sec  , 
il  engendre  une  chaleur  extraordi- 
naire , cl  les  bœufs  qui  en  man- 
gent avec  excès  pissent  le  sang 
par  une  sorte  d’irritation  qui  ac- 
quiert de  la  gravité  si  on  ne  lui 
oppose  de  suite  un  régime  rafraî- 
chissant. Vert,  il  les  relâche  ou  les 
purge,  et  les  affaiblit  au  point 
qu’ils  ne  peuvent  plus  travailler. 
Les  vaches , les  brebis , qui  le 
prennent  sans  mesure,  contrac- 
tent des  météorisaiioris  auxquel- 
les elles  ne  tardent  pas  à suc- 
comber. Il  ne  faut  donc  jamais  les 
abandonner  à elles-mêmes  dans  les 
prairies , d’autant  plus  que  la  plante 
ne  s’accommode  ni  du  piétinement 
des  unes  , ni  du  hroulement  des 
autres.  Une  précaution  à observer, 
c’est  de  ne  livrer  la  luzerne  aux 
bestiaux  qu’après  que  son  eau  de 
végétation  s’est  en  grande  partie 
dissipée.  Stratifiée  et  mélangée 
avec  de  la  paille , elle  communique 
à celle-ci  son  odeur,  sa  saveur,  et 
forme  avec  elle  un  aliment  sain  et 
agréable. 

Le  rôle  que  joue  la  luzerne  dans 
les  assolements  suffirait  pour  re- 
commander la  culture  de  cette 
plante.  Elle  séjourne  long-temps 
dans  le  même  lieu,  elle  l’engraisse 
des  débris  de  ses  racines,  et  d’une 
foule  de  principes  que  ses  feuilles 
soutirent  à l’atmosphère. 

Le  cytise  àcs  anciens  n’est  qu’une 
variété  de  celte  espèce.  C’est  un 
arbrisseau  qui  croît  naturellement 
dans  les  contrées  chaudes  de  l’Eu- 
rope. Les  bestiaux  le  recherchent 
avec  avidité.  La  couleur  de  son 
feuillage  , et  scs  nombreuses  (leurs 
en  épis,  en  font  un  des  plus  beaux 
ornements  des  jardins  qui  ne  sont 
pas  exposés  à des  gelées  rigoureu- 
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ses.  Son  bois  est  dur  et  sert  à faire  ches  de  couteaux  , et  autres  petits 
des  poignées  de  sabre , des  man-  meubles  et  ustensiles. 
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MACHE.  Petite  salade  d’hiver, 
qui  vient  naturellement  partout , 
mais  qui  acquiert  plus  de  force 
par  la  culture.  Ses  feuilles  sont 
longues,  étroites,  d’un  vert  clair 
et  lisse.  Elle  se  coupe  à fleur  de 
sa  racine  , et  se  mange  tout  en- 
tière. Elle  est  rafraîchissante , adou- 
cissante, laxative  ; elle  s’emploie 
dans  les  bouillons  de  poule  et  de 
veau , sert  à apaiser  la  fièvre  et  à 
adoucir  les  douleurs. 

11  y a deux  espèces  de  mâche  ; 
la  commune  , et  la  grosse  , ou 
mâche  d’Italie.  Celle-ci  a la  feuille 
plus  large  et  un  peu  plus  forte , 
elle  est  plus  tardive  à monter , et 
sert  par  conséquent  plus  long- 
temps ; mais  elle  est  moins  douce 
et  moins  marchande. 

Celte  plante  demande  une  terre 
bien  meuble  et  bien  amendée  ; on 
peut  la  semer  fort  dru,  parcequ’on 
l’éclaircit  facilement  en  tirant  la 
plus  forte.  La  plus  faible  , qu’on 
laisse  profiler  après,  sert  à donner 
de  la  graine  : elle  demande  essen- 
tiellement d’ètre  terrautée,  et 
mouillée  souvent  jusqu’à  ce  qu’elle 
soit  bien  levée. 

La  première  se  sème  â la  mi- 
août,  et  se  mange  à la  fin  de  l’au- 
tomne. On  répète  les  semis  de 
quinzaine  en  quinzaine  , jusqu’à 
la  mi-octobre , pour  en  avoir  sans 
interruption. 

Quand  on  veut  recueillir  la 
graine  commune , on  éclaircit  aux 
trois  quarts,  sur  la  fin  de  l’hiver  , 
quelques  nlancLes,  et  on  laisse 


monter  le  reste.  Chaque  pied  se 
charge  de  petits  rameaux  qui  se 
couvrent  de  bouquets  de  fleurs 
blanches  tirant  sur  le  bleu.  Lagraiue 
vient  eï/suite;  elle  est  petite,  pla- 
te , et  de  couleur  jaunâtre.  Celle  de 
la  mâche  d’Italie  est  au  contraire 
menue , longue,  cendrée , et  se  ter- 
mine par  un  point  noir  ; sa  fleur 
d’un  blanc  obscur  tirant  sur  le 
rouge. 

Dès  qu’elle  se  rapproche  de  sa 
maturité , elle  se  détache  au  moin- 
dre vent  ;il  faut , par  conséquent, 
prévenir  sa  chute  , arracher  les 
pieds  le  matin  à la  rosée  , aussitôt 
que  les  tiges  commencent  à jau- 
nir , mais  se  garder  de  l’exposer 
au  soleil;  on  les  met  en  tas  dans 
quelque  lieu  frais  et  peu  aéré  , on 
les  laisse  échauffer  et  pourrir  en 
partie.  Au  bout  de  quinze  jours , 
on  secoue  ce  cossat  à la  fourche , 
on  recueille  la  graine , et  on  l’ex- 
pose à l’air  quelques  jours  ; puis 
on  la  vanne  et  on  l’enferme  : elle 
est  bonne  pendant  sept  à huit  ans. 
Celle  de  l’autre  espèce  ne  l’est  pas 
au-delà  de  cinq. 

Quelquefois  on  la  recueille  dif- 
féremment ; on  la  laisse  mûrir  sur 
pied  ; quand  elle  tombe , on  arra- 
che le  cossat , et  on  ramasse  avec 
un  balai  les  grains  répandus  pai 
terre;  on  met  le  tout  dans  des  ba^ 
quels  à demi-pleins  d’eau,  et  on  les 
remue  ; la  terre  va  au  fond  et  la 
graine  surnage  ; on  la  recueille 
avec  une  écumoire , on  la  fait  sé- 
cher et  on  l’ealkrine. 
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MACHINES  A BATTRE.  Ou 
a imaginé  diverses  machines  pour 
abréger  Uopération  du  battage,  et 
la  rendre  moins  dispendieuse  : 
nous  allons  décrire  les  principa- 
les. ‘ 

Les  parties  A et  D de  la  fig.  i , 
])1.  A représentent  les  deux  gran- 
des roues;  C et  B,  les  deux  lan- 
ternes... E,  H,  F et  G,  I,  K,  trois 
parallclipipèdes  de  même  grandeur 
et  de  meme  forme...;  H,  1 et  I,  K, 
deux  autres  parallclipipèdes,  aussi 
de  même  grandeur  et  de  même 
forme  l’un  et  l’autre..;  L,  M,  N,  O, 
P et  Q,  six  arcs-boutants  de  même 
forme  et  de  même  grandeur,  ayant 
des  supports  pour  leur  base...  ; T, 
U,  V,  S,  quatre  autres  arcs-bou- 
tants de  même  forme,  de  même 
grandeur , et  ayant  pareillement 
des  supports  pour  base. 

g',  A,  représentent  un  arbre  placé 
horizontalement,  formant  un  pa- 
rai lélinipcde  ou  un  arc-boutant 
carré  par  les  deux  bouts  : t>,  7z, 

k à chaque  bout  de  cet  arbre,  k et 
c,  sont  six  renforts  découpés  en 
forme  de  bâtons  cylindriques,  re- 
présentant des  manches  de  fléau. 

On  voit  ensuite  7z,  H,  maUy 
uhh  , 06’C,  j)ddy  qeey  rffy  sggy  thh, 
"ukky  et  pmmy  qui  sont  douze  bâ- 
tons cylindriques  de  même  forme 
et  de  même  grandeur. 

I,  2,  3,  4i  5,  6,  y,  8,  q,  lo.  II, 
12,  sont  douze  masses  de  fléau  de 
même  grandeur  et  de  même  for- 
me ; on  les  prendrait  pour  des 
rouleaux. 

«,  A,  c,  d,  e,  sont  trois  bâ- 
bâtons  cylindriques  de  différentes 
grandeurs,  ce  qui  forme  une  ma- 
nivelle. 

Quant  i longueur,  largeur  et 
hauteur  de  toutes  ces  parties,  on 
donne  une  échelle  de  longueur  de 
huit  pieds  de  roi,  divisée  par  pieds 
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et  pouces.  Au  moyen  de  cette 
échelle,  on  peut  exécuter  une  batte 
à grains  en  grand.  La  roue  étoilée 
ou  verticale  A,  a deux  pieds  de 
diamètre,  et  son  épaisseur  est  de 
trois  pouces. 

L’autre  roue  étoilée  ou  verticale 
D,  a deux  pieds  huit  pouces  de 
diamètre,  et  son  épaisseur  est  de 
trois  pouces. 

La  lanterne  B a douze  pouces  de 
diamètre,  et  autant  d’épaisseur.. 

La  lanterne  C,  a seize  pouces  de 
diamètre  et  d’épaisseur. 

Chacun  des  trois  parallélipipè- 
des,  EH,  FI,  GK  , a six  pouces 
de  largeur,  quatre  d’épaisseur,  et 
trois  pieds  et  demi  de  longueur. 

La  base  des  paralléllpipèdes  HI, 
IK  a de  même  six  pouces  de  lar- 
geur, quatre  d’épaisseur  et  trois 
pieds  et  demi  de  longueur. 

Chacun  des  six  arcs-boutants  L, 
M,  N,  O,  P et  Q,  a environ  deux 
pieds  deux  pouces  de  longueur, 
et  leur  épaisseur  est  la  même  que 
celle  des  trois  paralléllpipèdes  ci- 
dessus. 

Le  paralléliplpède  RS  est  de 
même  largeur,  épaisseur,  base, 
hauteur  que  les  trois  ci-dessus. 

Les  arcs-boutants  T,  LT,  ^ , X 
sont  de  même  grandeur,  longueur, 
largeur  que  ceux  des  parallélipipè- 
des  dont  on  vient  de  parler. 

L’arbre  ghy  doit  être  d’environ 
neuf  pieds.  Chacune  de  ses  extré- 
mités gpy  et  hky  a deux  pieds  ou 
environ.  La  pièce  du  milieu  Av, 
qui  contient  les  cylindres  A^,  /r, 
msy  nt,  ou,  pi>,  a cinq  pieds  ou  en- 
viron. L’épaisseur  de  l’arbre  du 
coté  gJiy  est  de  cinq  pouces,  et  le 
milieu  où  passent  les  pièces  cy- 
lindriques qu’on  vient  de  nom- 
mer, a onze  pouces  environ  dc- 
paisscur. 

Chacun  des  douze  bâtons  cy- 


Fùf.  4. 


s. 


Mac/ime  pour  le  BIc . 


Fù/.i. 


JO  JU.  12 


A-  Jlocçxuu'f  J'}^.rctt/p  . 


54  MAC 

MACHINES  A BATTRE.  Ou  el  pouces, 
a imaginé  diverses  machines  pour  échelle,  on 
abréger  Bopéralion  du  battage,  et  à grains  en 

In  rpniIrA  mnins  AIcuAaJiAiioa  • 
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Au  moyen  è 
peut  exécuter  u 
grand.  La  roue 
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lindi'jques,  A.c,  /z,  maa^  nhb,  occ^ 
pdd,  et  ceux  qee,  rff^  thh^  ukk, 
a quatre  pieds  et  demi  de 
long,  et  deux  pouces  d’épaisseur. 

Chacun  des  douze  fléaux  a trois 
pieds  et  demi  de  long,  et  trois  pou- 
ces environ  de  grosseur. 

La  longueur  de  chaque  fuseau 
qui  est  dans  les  deux  lanternes  B 
et  C est  de  quatorze  pouces. 

Chaque  essieu  des  roues  et  des 
lanternes  peut  avoir  deux  pouces 
et  demi  de  grosseur,  ainsi  que  les 
bâtons  cylindriques  cd  et  ej. 

La  pièce  qui  sert  d’essieu  dans 
la  roue  verticale  A,  peut  être  lon- 
gue de  onze  pouces  en  dehors  du 
parallélipipède  G K. 

Le  bâton  cylindrique  cd,  peut 
avoir  quinze  pouces  de  long,  et  le 
bâton  ce  un  pied. 

Jonction  des  diverses  parties  de  la 
machine. 

' Les  trois  pièces  de  bois  EH, 
FI,etGK,  et  celle  HI,  IK,  for- 
ment des  parallélipipèdes.  Les 
pieds  ou arcs-boutansL,  M,N,  O, 
E,  Q,  qui  sont  aux  deux  paralléli- 
pipèdes EH  et  GK,  supportent  les 
trois  premières  pièces  ci-dessus. 

De  l’autre  côté  de  la  figure  se 
trouve  un  nouveau  parallélipipède 
llS,  qui  est  soutenu  également  par 
quatre  arcs-boutants  T,  U,  V,  X, 
lesquels  sont  parallèles  à ceux  ci- 
dessus  L,  M,  N,  Ü,  P,  Q. 

Ün  pose  communément  cette 
machine  sur  un  terrain  plan  et  uni. 
L’arbre  gh  fait  un  parfait  rectan- 
gle avec  les  deux  parallélipipèdes 
KS  et  EH. 

Sur  cet  arbre  se  trouvent  pla- 
cés douze  bâtons  cylindriques  k, 
/,  m,  n,  O,  p,  q,  r,  s,  /,  u <>, 
lesquels  forment  encore  des  rec- 
tangles parfaits  avec  le  même  ar- 
bre, et  font  autant  de  parallèles 
avec  eux-mêmes. 
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Les  deux  roues  AD,  sont  per- 
pendiculaires ; les  lanternes  B C, 
sont  horizontales,  et  leurs  essieux 
sont  placés  horizontalement. 

Le  bâton  cylindrique  a,  c,  a une 
manivelle  ce  ; l’un  de  ses  bouts e,  est 
joint  à la  pièce  ni,  qui  est  l’essieu 
de  la  roue  étoilée  A;  cet  essieu  tra- 
verse le  parallélipipède  GK,  seule- 
ment le  bâton  cd,  fait  un  triangle 
avec  la  manivelle  cd  et  l’essieu  ab. 

Le  parallélipipède  BS,  ne  doit 
être  percé  que  pour  recevoir  un 
des  bouts  de  l’arbre  ; mais  chacun 
des  trois  autres  EH,  FI  et  GK, 
doit  l'être  deux  fols  pour  recevoir 
les  essieux  de  sa  roue  et  de  sa  lan- 
terne. 

Les  pieds  sur  lesquels  la  ma- 
chine est  assise,  doivent  être  fi- 
chés dans  les  parallélipipèdes  FH, 
GK , et  BS  , de  manière  que 
lorsque  la  machine  est  posée  sur 
un  terrain  plan,  la  distance  per- 
pendiculaire qui  doit  être  entre  les 
bouts  inférieurs  de  chacun  de  ces 
parallélipipèdes,  et  le  terrain  plaii, 
est  de  seize  pouces  ou  environ. 

Le  fuseau  inférieur  de  la  lan- 
terne et  de  la  roue  doit  être  placé 
à la  hauteur  de  deux  pouces  et 
demi  ou  environ,  de  la  pièce  de 
traverse  qui  soutient  les  trois  pa- 
rallélipèdes,  et  cette  pièce  de  tra- 
verse doit  être  élevée  au-dessus  du 
terrain  plan  pp  et  qq,  de  quatorze 
pouces  ou  environ, 

La  roue  verticale  D doit  être 
placée  entre  l’essieu  de  la  lanterne 
B,  entre  les  deux  pièces  EH  et 
l’essieu  doit  traverser  à cet  effet 
les  trois  pièces  GK,  FI,  EH.  Le 
trou  à percer  dans  la  partie  EH, 
doit  être  aussi  éloigné  du  point  H, 
que  les  deux  autres  trous  qui  ser- 
vent pour  le  même  essieu  le  sont 
dans  les  pièces  FI  et  GK  du  point 
I et  du  point  K. 


SS  IVIAC 

Les  (leux  trous  «les  pièces  EH 
et  FI,  que  l’essieu  «le  la  lanterne 
ioit  iraverser,  doivent  être  dans 
les  mêmes  proportions  ou  envi- 
ron, que  celles  rapportées  ci-des- 
sus pour  les  deux  pièces  FI  et  GK , 
dont  l’essieu  fait  tourner  la  lan- 
terne Ji  ; les  deux  trous  des  pièces 
EH  et  FI,  que  doit  traverser  l’es- 
sieu de  la  lanterne  C,  doivent  être 

f)ercés  dans  la  même  distance  de 
’essieu  de  la  roue  verticale  D, 
laquelle  distance  est  dépendante 
de  la  grandeur  du  demi-diamètre 
de  la  roue  verticale  D.  La  lanterne 
C,  doit  avoir  le  même  essieu  que 
l’arbre  gli. 

Au  moyen  de  l’observation  de 
ces  distances,  il  se  trouve  que  les 
fuseaux  des  lanternes  BC,  ne  gê- 
nent pas  les  dents  qui  entourent 
les  roues  verticales  A et  D. 

Les  douze  fléaux  doivent  être 
attachés  avec  du  cuir  aux  bâtons 
cylindriques,  de  façon  que  ceux-ci 
puissent  se  mouvoir  devant  et  der- 
rière, et  ne  puissent  s’incliner, 
s’entrechoquer  entre  eux  : mais  il 
pourrait  arriver  que  les  fléaux  tom- 
bant sur  les  terrains  plans  avant 
les  bâtons  fichés  dans  l’arbre  gh^ 
arrêtassent  le  mouvement  de  la 
machine  et  l’endommageassent. 
Pour  prévenir  cet  inconvénient, 
on  cloue  en  dehors  des  plaques 
courbes  au  bout  des  Bâtons  où  on 
les  fixe  à l’aide  de  deux  anneaux 
de  fer,  et  on  les  dispose  de  façon 
qu’elles  aient  environ  deux  pouces 
de  plus  en  longueur  que  le  cuir 
qui  joint  les  fléaux  à ces  hâtons. 

On  comprime  fortement  ces 
plaques  autour  des  bâtons  cylin- 
driques, et  l’on  pratique  de  chaque 
côté  une  rainure  qui  doivent  l’une 
et  l’autre  être  jointes  par  leurs 
bouts  à chacun  de  ces  douze  bâ- 
tons cylindriques,  afin  que  chaque 
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racine  tombe  sur  le  lerraLi  plan 
parallèlcmeril  aux  pièces  BS  et 
EH. 

Les  rainures  doivent  avoir  qua- 
tre pouces  de  longeur,  et  le  cuir 
avec  lequel  chaque  fléau  est  atta- 
ché aux  bâtons  cylindriques,  d’en- 
viron trois  pouces.  La  largeur  des 
tirants  doit  être  de  la  moitié  de  la 
circonférence  de  la  plaque  du  bou- 
ton cylindrique. 

Chacun  des  tirants  forme  par  le 
côté  oblique,  deux  angles  droits 
de  même  longueur  que  la  plaque 
courbe,  mais  avoir  sa  largeur  as- 
sujettie à celle  des  rainures. 

Au  milieu  de  chacun  des  vingt- 
quatre  tirants,  on  place  un  petit 
bouton  auquel  on  attache  les  cuirs. 
On  perce  ceux-ci  de  plusieurs 
trous  en  ligne  directe,  afin  de  pou- 
voir lever  ou  baisser  le  fléau  à 
volonté. 

Les  tirants  sont  bien  assujettis 
dans  les  rainures,  afin  qu’ils  ne 
puissent  tomber  quand  la  machine 
est  en  mouvement. 

Les  masses,  comme  on  les  voit 
dans  la  figure,  sont  des  bâtons 
tournés  auxquels  elles  sont  atta- 
chées par  le  bout  avec  du  cuir 
corroyé,  et  les  douze  bâtons  cy- 
lindriques qui  les  supportent  sont 
joints  pareillement  par  leurs  bouts 
avec  des  cuirs  au  bout  des  douze 
masses.  li’arbre  gli  a six  fléaux  de 
chaque  côté. 

Mouvement  de  lamachine.  Quanti 
on  veut  mettre  celte  machine  en 
mouvement,  on  saisit  la  manivelle 
ce.  L’essieu  de  la  roue  auquel 
elle  est  fixée,  se  meut  et  entraîne 
tout  le  système.  Les  dents  de  la 
roue  entrent  dans  les  fuseaux  de  l_a 
lanterne  B.  Celle-ci  obéit,  la  roue 
D placée  sur  l’essieu  de  la  lanterne 
B en  fait  autant,  ses  dents  entrent 
daus  les  fuseaux  de  la  lanterne  C, 
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la  forcent  de  tourner,  et  l’essieu 
de  celte  lanterne  communique  son 
mouvement  de  rotation  à l’arbre 
ghy  sur  le  bout  duquel  il  est  ap- 
pliqué. Ce  mouvement  fait  lever 
et  baisser  les  fléaux  qui  tombant  à 
plat  sur  les  gerbes,  font  sortir  les 
grains  des  épis. 

Machine  de  M.  Hansen.  Celte 
machine  se  compose  (fig.  2),  d’un 
cadre  ou  châssis  qui  contient  six 
bâtons  en  forme  de  masses  de 
fléaux.  On  pourrait  en  augmenter 
le  nombre  si  on  le  jugeait  à pro- 
pos, supprimer  le  cadre  et  placer 
dans  les  murs  l’arbre  qui  faü  mou- 
voir les  fléaux. 

lie  chevalet  A a un  trou  en  tête  ; 
c’est  là  qu’est  fixé  le  tourillon  ou 
pivot  de  l’arbre.  Le  chevalet  op- 
posé qui  fait  partie  du  cadre,  est 
percé  à la  hauteur  du  trou  où  se 
trouve  le  pivot  en  question,  et  où 
passe  le  bout  de  l’arbre. 

Aux  deux  côtés  des  cadres,  sont 
attachées  des  cordes  qui  soutien- 
nent, lorsqu’elles  sont  tendues, 
les  différents  bâtons  ou  fléaux  C 

cc. 

Ces  cordes  ont  au  moins  quatre 
pieds  de  long,  et  contiennent  les 
lléaux  à deux  endroits  de  leur  par- 
tie supérieure.  Elles  ont  une  épais- 
seur de  quinze  fils  qui  doivent  être 
bien  tords. 

Ces  cordes  doivent  être  placées 
de  manière  à former  un  angle  aux 
deux  côtés  du  chevalet  A. 

On  place  la  gerbe  de  grains 
sous  ces  fléaux,  et  lorsqu’ils  ne 
frappent  pas  assez  fort,  on  tend  la 
corde  qui  les  soutient  en  tournant 
les  chevilles  qui  sont  placées  le 
long  des  deux  grandes  parties  des 
châssis,  cinq  sur  celle  du  haut,  et 
autant  sur  celle  du  bas.  Le  cheva- 
let A doit  toujours  conserver  sa 
position  angulaire  avec  la  cor- 
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de  B , placée  un  peu  en  pente. 

Les  chevilles  I)1)D  sont  per- 
cées , traversées  par  les  cordes 
BBB.  On  arrête  au  haut  des  deux 
premières  le  bout  des  secondes, 
au  moyen  d’un  nœud. 

On  donne  à volonté  un  mouve- 
ment plus  ou  moins  rapide  à la 
machine;  lorsque  l’on  veut  que 
les  fléaux  frappent  loin,  on  rac- 
courcit le  chevalet  A,  et  on  le  re- 
dresse davantage.  On  l’élève  or- 
dinairement de  manière  qu’une 
gerbe  de  paille  puisse  être  placée 
au-dessous.  De  cette  façon  le  che- 
valet A et  la  courbure  des  fléaux 
CGC  restent  égaux. 

La  roue  E a ordinairement 
deux  pieds  de  diamètre  ou  environ. 
Une  fille,  un  garçon,  peuvent  la 
tourner. 

L’arbre  F sur  lequel  repose  la 
roue  doit  être  hérissé  de  quatre 
leviers  de  bois,  séparés  en  ligne 
directe  et  spirale  ; de  cette  ma- 
nière Ils  repassent  tous  à la  fois 
sous  le  bout  du  fléau.  Si  l’on  ne 
prenait  pas  cette  précaution,  la 
paille  serait  battue  trop  inégale- 
ment et  trop  fortement. 

Le  bois  de  l’arbre  doit  être  ex- 
trêmement droit,  surtout  le  long 
des  fléaux.  S’il  en  porte  douze,  il 
faut  qu’il  ait  trente-six  pieds  ou 
environ.  Les  fléaux  doivent  être 
soutenus  à une  certaine  distance 
de  leur  extrémité  supérieure  par 
des  chevalets  entés  sur  la  partie 
inférieure  du  châssis. 

Machine  de  Perpesson.  Cette 
machine  (Jig.  3),  représente  dans  sa 
construction  un  chariot  à plu- 
sieurs essieux,  et  à plusieurs  roues. 
Sa  longueur  aa,  est  de  10  pieds. 
Les  roues  sont  au  nombre  de 
dix-huit,  dont  dix  sont  posées  sur 
des  essieux  de  fer  ccc,  qui  sont  en- 
cliâssés  dans  des  traverses  de  bois 
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Lfj , de  deux  pouces  à peu  près 
d’épaisseur. 

Les  quatre  autres  roues  qui 
sont  placées  aux  deux  extrémités 
du  chariot,  posent  sur  un  essieu 
entièrement  de  fer,  et  se  touchent 
presque  par  leurs  moyeux. 

La  longueur  des  traverses,  ou  la 
largeur  du  chariot  n’est  pas  uni- 
forme, comme  on  le  voit  {ûg.  3). 
La  plus  grande  qui  est  placée  au 
centre,  a 3 pieds.  La  plus  courte 
qui  est  aux  extrémités  n’est  que 
de  dix-huit  pouces. 

Les  traverses  montées  sur  les 
roues,  sont  attachées  l’une  à Pau- 
tre  par  des  hâtons  ferrés  par  les 
bouts,  et  accrochés  dans  les  an- 
neaux ecc,  qui  sont  pratiqués  dans 
les  traverses  bbb.  La  machine 
peut  ainsi  être  tournée  et  déplacée 
à volonté. 

Aux  deux  extrémités  du  cha- 
riot se  trouve  une  barre  de  fer 
aee  et  aee  qui  a un  anneau  dd,  où 
l’on  peut  attacher  une  volée,  et  at- 
teler les  chevaux. 

Les  roues  dont  le  dessin  est  en 
profil  (Jig.  3 et  4),  sont  de  1er  fondu  : 
leur  diamètre  est  d’environ  21 
pouces.  L’anneau  de  la  circonfé- 
rence a deux  pouces  et  demi  en 
largeur  sur  un  pouce  d’épaisseur. 
Pour  se  servir  de  cette  machine, 
on  pratique  au  milieu  de  la  grange 
et  le  long  du  mur,  une  aire  de 
huit  pieds  ou  au  plus  de  dix  de 
large,  sur  laquelle  on  étend  les 
gerbes  déliées. 

ün  attelle  un  cheval  au  cha- 
riot, et  on  le  conduit  de  manière 
qu’il  aille  par  l’un  des  bords  de 
l’airç,  et  revienne  par  l’autre. 

Cette  machine  présente  des 
avantages  considérables.  Un  seul 
homme  qui  tient  le  cheval  par  la 
bride,  qui  le  retourne  aux  extré- 
mités de  l’aire,  et  qui  chaque  fois 
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qu’il  le  retourne,  remue,  déplace 
les  gerbes  avec  une  fourche  de 
bois,  peut  faire  en  un  jour  plus 
d’ouvrage  que  n’en  feraient  dix 
ouvriers  à la  manière  ordinaire. 

Machine  de  M,  Lasleyrie,  Cette 
machine  nous  vient  encore  de  la 
Suède.  Il  La  population  peu  nom- 
breuse de  ce  pays,  ainsi  que  la 
difficulté  de  se  procurer  des  ou- 
vriers, ont  depuis  long-temps,  dit 
M.  Parmentier,  auquel  nous  em- 
pruntons la  description  qui  suit, 
obligé  plusieurs  agriculteurs  de  re- 
chercher des  moyens  économiques 
de  battre  le  blé. 

J)  Il  y a plus  de  cinquante  ans, 
que  les  paysans  de  la  Dalécarlie, 
province  du  nord  de  la  Suède, 
font  usage  des  machines  à battre 
le  blé.  Depuis  cette  époque  on  en 
a inventé  un  grand  nombre  de  fort 
ingénieuses,  mais  qui  n’ont  pas 
toutes  réussi  dans  la  pratique.  On  se 
sert  aujourd’hui  en  Suède  de  cinq 
à six  machines  différentes  à battre 
le  blé.  Ce  long  usage  prouve  com- 
bien elles  sont  avantageuses  à l’a- 
griculture. On  peut  évaluer  leur 
nombre  dans  toute  la  Suède  à plus 
de  mille  ; mais  comme  dans  tous 
les  pays  les  méthodes  les  plus  pro- 
fitables ne  s’introduisent  que  très 
lentement,  il  y a des  provinces  où 
ces  machines  sont  presque  incon- 
nues. La  France,  ainsi  que  les  au- 
tres pays  du  midi  de  l’Europe, 
offrent  un  exemple  bien  plus  frap- 
pant de  ce  genre  d’insouciance. 

» Les  hommes  éclairés  parmi 
ces  nations  llorissantcs  ne  s’étaient 
pas  encore  occupés  à chercher  des 
moyens  mécaniques  pour  battre 
le  blé,  tandis  que  les  paysans  gros- 
siers des  régions  glacées  du  nord 
employaient  avec  succès  de  sem- 
blables moyens.  Ces  faits  prou- 
vent que  les  hommes  en  général 
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ne  deviennent  créateurs  et  ne  per- 
fectionnent que  lorsqu’ils  y sont 
contraints  par  la  dure  nécessité. 

» Quelques  personnes  cependant 
ont  imaginé  dans  ces  derniers 
temps,  des  méthodes  pour  accélé- 
rer le  battage  des  grains  ; mais 
comme  les  inventeurs  avaient  peu 
de  génie  ou  qu’ils  ne  connaissaient 
pas  suffisamment  l’opération  qu’ils 
voulaient  faciliter,  leurs  Inventions 
n’ont  été  d’aucune  utilité  à l’a- 
griculture. Les  Ecossais  qui  de- 
puis plusieurs  années  dirigent  leurs 
recherches  vers  ce  but,  ont  ima- 
giné une  machine  qui  s’est  succes- 
sivement perfectionnée,  qui  a été 
adoptée  en  Angleterre,  et  qui  de 
ce  pays,  a passé  en  Suède,  où  elle 
a subi  quelques  modifications  avan- 
tageuses. 

« Cette  machine  que  nous  avons 
vue  chez  plusieurs  cultivateurs,  et 
qui  se  propage  de  jour  en  jour  en 
Suède,  mérite  d’être  employée  dans 
nos  campagnes.  Nous  avons  pensé, 
d’après  l’examen  de  ses  effets, 
qu’elle  rendrait  de  grands  services 
à notre  agriculture,  surtout  à une 
époque  où  la  population  de  la 
France,  se  trouve  affaiblie  par  les 
suites  de  notre  révolution. 

» Personne  n’ignore  que  le  com- 
merce immense  et  les  richesses 
prodigieuses  des  Anglais,  sont  dus 
à l’emploi  des  moyens  mécani- 
ques , et  à l’application  que  ce 
peuple  en  a fait  aux  arts  et  aux 
manufactures.  Les  gouvernements 
de  l'Europe  doivent  porter  un  œil 
attentif  sur  la  Grande  Ji  retagne  s’ils 
veulent  enfin  cesser  d’être  ses  tri- 
butaires. 

» Quelques  personnes  récla- 
ment contre  le  service  des  machi- 
nes, dont  le  travail  remplace  celui 
de  plusieurs  hommes.  Ce  n’est  pas 
ici  le  lieu  de  réfuter  de  semblables 
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objections.  H nous  suffit  de  citer 
l’exemple  de  la  Hollande  et  de 
l’Angleterre,  pays  qui  doivent  leur 
prospérité  et  leur  population  à l’u- 
sage multiplié  de  ces  machines. 
D’ailleurs  tout  moyen  qui  procure 
des  avantages  à l’agriculteur,  en 
diminuant  le  prix  d’une  denrée,  est 
toujours  profitable  aux  grandes 
classes  de  la  société. 

» Il  y a dans  la  Brie,  dans  la 
Beauce  un  grand  nombre  de  fer- 
miers qui  dépensent  annuellement 
pour  le  battage  de  leurs  grains, 
deux  ou  trois  mille  francs.  Ils  sont 
obligés  d’entretenir  d’une  récolte  à 
l’autre,  plusieurs  ouvriers  unique- 
ment occupés  à ce  travail.  Ces 
cultivateurs,  en  faisant  construire 
la  machine  que  nous  proposons, 
diminueront  des  deux  tiers  les  frais 
de  battage. 

« Cet  avantage  n’est  pas  le  seul  ; 
on  a de  plus  la  facilité  de  serrer 
promptement  sa  récolte,  et  n’étant 
plus  maîtrisé  par  la  lenteur  du  tra- 
vail, on  saisira  les  circonstances 
les  plus  favorables  pour  la  vente 
des  grains.  C’est  surtout  dans  les 
années  où  l’on  a éprouvé  une  di- 
sette qu’il  sera  avantageux  de  bat- 
tre avec  cette  célérité. 

))  La  manière  ordinaire  de  bat- 
tre le  blé  est  très  pénible  ; elle  est 
aussi  très  pernicieuse  à la  santé. 
La  poussière  qui  s’échappe  sans 
cesse  de  la  paille,  pénètre  dans 
les  poumons  des  batteurs,  et  leur 
occasione  des  maladies  de  poi- 
trine dont  un  grand  nombre  sont 
les  victimes.  Les  sentiments  d’hu- 
manité s’accordent  ici  avec  ceux 
de  l’intérêt,  et  doivent  aussi  porter 
les  cultivateurs  à changer  la  mé- 
thode générale. 

» Cependant  cette  machliie  ne 
présente  d’avantage  réel  qu’à  ceux 
qui,  ayant  une  exploitation  assez 
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considdrable,  peuvent  trouver  dans 
cette  manière  de  battre  un  béné- 
fice, déduction  faite  des  frais  de 
construction.  On  peut  évaluer  la 
construction  à deux  mille  et  deux 
mille  cinquante  francs.  Ainsi  celui 
qui  n’ensemencerait  annuellement 
que  trentre  à quarante  arpents  n’y 
trouverait  aucun  bénéfice,  à moins 
qu’il  ne  perçût  une  rétribution  de 
ses  voisins  en  leur  accordant  l’u- 
sage de  sa  macblne. 

« On  construira  la  machine  à 
battre  dans  une  grange  spacieuse. 
En  réunissant  dans  le  même  local 
une  grande  quantité  de  gerbes, 
on  facilitera  le  travail,  on  évitera 
les  embarras  et  les  frais  de  trans- 
port. 

w Le  moteur  sera  hors  de  la 
grange,  et  si  l’on  emploie  les  bes- 
tiaux, on  construira  un  manège 
adossé  à la  partie  extérieure  de  la 
muraille  ; un  hangar  suffira  à cet 
usage. 

» Les  propriétaires  qui  auront 
un  courant  d’eau  trouveront  un 
grand  avantage  à se  servir  de  ce 
moteur,  puisqu’ils  éviteront  aussi 
l’emploi  de  trois  ou  quatre  che- 
vaux, et  les  salaires  de  la  personne 
qui  doit  les  conduire. 

On  pourra  construire  la  ma- 
chine dans  un  moulin  à blé  ou 
dans  tout  autre  moulin,  si  le  lo- 
cal le  pernaet,  ainsi  que  je  l’ai  vu 
pratiquer  en  Suède. 

« Le  premier  étage  du  bâtiment 
dont  je  parle  était  consacré  à la 
mouture,  et  on  battait  le  blé  au 
rez-de-chaussée.  La  même  roue 
faisait  mouvoir  à volonté  et  suc- 
cessivement les  deux  machines. 
Celte  réunion  est  trop  importante 
pour  n’êlre  point  négligée  toutes 
les  fois  que  les  localités  le  per- 
mettront. 

« On  a essayé  en  Suèdp  de  faire 


aller  celle  machine  par  le  venf, 
mais  sans  succès.  Le  vent  ne  souf- 
flant jamais  régulièrement,  étayant 
des  interruptions  fréquentes,  il  nt 
peut  lui  eommuniquer  un  mouve- 
ment habituel,  de  sorte  que  les 
ouvriers  sont  souvent  contraints 
d’abandonner  le  travail,  ce  qui  en^» 
traîne  une  grande  perte  de  temps,, 
et  augmente  par  conséquent  la 
dépense. 

« Lorsqu’on  fait  aller  ces  ma- 
chines par  un  manège,  on  y em- 
ploie deux  ou  trois  chevaux  de 
taille  ordinaire  ; on  est  môme  obli- 
gé d’en  atteler  jusqu’à  quatre,  lors- 
qu’elles ne  sont  pas  bien  construi- 
tes. Six  personnes  sont  indispen- 
sables pour  le  service  de  la  ma- 
chine. Un  homme  est  occupé  à 
aller  prendre  les  gerbes  dans  la 
grange,  une  femme  ou  un  jeune 
garçon  présente  les  gerbes,  une- 
troisième  personne  les  pose  sur  la 
table,  une  quatrième  reçoit  la  paille 
et  la  bottelle  à mesure  qu’elle  sort 
de  la  machine  après  avoir  été  bat- 
tue; une  cinquième  emporte  les 
bottes,  et  une  sixième  qui  peut 
être  un  enfant  conduit  les  chevaux. 
Ainsi  il  faut  six  personnes,  savoir  : 
trois  hommes  et  trois  femmes,  ou 


trois  jeunes  garçons;  car  1 ouvrier 
qui  présente  la  paille,  celui  qui- 
l’étale  sur  la  tablé,  et  le  troisième 
qui  conduit  les  chevaux,  n’ont  be- 
soin pour  ces  opérations  que  d’une 
force  et  d’une  adresse  médiocres. 

On  calcule  en  Suède  que  six 
hommes  font  par  le  moyen  de  la 
machine  h battre  autant  d’ouvrage 


que  vingt-huit  batteurs  ordinaires, 
et  celte  supposition  n’est  pas  exa- 
gérée. Les  effets  seront  même  plus 
considérables,  si  l’on  fait  mouvoir 
la  machine  par  le  moyen  de  l’eau, 
car  alors  on  peut  donner  plus  de 
longueur  au  Liiubour  et  aux  cylin- 
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^rcs,  et  ceux-ci  prenant  une  plus 
grande  quantité  de  paille  à la  lois, 
le  battage  est  accéléré  en  propor- 
tion. Mais  les  calculs  que  je  pré-^ 
sente  sont  basés  sur  les  dimensions 
d’une  machine  à manège  telle  que 
je  la  décris  ici. 

» Les  meilleurs  batteurs  en 
grange  n’obtiennent  jamais  , l’un 
portant  l’autre,  plus  de  six  bois- 
seaux de  grains  par  jour  : les  bat- 
teurs ordinaires  font  beaucoup 
moins  d’ouvrage;  mais  nous  éta- 
blirons la  comparaison  en  accor- 
dant qu’un  liomme  puisse  battre 
habituellement  dix  boisseaux  par 
jour. 

» La  machine  servie  par  six  ou- 
vriers, produit  par  heure,  trente 
boisseaux.  En  supposant  qu’elle 
soit  en  activité  pendant  dix  heures, 
on  aura  trois  cents  boisseaux. 
Mais  afin  de  calculer  au  plus  bas 
et  dans  l’hypothèse  où  elle  n’agi- 
rait que  pendant  neuf  heures,  on 
obtiendra  deux  cent  soixante-dix 
boisseaux  par  jour.  D’après  ce  cal- 
cul, six  personnes  employées  à la 
machine,  donneront  chaque  jour 
par  individu  quarante-cinq  bois- 
seaux de  grains,  tandis  que  par  la 
méthode  ordinaire  de  battre,  un 
homme  n’en  donne  pas  dix.  Ainsi 
l’avantage  en  faveur  de  la  machine 
sera  comme  quatre  et  demi  est  à 
un;  c’est  à dire  que  six  personnes 
employées  à une  machine,  feront 
le  même  ouvrage  que  vingt-sept 
batteurs  en  grange.  On  observera 
que  pour  battre  à la  manière  or- 
dinaire, il  faut  des  ouvriers  vigou- 
reux, tandis  qu’avec  une  machine, 
il  suffit  d’avoir  trois  hommes  de 
force  ordinaire,  et  trois  jeunes 
personnes , ce  qui  présente  un 
nouvel  avantage,  puisque  dans  ce 
dernier  cas,  on  paie  moins  chère- 
ment les  ouvriers  : aussi  calcule- 
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t-on  en  Suède  que  six  personnes, 
avec  une  machine  tiennent  lieu  de 
vingt- huit  batteurs. 

^ On  emploie  ordinairement  la 
machine  dans  le  temps  où  les  jour- 
nées sont  le  moins  chères,  et  dans 
la  saison  où  les  chevaux  sont  peu 
occupés.  Si  l’on  calcule  la  valeur 
du  travail  de  trois  chevaux,  le 
montant  de  l’intérêt  de  l’argent 
déboursé  pour  la  construction  de 
la  machine,  enfin  les  sommes 
payées  aux  ouvriers  pour  le  battage 
d’une  récolte,  on  trouvera  en  com- 
parant ces  sommes  avec  celles 
qu’on  dépense  pour  le  battage  or- 
dinaire, une  économie  annuelle 
de  deux  tiers  en  faveur  du  battage 
par  machine. 

» La  machine  qui  bat  trente- 
huit  boisseaux  de  froment  par 
heure , et  à peu  près  la  même 
quantité  de  seigle,  expédie  dans 
le  même  temps  quarante-cinq 
boisseaux  d’avoine.  Elle  ne  peut 
pas  servir  à battre  les  pois,  les 
fèves,  les  haricots,  etc.  Les  plan- 
tes légumineuses  ont  les  tiges  et 
les  capsules  trop  grosses  et  pas 
assez  llexlbles  pour  être  battues 
avec  avantage , par  des  moyens 
mécaniques  semblables  à ceux 
dont  on  se  sert  ici. 

« On  verraparla  description  que 
nous  allons  donner,  que  la  paille 
est  cnir.aînée  séparément,  tandis 
que  le  blé  sort  dégagé  de  tout 
corps  étranger,  après  avoir  été 
vanné  et  criblé,  et  qu’il  se  trouve 
propre  à être  porté  au  marché. 

» Explication  des  figures.  La  fig.  i 
{pl.  B),  représente  le  plan  de  la 
machine.  La  fig.  2,  l’élévation  sur 
la  ligne  G,  D.  La  fig.  3,  sa  coupe 
sur  la  ligne  A,  B.  Les  fig.  4,  S et 
6 , qui  représentent  différentes 
parties  de  la  machine,  sont  dessi- 
nées sur  une  échelle  quadruple. 
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A,  grande  roue  de  deux  mètres 
G décimètres  de  diamètre,  avec 
quatre-vingts  dents. 

A,  a.  Levier,  4 mètres,  7 déci- 
mètres de  long. 

A.  3.  Montant,  ayant  depuis  le 
sol  jusqu’aux  dents  inclusivement, 
a mètres  de  long,  et  3 décimètres 
de  diamètre. 

B.  Lanterne  en  bois  ou  en  fer, 
ayant  quatre  décimètres  avec  10 
fuseaux. 

C.  Arbre  de  3 décimètres  de 
diamètre  et  de  5 de  long. 

D.  Petite  roue  verticale,  ayant 
im  mètre  quatre  décimètres  de 
diamètre  avec  5a  dents. 

E.  Poulie  d’engrenage,  de  3 dé- 
cimètres de  diamètre,  divisée  en  g 
parties  ou  dents. 

F.  Le  tambour  ayant  un  mètre 
un  décimètre  de  diamètre,  sans 
comprendre  les  battoirs  Bi,  qui 
ont  7 centimètres  de  saillie  et  5 de 
large.  L’arc  du  tambour  a i déci- 
mètre et  8 centimètres  de  diamè- 
tre. 11  a I mètre  et  2 décimètres 
de  long.  L’espace  S,  compris  en- 
tre le  tambour  et  le  revêtissement 
intérieur,  a i décimètre  3 centi- 
mètres. 

G.  Les  trois  poulies  fixées  sur 
le  grand  axe , destinées  à faire 
mouvoir  les  cylindres.  La  plus 
grande  a 6 décimètres  de  diamè- 
tre, et  la  secondées  décimètres  5 
centimètres;  la  petite  5 décimè- 
tres. 

H.  La  quatrième  poulie  que 
fait  mouvoir  le  volant,  a 6 déci- 
mètres, 6 centimètres  de  diamè- 
tre. 

I.  Les  trois  poulies  du  cylindre 
ont  , la  première  3 décimètres  Ô 
centimètres  ; la  seconde  3 décimè- 
tres, et  la  troisième  2 décimètres, 
5 centimètres. 

K.  Les  cylindres  ont  1 déci- 
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mètre  7 centimètres  de  diamètre, 
avec  des  rainures  de  2 centiinètres 
de  profondeur. 

X.  Poids  qui  pèse  sur  l’axe  du 
cylindre  supérieur. 

L.  La  poulie  fixée  au  tambour 
a 4-  décimètres  4 centimètres. 

M.  Le  volant.  Ses  ailes,  à partir 
du  centre,  ont  7 décimètres  .5  cen- 
timètres de  long.  11  a la  même  lar- 
geur que  le  tambour.  L’arc  du 
volant  a un  décimètre  5 centimè- 
tres de  diamètre.  Les  pointes  atta- 
chées aux  extrémités  du  volant, 
ont  I décimètre  de  long.  11  y en  a 
deux  à chaque  battant. 

N.  La  poulie  fixée  à l’axe  du 
volant  a 5 décimètres  5 centimè- 
tres de  diamètre. 

O.  Treillage  en  bois. 

Qy.  Trémie. 

R/-.  Partie  où  la  paille  est  re- 
jetée. 

P.  Poulies  à diriger  les  cordes 
qui  font  mruvoir  le  ventilateur  Q. 

R.  Table  qui  sert  à poser  la 
paille,  ayant  un  mètre  de  long. 

Ce.  Revêtissement  supérieur  du 
tambour. 

S.  Revêtissement  inférieur  du 
tambour. 

T.  Bluttoir. 

4-  indique  le  développe- 
ment des  cylindres. 

La  Jtg.  5 représente  la  coupe 
de  la  grande  roue,  et  l’arbre  d’en- 
grenage avec  sa  lanterne. 

La  /ig.  6 représente  le  cylindre 
creux,  formé  par  des  anneaux  \ L , 
et  l’arbre  carré  qui  traverse  ces 
anneaux. 

)>  La  machine  à battre  est  mue 
par  des  bœufs  ou  par  des  chevaux 
qu’on  attelle  à ia  traverse  A2,  fixée 
dans  la  partie  inférieure  de  l’arbre 
A3.  Deux  chevaux  font  faire  ordi- 
nairement deux  révolutions  et  un 
quart  àla  grande  roue.  Les  bœufs  ne 
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font  qu’une  révolution  trois  quarts. 
On  peut  obtenir  par  ce  mouvement 
no  rotations  du  tambour  par  minu- 
te. Ces  rotations  peuvent  être  rédui- 
tes à 70  ou  90,  sans  diminuer  les 
effets.  On  doit  même  se  fixera  ce 
nombre,  car  une  plus  grande  vi- 
tesse ne  sert  qu’à  augmenter  le 
travail  des  bestiaux  sans  aucune 
utilité. 

» La  grande  roue  A met  en  mou- 
vement la  lanterne  B de  l’arbre  C. 
La  roue  D,  adaptée  à l’autre  ex- 
trémité de  cet  arbre,  s’engraine 
dans  la  petite  lanterne  E,  fixée  à 
l’extrémite  de  l’axe  du  tambour. 

» Le  tambour  F,  de  forme  cylin- 
drique est  revêtu,  à sa  circonfé- 
rence, de  planches  posées  les  unes 
contre  les  autres.  Ses  deux  extré- 
mités sont  également  fermées  avec 
des  planches.  Il  est  garni  de  quatre 
battoirs  placés  longitudinalement, 
et  à égale  distance  les  uns  des  au- 
tres. Ces  battoirs  sont  formés  par 
des  pièces  de  bols  de  la  longueur 
du  tambour.  Ils  ont  7 ou  8 centi- 
mètres de  hauteur,  et  5 centimè- 
tres de  largeur.  Ils  frappent  la 
paille,  à mesure  qu’elle  entre  dans 
les  cylindres  et  en  détachent  ainsi 
le  grain.  La  paille  est  entraînée 
dans  l’espace  compris  entre  le 
tambour  et  le  revêtissement  infé- 
rieur, et  sort  par  l’extrémité  op- 
posée aux  cylindres. 

n Le  tambour  est  surmonté  d’un 
revêtissement  CC,  à la  partie  si- 
tuée vis'à-vis  de  la  table.  Ce  re- 
vêtissement qui  s’ouvre  à volonté 
par  le  moyen  d’une  charnière,  est 
fait  pour  empêcher  que  le  vent  et 
la  poussière  n’incommodent  l’ou- 
vrier qui  pose  le  blé  sur  la  table. 

» Une  corde,  ou  ce  qui  est  pré- 
férable, ime  lanière  de  cuir  qu’on 
tend,  ou  qu’on  relâche  au  besoin 
par  le  moyen  d’une  boucle , fait 
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tourner  les  deux  cylindriques  K, 
en  passant  danâ  l’une  des  poulies 
G,  fixés  sur  le  grand  arbre,  et 
dans  l’une  de  celles  qui  se  trou- 
vent à l’extrémité  du  cylindre  in- 
férieur I.  On  construit  les  poulies 
de  diamètre  différent,  afin  d’ac- 
célérer ou  de  ralentir  le  mouve- 
ment des  cyllndres.'^Les  cylindres 
K servent  à attirer  la  paille,  et  à 
la  faire  passer  entre  le  tambour  et 
le  revêtissement  S. 

» Il  est  nécessaire  que  le  cylindre 
supérieur  soit  mobile,  sans  quoi 
une  partie  du  grain  serait  écrasée, 
et  la  paille  qui  entre  souvent  par 
gros  paquets,  dérangerait  la  ma- 
chine ; mais  afin  que  sa  pression 
soit  toujours  égaie,  on  charge  l’une 
de  ses  extrémités  d’un  poids  X, 
qui  cède  lorsque  la  paille  est  atti- 
rée entre  les  cylindres  eo  trop 
grande  quantité. 

» La  table  R est  posée  à la  hau- 
teur de  la  ligne  de  contact  des 
deux  cylindres;  elle  est  garnie  à 
droite  et  à gauche  d’un  rebord 
pour  retenir  la  paille.  On  doit  lui 
donner  un  peu  d’inclinaison,  afin 
que  la  paille  puisse  se  porter  plus 
facilement  vers  les  cylindres. 

» Le  volant  est  mis  en  mouve- 
ment par  une  courroie  qui  passe 
de  la  poulie  H à la  poulie  N.  Les 
ailes  de  cette  espèce  de  volant,  ar,- 
mées  de  leurs  pointes,  entraînent 
la  paille,  en  la  faisant  passer  sur 
un  fond  O,  formé  par  un  treillage 
de  bois  à travers  duquel  le  grain 
s’échappe,  tombe  dans  la  trémie 
Q7,  liasse  dans  le  blutoir,  et  sort 
dans  la  partie  Ss.  La  paille  est 
rejetée  dans  la  partie  Rz’. 

>>  On  ferait  mouvoir  par  le 
moyen  d’une  poulie  fixée  au  grand 
arbre,  une  machine  à couper  la 
paille,  semblable  à celle  dont  on 
se  sert  communément  en  Allema- 
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gne.  C’est  un  avantage  dont  doi- 
vent profiler  ceux  qui  suivent  la 
meme  méthode  de  nourrir  les 
chevaux  avec  de  la  paille  hachée. 

» La  machine  dont  je  viens  de 
donner  la  description,  dit  toujours 
Parmentier,  m’a  paru  la  plus  par- 
faite de  toutes  celles  que  j’ai  vues  en 
Suède  et  en  Danemarck.  J’ai  re- 
marqué quelques  variétés  dans 
leur  construction.  Il  suffira  de  pré- 
senter des  différences  qui  offrent 
des  modifications  essentielles. 

»>  Ou  fait  des  machines  à battre 
dont  l’arhre  C s’engrène  à l’une 
de  ses  extrémités,  dans  les  dents 
de  la  grande  roue,  par  le  moyen 
d’un  pignon  de  fer,  tandis  que 
son  autre  extrémité  forme  l'axe  du 
tambour,  et  reçoit  la  poulie  qui 
met  en  mouvement  les  cylindres. 

V Le  tambour  peut  être  revèlu 
en  toile  au  lieu  de  planches.  Ce 
revêtissement  doit  être  parfaite- 
ment circulaire,  afin  de  faciliter 
le  mouvement.  Si  l’on  veut  accé- 
lérer le  battage,  on  lui  donne  huit 
battoirs  au  lieu  de  quatre.  On 
construit  des  tambours  de  deux 
mètres  de  longueur,  et  alors  on 
peut  augmenter  le  diamètre.  En 
donnant  plus  de  longueur  au  bat- 
toir et  au  cylindre,  il  passe  dans 
les  mêmes  espaces  de  temps  une 

f)lus  grande  quantité  de  paille,  et 
e battage  se  trouve  accéléré  sans 
qu’il  soit  besoin  d’augmenter  de 
beaucoup  la  force  motrice. 

V II  y a sur  l’axe  horizontal  de 
notre  machine,  trois  poulies  de 
diamètre  différent  qui  correspon- 
dent à trois  autres  poulies  de  dia- 
mètre inégal.  Cette  combinaison 
qui  a l’avantage  de  donner  au  cy- 
lindre le  degré  de  vitesse  dont  on 
a besoin,  est  omise  dans  d’autres 
machines  où  il  n’y  a qu’une  poulie 
sur  l’arbre  horizontal,  et  mie  autre 
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sur  l’ate  du  cylindre.  Il  est  moins 
aisé  alors  de  régler  le  mouvement 
des  cylindres. 

Dans  certaines  machines,  l’es- 
pace qui  se  trouve  sous  le  tambour 
est  formé  par  le  revêtissement  au- 
quel on  fixe  huit  ou  neuf  pièces 
de  bois  en  saillie,  qui  ont  les 
mêmes  dimensions  que  les  battoirs 
du  tambour,  et  qui  leur  sont  pa- 
rallèles. 

Ce  revêtissement  occupe  l’es- 
pace compris  depuis  le  cylindre 
inférieur  jusqu’à  la  ligne  qui  tombe 
perpendiculairement  au-dessous 
de  l’axe  du  tambour;  les  pièces  de 
bois  servent  à froisser  les  épis  dans 
leur  passage.  L’intervalle  qui  les 
sépare  des  battoirs  du  tambour  de 
ceux-ci,  ne  doit  être  que  de  trois 
millimètres. 

Le  cylindre  supérieur  est  ordi- 
nairement en  bois;  il  serait  plus  a 
propos  qu’il  fût  en  fer;  il  produi- 
rait alors  une  pression  suffisante  , 
sans  qu’il  fût  besoin  de  le  charger 
d’un  poids. 

» On  voitf^g.  6),un  cylindre  d’une 
construction  ingénieuse  qui  mérite 
d’être  notée.  Il  est  formé  par  des 
anneaux  Y de  fer  fondu  et  canne- 
lé, qui  sont  traversés  par  une  barre 
de  fer  carrée  U,  de  sorte  qu’ils 
peuvent  s’élever’  et  s’abaisser  indé- 
pendamment l’un  de  l’autre,  selon 
la  quantité  plus  ou  moins  grande, 
de  paille  qui  fait  effort  pour  pas- 
ser. On  conçoit  qu’en  employant 
un  cylindre  construit  de  pièces  dé- 
tachées, dont  le  jeu  est  libre  et  In- 
dépendant, la  pression  est  partout 
la  même,  puisque  chaque  partie 
plus  ou  moins  épaisse  de  la  couche 
de  paille  reçoit  un  poids  égal, tandis 
qu’avec  un  cylindre  d’une  seule  piè- 
ce, elle  est  nécessairement  inégale.. 

On  a Imaginé  depuis  peu  en 
Suède  des  machines  portatives  Ik 
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baltre  ; mais  comme  une  asse? 
longue  expérience  u’a  pas  encore 
constaté  les  effets,  il  est  inutile 
d’en  donner  ici  la  description. 

MACliE.  Plante  annuelle  qui 
croît  dans  les  eaux  stagnantes  , et 
dont  le  fruit  est  bon  à manger.  La 
macre  ou  saligot^  cornuelle,  tmffe 
ou  clidUiigne  d'eau,  a la  racine 
fibreu3(>et  la  lige  grêle.  Elle  Ileu- 
ril  au  commencement  de  l’été,  et 
donne  ses  fruits  vers  le  milieu  de 
l’automne.  Ceux-ci,  un  peu  plus 
gros  que  lé  pouce,  et  armés  de 
quatre  cornes  opposées  à hauteur 
différentes,  tombent  dans  l’eau 
aussitôt  qu’ils  sont  parvenus  à ma- 
turité. 11  faut  par  conséquent  en 
saisir  le  moment,  sans  quoi  on 
s’expose  à les  manger  mauvais  ou 
à les  perdre.  La  récolte  se  fait  au 
moyen  de  longs  râteaux  qui  ser- 
vent à extirper  les  pieds.  Tenus 
dans  l’eau  , ils  se  conservent  long- 
temps après  l’hiver.  Les  macres 
se  mangent  crues  comme  la.noi- 
sette,  et  cultes  sous  la  cendre  ou 
dans  l’eau  comme  la  châtaigne. 
Ecrasées  et  mises  en  bouillie,  elles 
fournissent  un  mets  aarréable.  In- 
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troduile  en  petite  quantité  dans 
le  pain , elles  n’en  altèrent  pas  le 
goût;  mais  ne  sont  pas  suscepti- 
bles de  la  fermentation  panaire. 
Ses  feuilles,  recherchées  des  bes- 
tiaux , passent  pour  résolutives  et 
astringentes;  ils’cn  fait  une  grande 
consommation  dans  quelques  par- 
ties de  la  France. 

La  macre  est  sous  tous  les’ rap- 
ports une  plante  avantageuse  ; sa 
culture  et  sa  récolte  n’entraînent 
ni  frais  ni  embarras.  Quelques 
fruits  jetés  dans  un  fond  limo- 
neux suffisent  pour  garnir  toute  la 
surface;  mais  il  faut  que  l’eau  ait 
d’un  à trois  pieds  de  profondeur. 
Tassé  ces  deux  termes,  elle  ne 
T.  11. 


MAC  65 

réussit  pas,  et  vient  plus  grosse  dan.i 
les  pays  chauds.  Ses  feuilles,  loin 
de  nuire  aux  poissons,  les  abritent 
contre  les  chaleurs  de  l’été , et  pu- 
riüent  l’air  infect  des  marais. 

MAGNANIÈRE  ou  COCO- 
NlEllE.  Emplacement  où  l’on 
élève  des  vers  à soie.  Cette  espèce 
d’atelier  doit  être  établi,  du  moins 
daps  nos  climats,  au  premier  et 
au  second  étage , suivant  que  la 
température  est  plus  ou  moins 
élevée.  Les  grandes  magnanières  , 
ou  longues  galeries , ne  convien- 
nent qu’aux  pays  très  chauds  ; pe- 
tites ou  grandes  , elles  doivent 
être  percées  au  midi  et  au  levant,, 
loin  de  tout  lieu  humide  , de 
toute  odeur  forte , du  froid  et  du 
bruit;  elles  doivent  également  être 
munies  de  ventouses  et  de  soupi- 
raux, pour  donner  entrée  à l’air 
frais  des  appartements  inférieurs  , 
lorsqu’on  le  juge  nécessaire.  Il 
convient  en  outre  d’enlever  du 
couvert  des  magnanières  les  bri- 
ques de  distance  en  distance',  et 
de  ne  laisser  que  les  tuiles  per- 
cées à jour,  pour  donner  une  issue, 
soit  à la  fumée,  soit  à la  chaleur, 
soit  aux  vapeurs  méphitiques.  De 
quelque  manière  que  les  magnanlè 
res  soient  disposées  , il  ne  faut  ja- 
mais perdre  de  vue  que  c’est  de  la 
pureté  et  du  renouvellement  conti- 
nuel de  l’air  que  dépendent  le.s 
bonnes  ou  les  mauvaises  récolte* 
de  la  soie  : cependant  toutes  les 
fenêtres  ne  doivent  pas  rester  con- 
stamment ouvertes  ; elles  se  fer- 
ment à volonté  par  des  vitres,  des 
châssis  de  canevas  ou  de  simples  vo- 
^ lels.  De  tous  les  vents  le  plus  per- 
nicieux pour  les  vers  à soie  est  ce- 
lui du  couchant.  11  faut  veiller  à 
ce  que  les  chats,  les  rats,  les  sou- 
ris, les  lézards , les  oiseaux  , et  les 
insectes  ne  puissent  penétrerdans 
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l.i  inagnanièrc,  au  milieu  de  la- 
quelle s’élève  le  tabarinage  : c’est 
un  grand  carré  formé  par  quatre 
colonnes  entre  lesquelles  se  pla- 
cent à différentes  hauteurs  , sur 
des  coulisses,  des  planches  et  des 
claies  d’osier,  et  sous  chaque  plan- 
che une  claie  <à  rebord. 

MAGNÉSIE.  Espèce  de  terre; 
elle  ne  se  trouve  jamais  pure  d;yis 
les  sols  : mais  elle  existe  quelque- 
fois combinée  avec  la  chaux  qu’on 
emploie  pour  les  amender.  Davy  a 
signalé  , dans  un  écrit  célèbre  , les 
funestes  effets  qu’elle  exerce,  et 
les  moyens  de  les  corriger.  Nous 
allons  reproduire  ses  observations. 

Les  fermiers  des  environs  de 
Doncaster  avaient  reconnu  que  la 
chaux  extraite  d’une  certaine  va- 
riété de  calcaire  était  funeste  aux 
récoltes.  M.  Tennant , l’ayant  sou- 
mise à l’analyse  , trouva  qu’elle 
contenait  de  la  magnésie.  11  fit  un 
mélange  de  cette  base  calcinée  et 
de  ten  e ordinaire  , dans  lequel  il 
sema  différentes  graines  : toutes 
moururent  ou  ne  végétèrent  que 
d’une  manière  Imparfaite , et  res- 
tèrent languissantes.  Il  conclut  de 
cette  expérience  que  les  mauvais 
effets  de  la  pierre  à chaux  dont  il 
-s’agit  sont  dus  à la  magnésie 
'qu’elle  renferme. 

En  faisant  des  recherches  sur 
le  même  objet,  je  me  suis  assuré 
qu’il  y a des  circonstances  où  elle 
peut  être  utile. 

Parmi  les  divers  échantillons  de 
calcaire  que  j’ai  reçus  de  lord 
Sommerville , deux  de  ceux  dont 
l’emploi  était  désigné  comme  avan- 
tageux , contenaient  de  la  magné- 
sie. La  chaux  qu’on  extrait  de  la 
pierre  de  Breeden  est  consommée 
dans  le  Leycestershire  , sous  le 
nom  do  chaux  ardente,  et  j’ai  ap- 
pris des  fermiers  du  voisinage  de 
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la  cai  ricrc,  qu’ils  l’appliquent  avec 
succès,  prise  en  quantité  peu  con- 
sidérable, comme  a5  à 3o  bois- 
seaux par  acre.  Les  terres  riches 
peuvent  en  recevoir  davantage. 

Quelques  considérations  chimi- 
ques suffnont  pour  résoudre  la 
question. 

La  magnésie  a beaucoup  moins 
d’affmilé  que  la  chaux  pouf  l’acide 
carbonique  ; quoique  exposée  .a 
l’air,  elle  reste  caustique  pendant 
plusieurs  mois  , et  ne  peut  cesser 
de  l’être  , tant  que  la  seconde  base 
n’est  pas  complètement  saturée  , 
car  elle  est  réduite  par  celle-ci. 

Quand  on  cuit  les  calcaires 
dont  il  est  question , la  magnésie 
abandonne  son  acide  carbonique 
beaucoup  plus  vile  que  la  chaux. 
Si  le  sol  amendé  n’est  pas  chargé 
de  matières  végétales  et  animales 
dont  la  décomposition  en  four- 
nisse. en  abondance , elle  ne  se 
combine  pas;  et  tant  qu’elle  est 
calcifiée  elle  est  mortelle  à cer- 
taines espèces.  Les  fonds  riches 
en  admettent  davantage  , parce- 
que  l’engrais  qu’ils  contiennent  se 
décompose,  donne  naissance  à du 
gaz  acide,  et  la  neutralise. 

Lorsqu’elle  n’est  plus  caustique, 
c’est  à dire  lorsqu’elle  est  salurce 
d’acide  carbonique,  elle  paraît  être 
une  utile  partie  constituante  du  .vol. 
J’ai  répandu  sur  de  l’herbe, du  blé  et 
de  l’orge,  cette  substance  préparée, 
en  la  faisant  bouillir  avec  du  car- 
bonate acide  de  potasse.  La  végé- 
tation des  plantes  n’en  souffrit  p.as, 
quoiqu’elles  fussent  tout -.à -fait 
blanchies.  L’une  des  contrées  les 
plus  fertiles,  Corm\  all,  le  Lisard, 
abonde  en  magnésie  carbonaléc  , 
et  produit  une  herbe  courte  , ver- 
te , dont  on  nourrit  des  moulons 
qui  (ronnent  une  chair  excellente.  La 
partie  cultivée  pa.sse  pour  une  des 
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meilleures  terres  à Lie  du  comte. 

Dans  le  dessein  de  connaître 
d’une  manière  précise  le  véritable 
genre  d’action  que  la  cliaux  mag- 
nésienne exerce,  j’ai  fait,  en  dé- 
cembre 1806,  l’expérience  sui- 
vante : J’ai  pris  quatre  parties  de 
terre  ; j’en  ai  mêlé  une  partie  avec 
un  vingtième  de  son  poids  de  ma- 
gnésie caustique , une  autre  avec 
la  môme  quantité  de  cette  sub- 
stance , et  un  quart  de  tourbe 
grasse  en*décomposition  ^ j’ai  con- 
servé la  troisième  dans  son  état  na- 
turel, et  mélange  la  quatrième  avec 
de  la  tourbe  seule.  Au  mois  d’avril 
1807  , je  semai  de  l’orge  dans 
toutes  ces  préparations  ; elle  se  dé- 
veloppa très  bien  dans  le  sol  pur  , 
mieux  dans  celui  qui  contenait  la 
magnésie  et  la  tourbe , et  presque 
aussi  bien  dans  celui  qui  renfer- 
mait de  la  tourbe  seule  ; mais  elle 
fut  constamment  faible,  jaune,  lan- 
guissante , dans  le  terrain  qui  ne  se 
composait  que  de  magnésie. 

J’ai  répété  cette  expérience  avec 
les  mêmes  résultats  , dans  l’été  de 
1810.  La  magnésie  alliée  au  sol 
qui  contenait  de  la  tourbe  faisait 
une  vive  effervescence,  tandis  que 
la  portion  mélangée  avec  celui  qui 
n’en  renfermait  pas  ne  donnait  que 
de  faibles  quantités  d’acide  carbo- 
nique. Dans  le  premier  cas,  cette 
base  avait  favorisé  la  formation  des 
engrais  ; dans  l’autre  , elle  s’était 
comportée  comme  une  substance 
vénéneuse. 

Il  résulte  dé  là  que  la  chaux 
magnésienne  peut  être  appliquée 
en  grand  dans  les  fonds  tourbeux, 
et  que  les  terres  appauvries  par 
un  excès  de  ce  principe  , doivent 
être  amendées  avec  la  tourbe. 

J’ai  dit  que  , projetée  dans  un 
acide,  la  pierre  à chaux  magnésien- 
ne se  dissout  sans  tumulte.  Cet  effet 
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est  dû  à la  magnésie;  et  un  moyen 
facile  de  .s’assurer  s’il  y en  a dans 
la  pierre,  c’est  de  voir  si  un  frag- 
ment de  ce  corps  rend  laiteux  l’a- 
cide nitrique  étendu. 

MAIS,  Blé  DE  Turquie  , lîi.É 
DE  Guinee.  On  en  distingue  deux 
espèces , le  précoce  et  le  tardif. 

Mais  précoce.  Connu  en  Ita  ie 
sous  le  nom  de  quarantain , parce- 
qu’en  effet  il  croît  et  mûrit  en 
quarante  jours. 

Mais  tardif.  Le  seul  qu’on  cul- 
tive en  France;  plus  fécond  et  plus 
vigoureux  que  le  maïs  précocè  ; il 
s’élève  à huit  ou  dix  pieds  de  haut. 
Il  en  existe  plusieurs  variétés.  El- 
les germent , croissent,  mûrissent 
de  la  même  manière  , et  ne  diffè- 
rent que  par  la  couleur  du  grain. 

Mais  rouge.  C’est  le  moins  es- 
timé; il  n’est  même  regardé,  en 
quelques  endroits,  que  comme  le 
seigle  de  ce  grain,  aussi  ne  se  sème- 
t-il  pas  ordinairement.  Le  maïs 
jaune^et  le  maïs  blanc  sont  les  va- 
riétés principales  que  l’on  cultive. 

Le  maïs  blanc  passe  en  Béarn 
pour  le  plus  productif,  l’épi  et  la 
lige  en  sont  plus  hauts;  mais  cette 
différence  peut  tenir  à ce  qu’on  le 
cultive  sur  des  terrains  excellents 
et  bien  fumés. 

IMdis  jaune.  C’est  la  variété  la 
plus  universellement  répandue. 
Elle  se  plaît  dans lesterres  sablon- 
neuses; elle  est  meme  un  peu  plus 
précoce  que  la  blanche. 

Du  terrain  et  de  sa  préparation. 
Le  fnaïs  vient  dans  toutes  les  ter- 
res ; pourvu  qu’elles  aient  un  peu 
de  fond , et  qu’elles  soient  bien 
travaillées.  Cependant  il  se  plaît 
mieux  dans  un  sol  léger  et  sablon- 
neux, que  dans  une  terre  forte  et 
argileuse,  quoique,  du  reste,  il 
végète  bien  dans  celle-ci.  Il  pro- 
spère également  dans  les  prairies 
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situées  au  bord  des  rivières,  les 
terres  basses  noyées  pendant  l’iii-. 
ver  , et  dans  lesquelles  le  froment 
ne  saurait  réussir. 

On  prépare  la  terre  par  deux 
labours  an  moins;  l’un  immédiate- 
ment après  la  récolte,  ou  pendant 
l'hiver  ; l’autre,  au  commence- 
ment d’avril;  on  herse  ensuite  et 
on  fume.  11  y a des  cantons  où  le 
terrain  est  si  meuble , qu’Vm  seul 
labour,  donné  au  moinént  où  il  s’a- 
git d’ensemencer,  suffit:  d’autres, 
au  contraire,  en  exigent  jusqu’à 
quatre.  Ainsi  toutes  les  terres  ne 
SG  prêtent  pas  à la  même  méthode 
de  culture.  Tantôt  on  sème  le 
maïs  plusieurs  années  de  suite  dans 
le  même  champ  ; tantôt  on  alterne 
avec  le  froment;  enfin,  il  y a des 
cantons  où , dans  les  terres  ordi- 
naires , on  tierce  une  année  en 
maïs,  une  année  en  blé;  la  troi- 
sième en  jachère. 

Choix  et  prépuraiion  de  la  se- 
mence. 11  faut,  autant  qu’on  le  peut, 
choisir  le  maïs  à la  dernière  ré- 
colte, et  laisser  le  grain  adhérent 
à l’épi  jusqu’au  moment  où  on  se 
propose  de  le  semer.  Le  germe  , 
presqu’à  découvert , n’a  pas  alors 
le  temps  d’éprouver  un  degré  de 
sécheresse  préjudiciable  à son  dé- 
veloppement. il  faut  éviter  aussi 
de  prendre  les  grains  qui  se  trou- 
vent à l’extrémité  de  l’épi  et  de  la 
grappe,  et  préférer  ceux  qui  occu- 
pent le  milieu.  C’est  ordinaire- 
ment là  que  le  maïs  est  le  plus 
beau  et  le  mieux  nourri. 

11  est  bon  de  mettre  macérer 
quelques  heures  le  maïs  avant  de  le 
semer.  L’eau  soulève  les  grains 
légers  , on  les  enlève  avec  une 
écumoire , et  on  ne  confie  pas  à la 
terre  une  semence  inutile  qui 
pourrait  servir  encore  de  nourri- 
ture aux  animaux  de  basse-cour. 
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Si , au  lieu  d’eau  , on  se  sert  de 
décoction  de  plantes  âcres  , de 
saumure,  d’égoût  de  fumier,  de 
lessives  de  cendres , mêlées  de 
chaux,  il  se  trouve  à la  fois  ra- 
molli , chargé  d’une  e.spèce  d’en- 
grais et  garanti  des  animaux.  (Jette 
préparation  est  la  meilleure  ré- 
colte qu’on  puisse  employer. 

Temps  et  manière  desemer.  On  ne 
doit  faire  les  semailles  de  maïsque 
lorsque  la  terre  a acquis  un  certain 
degré  de  chaleur  ; dans  Le  courant 
d’avril  ou  au  commencement  de 
mai.  La.  plante  ne  germe  que 
quand  le  danger  des  gelées  est 
passé,  et  elle  est  en  matu;ité 
avant  que  les  froids  d’automne 
viennent  la  surprendre.  On  sème 
le  maïs  par  rayons  placés  à deux 
pieds  et  demi  de  distaure  les  uns 
des  autres,  et  on  le  recouvre  au 
moyen  d’une  seconde  charrue, 
quelquefois  on  le  plante  au  cor- 
deau , à la  distance  d’un  pied  et 
demi  ; on  fait  avec  le  plantoir  un 
trou,  dans  lequel  on  met  un  grain 
que  l’on  recouvre  de  deux  ou  trois 
travers  de  doigt , afin  de  le  garan- 
tir de  la  voracité  des  animaux  des- 
tructeurs. 

Labours  de  culture.  Les  effets 
principaux  de  cü6  labours  sont  : 
1°  de  rendre  la  terre  plus  meubitî 
et  plus  propre  à absorber  les 
principes  répandus  dans  l'atmo- 
sphere ; 

2®  De  la  purger  des  mauvaises 
herbes  qui  dérobent  à la  plante  sa 
subsistance,  et  cmjTêchentsa  racine 
de  respirer  et  de  s’étendre  ; 

3®  De  rechausser  la  tige  pour 
lui  conserver  de  la  fraîcheur  et 
l’affermir  contre  les  secousses  de 
l’orage. 

On  donne  le  premier  labour 
quand  le  maïs  a trois  pouces  <le 
hauteur  environ  ; on  travaille  la 
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terre  , on  la  rapproche  un  peu  du 
pied  de  la  plante  ; on  ôte  les  mau- 
vaises herbes  avec  des  hoyaux  que 
l’on  a soin  de  ne  pas  trop  appro- 
cher de  la  plante  ; on  ne  laisse 
subsister  que  la  plus  belle,  et  on 
espace  le»  pieds  comme  nous  l’a- 
vons dit. 

Le  second  labour  se  fait  comme 
le  premier;  on  le  donne  quand  le 
maïs  a un  pied  environ.  Lorsque 
la  main-d’œuvre  n’est  pas  chère  , 
mise  sert  pour  ces  labours  de  cul- 
ture d’une  houe  ou  bêche  recour- 
bée ; on  continue  d’arracher  les 
mauvaises  herbes , on  détache  les 
rejetons  qui  partent  des  racines, 
et  qui  ne  produiraient  que  des 
épis  faibles  et  non  mûrs;  on  aug- 
mente en  les  arrachant  l’abon- 
dance du  grain,  etle  fourrage  pour 
les  bestiaux. 

Le  troisième  labour  se  fait  dès 
que  le  grain  commence  à se  for- 
mer. On  arrache  les  mauvaises 
lierbes,  et  on  rechausse  bien  la 
tige.  A cette  époque  le  maïs  a ac- 
quis assez  de  force  pour  n’avoir 
rien  à craindre;  on  peut  planter 
dans  les  espaces  qui  séparent  les 
pieds,  des  haricots,  des  fèves,  des 
courges  qui  ne  nuisent  pas  à la 
récolte  du  grain  , et  présentent 
les  avantages  d’une  double  mois- 
son. 

Temps  et  manière  de  faire  la  ré- 
colte. Quelque  temps  avant  la  récolte 
du  maïs,  on  enlève  la  portion  de 
la  lige  qui  est  à ses  extrémités  et 
au-dessus  de  l’épi  ; il  ne  faut  pas 
se  presser  trop.  Indépendamment 
de  l’utilité  des  feuilles  , comme  à 
toutes  les  plantes  qui  végètent,  cel- 
les du  maïs  en  ont  une  particulière 
qui  rend  leur  conservation  pré- 
cieuse jusqu’à  la  maturité  du  grain; 
elles  forment  une  espèce  d’enton- 
aoir,  présentant  une  large  surface 
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à l’atmosphère,  ramassant  pendant 
la  nuit  une  provision  de  rosée  si 
abondante  que  si  le  matin,  au  le- 
ver du  soleil,  on  entre  dans  un 
champ  de  maïs  dont  le  sol  soit 
d’une  terre  légère,  on  aperçoit  le 
pied  de  chaque  plante  mouillée 
comme  s’il  avait  été  arrosé. 

On  coupe  les  tiges  dans  le  mo- 
ment où  il  est  possible  de  faire 
cette  opération  sans  danger,  c’est 
à dire  quand  les  filaments  sont 
sortis  des  étuis  de  l’épi , qu’ils 
commencent  à sécher  et  à noicir. 
Si  on  enlevait  les  panlcules  avant 
le  temps,  on  nuirait  à la  fructifi- 
cation de  la  plante , puisqu’elles 
contiennent  les  fleurs  mâles  desti- 
nées à féconder  les  femelles  ; mais 
il  est  toujours  important  que  la  ré- 
colte de  la  tige  précède  celle  du 
grain,  autrement  elle  deviendrait 
cotonneuse,  dure  et  insipide.  Gou- 
l>ée  au  contraire  lorsqu’elle  est 
encore  muqueuse  et  flexible,  elle 
conserve,  après  qu’elle  est  séchée 
en  bottes  au  soleil,  une  plus  gran- 
de quantité  de  principes  nourris- 
sants, et  fournit  par  conséquent 
un  meilleur  fourrage.  Ainsi , à 
moins  qu’il  no  faille  couper  la  tige 
sur  pied,  pour  étayer  les  végétaux 
qui  croissent  en  même  temps  que 
le  maïs,  on  doit  toujours  opérer 
ce  retranchement  avec  la  moisson. 

Sa  maturité  s’annonce  par  la 
couleur  et  l’écartement  des  feuil- 
les ou  enveloppes  de  l’épi;  alors 
le  grain  est  dur , sa  surface  est  lui- 
sante et  ses  feuilles  jaunâtres.  Se- 
mé dans  les  provinces  méridiona- 
les en  maf,  il  est  mûr  dans  le 
courant  de  septembre,  et  un  peu 
plus  tard  dans  les  contrées  moins 
chaudes. 

Lorsque  le  moment  de  la  ré- 
colte est  venu,  et  que  le  temps  est 
sec,  on  arrache  les  épis  auxquels 
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oïl  laisse  une  partie  <le  leur  enve- 
loppe. On  en  l’onne  il’espace  en 
espace  de  petits  tas,  afin  que  le 
yrain  ne  soit  pas  exposé  à s’é- 
cliaufl'er  et  à reriiienler;  on  le 
transporte  ensuite  à la  grange  dans 
«les  voitures  garnies  ordinaircincnl 
de  toiles. 

dépouillement  des  robes  de  maïs. 
On  laisse  aux  épis  les  plus  beaux 
et  les  plus  mûrs  une  partie  de  leur 
enveloppe  pour  en  réunir  plu- 
sieurs ensemble,  et  les  suspendre 
au  plancher.  On  dépouille  entière- 
ment les  autres,  et  on  les  meten  tas 
dans  le  grenier.  Les  épis  qui  n’ont 
pas  acquis  toute  leur  maturité  sont 
rangés  à part,  et  servent  à la  nour- 
riture des  bestiaux.  Quant  aux  ti- 
ges restées  dans  les  champs  après 
la  récolte,  on  les  enlève  avec  les 
racines  , on  les  répand  sur  les 
grands  chemins  pour  les  triturer 
et  les  pourrir,  ou  bien  on  les  en- 
terre dans  les  champs  memes. 

Consermtion  dumdis.  Le  moyen 
le  plus  simple  de  conserver  le 
maïs  est  de  le  suspendre  au  plan- 
cher. On  entrelace  les  épis  par 
les  feuilles  qu’on  leur  laisse;  on 
les  réunit  en  paquets  de  huit  ou 
dix,  et  on  les  suspend  horizonta- 
lement sur  des  perches  transver- 
sales qu’on  place  à l’intérieur  et  à 
l’extérieur  du  bâtiment.  Ainsi  dis- 
posé il  se  conserve  sans  frais  pen- 
dant plusieurs  années;  il  n’a  rien 
à redouter  de  la  part  de  la  cha- 
leur, de  l’humidité  et  des  insectes; 
chaque  épi  se  trouvant  comme 
isolé,  se  ressuie  et  se  sèche  infail- 
liblement. Cette  méthode  de  con- 
servation, qu’on  peut  comparer  à 
celle  de  garder  les  grains  en  gerbe, 
est  pratiquée  par  tous  les  cultiva- 
teurs du  maïs  ; mais  quelque  avan- 
tageuse qu’elle  soit,  il  est  impos- 
sible de  l’appliquer  à toute  la  pro- 
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vision  h cause  de  'l’eiiipLcemciil 
(pi’elle  exige,  aussi  ne  l’ad^pte-l- 
on  que  pour  le  maïs  destiné  aux 
semailles,  dans  les  provinces  mé- 
ridionales surtout,  où  on  en  fait 
des  récoltes  abondantes. 

Les  épis,  une  fois  dépfiuillés  de 
leurs  robes,  on  étend,  sur  le  plan- 
cher, à claire-voie,  d’un  grenier 
bien  aéré , à un  pied  ou  deux 
d’épaisseur,  afin  qu’ils  puissent  ai- 
sément exhaler  leur  humidité  et  se 
ressuer.  Ün  les  remue  de  temps 
en  temps,  et  dans  certains  cantons 
on  les  expose  au  soleil  avant  de 
les  porter  au  grenier.  Cette  dessic- 
cation préalable  rend  leur  conser- 
vation plus  sûre  et  plus  facile; 
souvent  même  il  n’est  pas  néces- 
saire d’attendre  qu’ils  aient  séjour- 
né au  magasin  pour  les  égrener  ; 
mais  cette  opération  ne  saurait 
avoir  lieu  que  long-temps  après  la 
récolte.  11  y a des  cantons  où  on 
les  passe  au  four.  Voici,  d’après 
Parmentier,  la  méthode  qu’on  suit 
en  Bourgogne. 

« Pour  faire  sécher  le  turquic  , 
car  c’est  ainsi  qu’on  s’exprime  en 
Bourgogne , lorsqu’on  expose  le 
maïs  au  four,  on  distribue  les  épis 
destinés  à la  fournée,  dans  des 
corbeilles,  puis  on  chauffe  le  four 
jusqu’au  blanc  parfait,  c’est  à dire 
un  peu  plus  que  pour  la  cuisson 
du  pain.  Le  four  une  fois  chauffé, 
on  le  nettoie , on  y jette  les  épis 
que  l’on  remue  avec  un  fourgon 
de  fer  recourbé  ; on  ferme  le  four 
aussitôt.  Une  heure  après  on  le 
débouche,  etaumoycn  de  la  pelle 
de  fer,  on  a soin  de  remuer  le  fond 
du  four;  de  soulover  les  épis,  de 
renverser  ceux  qui  sont  posés  sur 
l’âtrc.  Après  cette  opération,  ou 
étend  avec  la  pelle  une  ligne  de 
braise  allumée  à la  bouche  du  four, 
que  l’on  ferme  le  plus  exactement 
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jiossible,  ilans  la  crainte  que  la 
chaleur  ne  s’échap^jc.  On  remue 
les  épis  une  seconde  fols,  et  c’est 
à peu  près  l’affaire  de  vingt-quatre 
heures  pour  compléter  la  dessic- 
cation du  maïs. 

» Lorsqu’il  s’agit  de  retirer  les 
épis  du  four,  on  se  sert  d’un  in- 
strument de  fer  de  l’épaisseur  de 
deux  lignes,  et  on  les  met  dans  un 
panier  carré  ; on  les  égrène  en- 
suite, afin  qu’ils  ne  s’amollissent 
point.  On  chauffe  de  nouveau  le 
four  pour  y sécher  d’autres  épis 
de  maïs  que  l’on  laisse  égale- 
ment vingt-quatre  heures.  Dansun 
four  d’une  capacité  ordinaire,  on 
sèche  ordinairement  quatre  me- 
sures de  maïs,  c’est  à dire  que  les 
épis  passés  au  four  rendent,  après 
leur  dessiccation  , environ  quatre 
mesures  en  grains  • mais  quand  les 
fours  ont  une  dimension  plus  con- 
sidérable, telle  que  celle  des  fours 
bannaux,  on  y sèche  jusqu’à  trente 
et  quarante  mesures  de  maïs. 

» Par  cette  opération  on  enlève 
au  grain  l’eau  surabondante,  et  on 
combine  plus  intimement  celle  qui 
lui  est  essentielle,  en  sorte  qu’il  est 
moins  attaquable  par  les  insectes  , 
plus  susceptible  de  s’égrener,  de  se 
conserver  sans  altération.  Mais  ces 
avantages  ne  sauraient  avoir  lieu 
sans  apporter,  dans  la  constitu- 
tion du  grain , un  dérangement 
dont  le  germe  se  ressent  le  pre- 
mier. 11  ne  faut  donc  jamais  passer 
au  four  le  maïs  destiné  à la  repro- 
duction future,  rarement  celui  qui 
entre  dans  le  pétrin  ou  que  l’on 
donne  à la  volaille,  pareequ’indé- 
pendamment  de  cet  inconvénient, 
ce  serait  employer  une  consom- 
mation de  bois  en  pure  perle,  et 
beaucoup  d’autres  frais  de  main- 
d’œuvre.  La  dessiccation  n’est  donc 
réellement  utile  que  pour  donner 
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une  perfection  de  plus  à la  bouil- 
lie ; car  c’est  une  vérité  démontrée 
que  la  farine  qui  fait  la  meilleure 
bouillie  est  la  moins  propre  à la 
panification.  » 

Manière  d’égrener  le  mais.  Cette 
opération  pourrait  se  faire  en  au- 
tomne, dans  les  pays  chaud.«,  si 
après  la  récolte  on  exposait  les  épis 
au  soleil;  mais  elle  s’exécuterait 
difficilement  dans  les  provinces 
septentrionales,  à moins  qu’on 
ne  se  servît  de  la  chaleur  du  four. 
Les  différentes  manières  d’égre- 
ner le  maïs  varient  suivant  les 
lieux  et  la  quantité  de  grain  qu’on 
récolte.  La  plus  expéditive  con- 
siste à se  servir  d’une  espèce  de 
tombereau  soutenu  par  quatre  pe- 
tits pieds,  et  percé  dans  son  inté- 
rieur de  trous  par  où  passent  les 
grains,  à mesure  qu’ils  se  déta- 
chent de  leur  alvéole.  Deux  hom- 
mes placés  aux  extrémités  , frap- 
pent avec  des  bâtons  sur  les  épis 
qu’on  repasse  à la  main  pour  sé- 
parer les  grains  qui  peuvent  être 
restés. 

Après  l’égrenage,  on  porte  l’épi 
dépouillé  de  grains,  dans  un  lieu 
couvert  où  il  achève  de  sécher.  On 
l’emploie  dans  les  campagnes  pour 
déterminer  l’ignition  du  bois  vert , 
et  meme  pour  remplacer  le  char- 
bon ; il  prend  feu  aisément,  donne 
une  flamme  claire  et  agréable.  11 
peut  donc  servir  à chauffer  le  four, 
et  à beaucoup  d’autres  destina- 
tions aussi  utiles. 

L’égrenage  économise  l’espace 
et  donne  à toutes  les  parties  du 
grain  la  facilité  de  se  dessécher 
uniformément.  Dès  que  le  maïs 
est  égrené  et  vanné,  on  le  porte 
au  grenier  où  il  reste  jusqu’au 
moment  où  on  l’envoie  au  mar- 
ché ou  au  moulin;  mais  quelque 
soit  sa  sécheresse  naturelle,  il  faut 
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de  temps  en  temps  le  remuer  avec 
line  pelle,  et  Iç  faire  jiasscr  suc- 
cessivement d’un  lieu  dans  un  au- 
tre, en  le  rafraîchissant  par  de  l’air 
nouveau.  Les  ennemis  dont  il  faut 
préserver  le  maïs  sont  les  insec- 
tes, si  redoutables  à cause  de  leur 
petitesse,  de  leur  voraciti;  et  de 
leur  prodigieuse  multiplication. 
Le  moyen  le  plus  efficace  d’y  par- 
venir est  de  tenir  le  grain  renfer- 
mé dans  des  sacs  isolés  qu’on  place 
dans  l’endroit  de  la  maison  qui  est 
le  plus  au  nord  et  le  plus  sec.  Là 
où  il  n’y  a pas  de  chaleur  ni  d’hu- 
midité, on  n’a  pas  de  fermentation 
ou  d’insectes  à appréhender. 

Farine  de  maïs.  Il  faut  que  le 
maïs  soit  parfaitement  sec  pour 
être  converti  en  farine,  autrement 
il  engrappe  les  meules  , et  en- 
graisse les  bluteaux.  Il  est  bon  aus- 
.si  de  le  moudre  à part  quand  on  a 
l’inleniion  de  le  mêler  avec  les 
autres  grains.  Mais  comme  il  ne 
saurait  être  moulu  en  une  seule 
fois,  sans  que  le  son  et  la  farine  lie 
soient  réduits  au  même  degré  de 
ténuité,  et  confondus  ensemble  , il 
faut,  pour  le  moudre,  adopter  la 
pratique  de  la  moulure  économi- 
que; que, les  meules  soient  rayon- 
nées,  et  que  les  bluteaux  aient  de 
la  finesse.  Ije  maïs  bien  brpyé  rend 
assez  ordinairement  les  trois  quarts 
de  son  poids  en  farine,  et  le  reste 
en  son  ; le  déchet  n’excède  pas  ce- 
lui des  autres  grains. 

La  farine  de  maïs  jaune  con- 
.serve  d’autant  moins  celte  cou- 
leur, qu’elle  se  trouve  plus  divisée 
par  les  meules  ; celle  du  maïs 
blanc  n’a  pas  ce  coup  d’œil  bril- 
lant de  la  farine  de  froment,  mais 
une  règle  générale  à établir  con- 
cernant l’état  de  division  où  elle 
doit  être,  dépend  de  l’espèce  de 
préparation  à laquelle  on  a dessein 
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de  la  soumettre.  11  convient  que  le 
grain  ne  soit  <pjc  concassé  quand 
il  s’agit  de  le  destiner  à des  pota- 
ges; plus  atténué  au  contraire,  si 
l’on  veut  en  préparer  de  la  bouil- 
lie; il  doit  être  broyé  aussi  fin  que 
possible,  s’il  doit  servir  à la  con- 
fection du  pain  ; mais  celle  farine, 
examinée  dans  tous  les  étals,  ne 
contient  pas  la  matière  glulineuse 
animale  qui  se  trouve  dans  le  fro- 
ment et  dans  l’épaulre. 

Conservation.  iJnc  méthode  sûre 
de  conserver  la  farine  de  maïs, 
est  de  la  renfermer  dans  des  sacs 
qu’on  éloigne  des  murs,  et  qu'on 
isole  de  manière  à ce  qu’ils  ne  se 
touchent  par  aucun  point  de  leur 
surface,  et  laissent  assez  de  vide, 
pour  permettre  à l’air  de  circuler 
librement  entre  eux. 

Le  maïs  s’emploie  sous  la  for- 
me de  bouillie  communément  , 
prend  alors  le  nom  de  polenta  dans 
les  pays  chauds  de  fEurope,  de 
milliasse  dans  nos  provinces  mé- 
ridionales, et  de  gaudes  en  Fran- 
cbc-Cômté  et  «n  Bourgogne;  c’est 
toujours  de  sa  farine  plus  ou  moins 
divisée  et  purgée  de  son,  délayée 
ou  cuite  avec  de  feau  et  du  lait,  et 
relevée  par  différents  assaisonne- 
ments qu’on  fait  usage.  On  em- 
ploie encore  le  maïs  sous  forme 
de  galettes  et  de  pain. 

Le  maïs  sert  aussi  à la  nourriture 
des  animaux.  La  plupart  montrent 
même  pour  cette  plante  une  prédi- 
lection décidée.  On  la  leur  donne 
en  fourrage,  en  épis,  en  grain,  en 
farine,  et  en  son.  Les  chevaux,  les 
bœufs,  les  moulons,  les  cochons, 
la  volaille,  tous  aiment  ce  grain  et 
le  préfèrent  aux  autres.  H ne  s agit 
que  d’en  varier  la  quantité  cl  la 
forme  pour  leur  donner  des  for- 
ces, ou  les  engraisser.  11  peut  eu-- 
Ire  autres  remplacer  l’avoine  qui 
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est  (l’une  végcfalion  difficile  et 
d’un  produit  médiocre.  Seulement 
il  faut  le  concasser,  le  mêler  avec 
un  peu  d’avoine,  jusqu’à  ce  qu’ils 
y soient  liabilues  , et  avoir  l’at- 
icntion  de  les  faire  Loire,  comme 
quand  on  leur  donne  (lu  froment. 

<c  Paripi  les  plantes  dont  les  prai- 
ries artificielles. sont  composées, 
il  n’en  est  point,  dit  Parmentier, 
qui  renferment  autant  de  princi- 
pes alimentaires,  et  qui  plaisent 
autant  aux  animaux  de  toute  es- 
pèce (jue  le  maïs.  C’est  la  nourri- 
ture la  plus  saine,  la  plus  agréable, 
et  la  plus  substantielle  qu’on  puisse 
leur  présenter  ; ils  la  préfèrent  à 
toute  autre,  et  ce  fourrage,  séché 
avec  soin,  est  encore  une  ressource 
précieuse  pour  les  bestiaux  pen- 
dant l’hiver,  soit  qu’on  le  leur 
donne  seul  ou  mélangé  ; mais,  dans 
ce  cas,  il  est  à désirer  qu’on  ail  les 
facilités  nécessaires  pour  le  hacher 
de  la  même  manière  qu’on  le  fait 
pour  la  paille  destinée  à la  nourri- 
ture des  animaux;  ils  s’en  trouve- 
ront mieux,  et  on  économisera  en- 
core sur  la  quantité. 

» Le  maïs  semé  pour  le  récol- 
ter en  grain,  offre  aussi  à diffé- 
rentes époques  de  la  saison,  plu- 
sieurs ressources  pour  la  subsis- 
tance (les  bestiaux,  et  dont  on  ne 
sait  pas  profiler  également  partout 
pour  les  besoins  de  l’hiver.  Tels 
sont  les  pieds  enlevés  des  en(]roits 
où  la  plante  trop  rapprochée,  con- 
trarierait elle-même  son  dévelop- 
prtnent  ; les  rejetons  qu’il  faut  aussi 
arracher;  la  tige  cr'upée  au-dessus 
du  nœud  de  l’épi  quelque  temps 
avant  la  récolte;  les  feuilles  qui 
restent  sur  la  plante,  et  celles  qui 
enveloppent  l épi.  Toutes  ces  par- 
ties étant  retranchées  à propos, 
séchées  au  soleil,  et  mises  en  ré- 
serve, peuvent  fournir  encore  un 
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excellent  fourrage,  sans  nuire  à la 
grosseur  et  à l’abondance  des  épis  : 
Enfin  on  conçoit  combien  une 
plante,  qui  donne  des  récoltes  aussi 
abondantes,  est  avantageuse  pour 
lesculti valeurs,  puisqu’elle  les  met- 
tra à meme  d’augmenter  leurs  trou- 
peaux, d’avoir  un  plus  grand  nom- 
bre d’animaux  destinés  au  labou- 
race,  à fournir  du  lait,  à être  en- 
graissés,  et  qu’ils  obtiendront  plus 
de  fumier. 

>1  Dans  l’Arnérique  septentrio- 
nale on  ne  se  donne  pas  la  peine 
d’égrener  le  maïs  pour  le  bétail, 
on  lui  jette  les  épis*enliers;  mais 
il  faut  convenir  que  pour  que  celte 
méthode  soit  avantageuse,  le  maïs 
doit  être  nouveau,  parcequ’alors 
la  totalité  de  la  grappe  sert  de 
nourriture,  tandis  que  trop  dure, 
elle  n’a  plus  de  saveur.  Les  fameux 
cochons  de  Naples  ne  i^ont  en- 
graissés que  par  ce  moyen,  et  l’au- 
teur de  l'Ecole  du  jarilin  potager, 
assure,  pour  lesavoirvus,  qu’ilspè- 
senl  jusqu’à  cinq  cents  livres  ; et 
que  pour  les  amener  à ce  volume 
énorme,  ^ suffit  de  les  enfermer 
pendant  dêiix  mois  dans  une  loge 
où  il  y a une  auge  toute  remplie 
de  ce  grain.  On  a remarqué  en 
Bourgogne  (jue  quand  les  cochons 
étaient  un  peu  gras,  et  qu’ils  com- 
mençaient à se  dégoûter,  on  leur 
donnait  tous  les  quinze  jours  du 
maïs  entier,  non  séché  et  bouilli 
dans  l’eau. 

»>  Les  volailles  de  toute  espèce 
profilent  à vue  d’œil,  nourries  avec 
du  maïs  cru,  ou  cuit,  en  farine,  ou 
en  boulette  ; elles  prennent  beau- 
coup de  graisse,  et  leur  chair  ac- 
quiert un  goût  fin  et  délicat  ; aussi 
les  plus  estimées  viennent- elles 
(les  endroits  où  ce  grain  est  cultivé 
en  grand.  IjCs  chapons  de  la  Bresse, 
les  cuisses  d’oie^  les  foies  de  ca- 
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nards,  si  renommés  dans  tonte 
l’Europe,  doivent  leurs  avantages 
en  partie  au  maïs. 

Mais  iiiiOAiN.  Dans  le  courant 
<le  Juin  on  donne  aux  terres,  sur  les 
quelles  on  a déjà  récolté  du  lin 
ou  de  la  navette,  un  coup  de  cliar- 
rue  et  on  les  ensemence  de  maïs 
macéré  vingt-quatre  heures  dans 
l’eau,  ou  même,  si  la  saison  est  sè- 
che, tout-à-fait  germé.  11  arrive 
plus  tard  à maturité  ; mais  il  n’eu 
est  pas  moins  bon,  quand  les  cha- 
leurs se  prolongent  jusqu’au  com- 
mencement d’octobre.  On  le  con- 
naît en  liourgtigne  sous  le  nom  de 
bhi  de  7'urqui.c  de  regain. 

Maïs  FOURtiAGE.  Dans  les  can- 
tons peu  riches  en  pâturages,  on  , 
sème  communément  du  maïs  où 
on  vient  de  récolter  du  seigle. 
Quelquefois  on  s’v  prend  plus  tôt, 
et  on  le  sème  dès  le  mois  dlavril. 
Dans  ce  cas,  on  le  fauphe  souvent 
jusques  à trois  fois,  mais  cela  n’a 
lieu  qu’autant  que  le  climat  est 
d’une  température  chaude,  uni- 
forme et  suffisamment  humide.  Ce 
fourrage  ne  préjudicie  pas  au.x  ré- 
coltes futures.  Les  plantes  dont  la 
végétation  est  si  rapide,  dégrais- 
sent peu  les  fonds  où  elles  sont 
semées.  Llles  y laissent  au  con- 
traire des  racines  tendres  et  hu- 
mides , qui  se  pourrissent  aisé- 
ment , et  leur  rendent  ce  qu’elles 
ont  reçu. 

On  donne  à la  terre  un  coup  de 
charrue  aussi  profond  que  possi- 
ble , et  on  sème  le  maïs  à la  volée, 
en  forçant  la  poignée  et  raccour- 
cissant le  pas,  sans  quoi  le  grain 
se  trouve  trop  clair.  On  l’enterre 
ensuite  aussi  exactement  qu’on 
peut  avec  la  charrue  et  la  herse 
qu’on  passe  deux  fois  en  tout  sens. 
Il  faut  ^environ  les  deux  tiers  de 
plus  de  semences  qu’on  en  met 
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jiour  la  récolte  en  grain.  Lue  Iüj. 
semée  et  recouverte,  on  1 aban 
donne  à elle-même,  sans  lui  don- 
ner les  différents  travaux  de  cul- 
ture dont  il  a été  question,  fh'us 
les  picnls  sont  rapprochés,  jilus  ils 
lèvent  promptement,  et  plus  ils 
foisonnement  en  herbe,  p^rceiju  ils 
s’ombragent  les  qris  les  autres,  et 
conservent  leur  humidité. 

Si  les  circonstances  sont  favo- 
rables, on  peut  commencer  à cou- 
per le  maïs  au  bout  de  six  semai- 
nes ou  deux  mois,  et  le  moment 
où  la  fleur  va  sortir  de  l’étui  est 
celui  où  il  doit  être  fauché.  11  est 
rempli  alors  d’un  suc  doux,  agréa- 
ble, et  très  savoureux,  tandis  que 
plus  tard  son  feuillage  se  fane,  la 
tige  devient  dure,  cotonneuse  et 
insipide. 

MAlNDRAGOREi.  Plante  vi- 
vace et  vénéneuse.  Toutes  les  par- 
ties de  la  mandragore , et  surtout 
ses  fruits  qui  sont  jaunes  et  d un 
pouce  à peu  près  de  diamètre , 
exhalent  une  odeur  forte  et  puante. 
Administrées  à haute  dose  , c’est 
un  véritable  poison.  On  les  em- 
ploie en  médecine  à l’intérieur 
tomme  stupéfiantes  et  purgatives  , 
et  à Rextérieur  comme  atténuantes 
et  résolutives.  L’usage  en  est  du 
reste  très  limité  à cause  du  danger 
qu’elles  présentent. 

La  mandragore  se  multiplie  par 
le  semis  de  ses  graines,  semis  qui 
se  fait  au  priuiemps , lorsque  les 
gelées  ne  sont  plus  à craindre.  Elle 
exige  une  terre  sèche  ,•  légère*el 
une  bonne  exposition.  Comme  clic 
n’offre  aucun  agrément  et  qu’elle 
est  dangereuse  , ce  n’est  guère 
que  dans  les  jardins  botaniques 
qu’elle  se  cultive. 

MANjNE.  Plusieurs  végétaux 
nous  fournissent  de  la  manne.  On 
en  extrait  du  pin,  du  sapin,  de 


MAN 

l’éraLle,  du  chêne,  (le  genevrier, 
(lii  figuier,  (lu  saule  , de  l’olivier, 
etc.  ; mais  le  frêne , le  mélèze  et 
l’alhagi  en  fournisseul  le  plus.  Lo- 
l)cl , Rondelet , etc. , ont  observé  , 
à Montpellier,  sur  les  oliviers , une 
espèce  de  manne  à lacjuelle  ils  ont 
donné  le  nom  d’aéleomeli.  Tour- 
nefort  en  a recueilli  sur  les  mêmes 
arbres  à Aix  et  à Toulon. 

Le  frêne  vientnalurellemeni;  dans 
tous  les  climats  tempérés;  mais  la 
Calabre  et  la  Sicile  paraissent 
être  la  patrie’  la  plus  naturelle  de 
cet  arbre , du  moins  ce  n’est  que 
dans  ces  contrées  qu’il  fournit 
abondamment  le  suc  qu’on  appelle 
manne  dans  le  commerce. 

La  manne  découle  naturelle- 
ment de  cet  arbre,  et  s’attache  à 
ses  parois  sous  forme  de  goultê- 
lettes  blanches  et  transparentes  ; 
mais  on  facilite  l’extraction  de  ce 
suc  par  des  incisions  qu’on  prati- 
que à l’arbre  pendant  l’été  ; la 
manne  découle  par  ces  ouvertures 
sur  le  tronc  de  l'arbre , d’où  on  la 
détache  avec  des  morceaux  de  bois, 
on  a encore  l’attention  de  placer 
des  pailles  ou  de  petits  bâtons  dans 
ces  incisions;  les  stalactites  qui 
pendent  à ces  petits  corps,  sont 
séparés  et  connus  dans  le  com- 
merce sous  le  nom  de  manne  en 
lunne , les  plus  petits  morceaux 
forment  la  manne  en  sorte , et  la 
manne  grasse  est  formée  par  la 
qualité  la  moins  belle , la  plus 
souillée  de  terre  et  autres  matières 
étrangères. 

Le  mélèze  qui  croît  abondam- 
ment dans  le  Dauphiné  et  aux  en- 
virons de  Briançon , fournit  aussi 
de  la  manne.  On  voit  se  former 
pendant  l’été  sur  les  nervures  des 
feuilles  , des  grains  blancs  et  fria- 
b'es,  que  les  paysans  détachent 
les  uns  après  les  autres,  et  inel- 
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tenl  dans  les  pots  qu’ils  gardent 
dans  un  endroit  frais.  Cette  manne 
se  colore  en  jaune , et  a une  odeur 
très  nauséabonde. 

La  inarme  la  plus  usitée  est  celle 
de  la  Calabre  ; elle  a une  odeur  vi- 
reuse  et  une  saveur  douceâtre  et 
nauséabonde  : si  on  l’expose  .sur 
les  charbons  , elle  se  boursoulllc  , 
s’enflamme  , et  laisse  un  charbon 
volumineux  et  léger. 

L’eau  la  dissout  en  totalité  à 
froid  ou  à chaud  ; si  on  la  fait 
bouillir  avec  de  la  chaux  , qu’on 
la  clarilie  , avec  un  blanc  d’œuf,  et 
qu’on  la  rapproche  pour  en  opérer 
la  crlslalllsalion  , il  se  forme  des 
cristaux  de  sucre. 

La  manne  donne  , à la  distilla- 
tion , de  l’eau  , de  l’acide  , de 
l’huile,  de  l’ammoniaque;  et  le 
charbon  fournit  de  l’alkali. 

La  manne  forme  la  base  de 
presques  toutes  les  médecines  pur- 
gatives. 

MARAIS.  Causes  de  leur  forma- 
tion. I.a  terre  abandonnée  aux  seu- 
les forces  de  la  nature  , ne  tarde 
pas  à se  couvrir  d’une  multitude 
de  végétaux  , qui  attirent , entre- 
tiennent l’humidité , s’opposent  à 
l’évaporation  et  à l’écoulement  des 
eaux.  Celles-ci  creusent  impercep- 
tiblement des  fondrières  dans  les- 
quelles se  précipitent  les  terres 
voisines.  Leur  niveau  s’élève',  elles 
se  déplacent,  charrient  dans  les 
fonds , et  se  répandent  dans  les 
vallées  ; les  herbes  se  multiplient 
dans  ces  sols  humides , et  le  ma- 
rais est  formé.  Les  joncs , les  ro- 
seaux , les  reptiles  s’en  emparenl. 
L’humidité  et  la  chaleur  y déve- 
loppent une  foule  d’insectes  qui 
deviennent  la  proie  des  oiseaux 
aquatiques. 

Quelquefois  c’est  un  fleuve  en- 
flé par  des  pluies,  des  orages,  ou 
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la  l'onle  des  neiges , qui  se  débor- 
de, et  s'étend  dans  les  prairies 
voisines;  les  eaux  qu’il  y a versées  , 
moins  élevées  que  les  rives  ne  peu- 
vent reprendre  leur  cours  : elles 
séjournent,  dcvienncnl stagnantes, 
pourrissent  le  terrain  et  constituent 
le  marais. 

Quelquefois  enfin  une  corres- 
pondance souterraine  entre  un  sol 
et  une  rivière  donne  souvent  nais- 
sance à une  mare  où  l’eau  conserve 
toujours  le  niveau  du  courant;  elle 
peut  se  combler,  mais  les  dépen- 
ses de  celte  opération  en  excèdent 
souvent  les  avantages. 

11  est  néanmoins  souvent  néces- 
saire d’ry  procéder  : la  première 
chose  à faire  dans  ce  cas  est  de 
chercher  quelle  en  est  la  partie  la 
plus  basse. 

Si  la  pente  n’est  pas  bien  sensi- 
ble, on  .ouvre  en  ligne  droite  , au- 
tant du  moins  que  cela  se  peut,  un 
large  fossé,  que  l’on  commence 
toujours  par  la  partie  Inférieure  , 
afin  de  ne  pas  être  gêné  par  les 
eaux.  On  le  mène  par  les  lieux  les 
plus  bas  du  terrain  et  en  ligne 
droite  ; pareeque  les  coudes  ra- 
lentissent singulièrement  la  vitesse 
du  {leuve  qu’on' accélère  en  rétré- 
cissant d’autant  plus  le  fond  de  la 
saignée  que  le  cours  est  moins 
abondant.  Lorsqu’on  se  présente 
sur  un  marais  , et  qu’on  y rencon- 
tre de  vieilles  souches  de  saules  ou 
autres  troncs  qui  ont  une  certaine 
élévation,  et  poussent  encore,  des 
branches , où  que  des  touffes  de 
grands  joncs,  de  glaïeuls,  etc. , re- 
tiennent l’eau  par  leurs  racines , 
et  forment,  d’espace  en  espace, 
des  cavités  dans  lesquelles  l’eau 
s’arrête  et  croupit,  on  commence 
par  les  couper,  afin  de  mieux  ju- 
ger de  l’inclinaison  du  terrain,  et 
de  ne  pas  se  tromper  sur  la  partie 
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vers  laquelle  on  doit  diriger  l’é- 
conlement.  Si  cette  opération,  ne 
donne  pas  une  indication  suffisante, 
il  faut  recourir  au  niveau. 

(JiwcrLures  des  fusses.  Si  la  pente 
est  au  contraire  trop  rapide,  qu’il 
faille  la  ralentir,  on  élargit  le  fond 
du  fossé  , afin  de  multiplier  le 
frottement.  11  faut  dans  tous  les 
cas , donner  aux  côtés  du  fossé 
une  inclinaison  de  4^  degrés,  si 
on  l’ouvre  dans  un  terrain  ferme 
et  compacte;  et  de  3o  à 35,  s'il 
est  peu  consistant,  comme  l’est  or- 
dinairement celui  des  marais.  Cette 
grande  inclinaison  est  nécessaire 
pour  obvier  à l’inconvénient  des 
pluies,  des  gelées  , qui  emportent 
les  bords  et  le  comblent  rapide- 
ment. La  largeur  dit  fossé  princi- 
pal dans  lequel  doivent  se  réunir 
les  eaux  du  marais,  et  celles  des 
bassins  inférieurs , doit  être  pro- 
portionnée à la  masse  qu’il  est 
dans  le  cas  de  recevoir,  et  à la 
pente  qu’on  lui  donne. 

11  suffit  pour  . donner  à ces  cotéS' 
inclinés,  une  consistance  capable 
de  résister  à l’action  des  gelées  et 
des  eaux,  de  planter  en  bordure 
deux  .à  trois  rangs  d’osiers,  leurs 
racines  seront  assez  grandes,  la 
seconde  année,  pour  retenir  les 
terres  et  les  empêcher  de  tomber, 
et  leur  tonte,  dans  la  troisième  , 
couvrira  deux  fois  les  avances  que 
leur  plantation  aura  exigées;  mais 
il  faut  les  planter  dans  la  partie 
supérieure  du  glacis,  afin  que  leur 
développement  ne  gêne  jamais  le 
cours  de  l’eau.  _ 

On  aura  soin  de  ne  point  laisser 
les  terres  des  fossés  sur  leurs  bords, 
à moins  que  le  ruisseau  n’ait 
besoin  d’être  encaissé  ; hors  ce  cas, 
l’exhaussement  qu’elles  occasio- 
nent  empêcherait  les  eaux  des 
terres  voisines  de  couler.  Bonnes 
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ou  mauvaises,  elles  serviront  à 
remplir  les  contre-bas.  Celle  opé- 
ralion  aidera  à niveler  les  lerres  et 
les  mélanger;  mais  on  ne  peut 
donner  trop  de  soin,  surtout  dans 
les  premières  années , à l’enlre- 
tienl  de  ces  fossés  ; il  faut  les  bi- 
ner, où  en  d’autres  termes,  les 
curer , pour  les  tenir  en  bon  état. 

Au  grand  fossé,  destiné  à rece- 
voir toutes  les  eaux,  en  aboutis- 
sent d’autres  creusés  latéralement 
et  assez  profonds  pour  qu’on  puisse 
les  construire  et  les  recouvrir  en 
pierres  brutes.  On  les  charge  de 
terre  meuble  , pour  qu’ils  n’arrê- 
tent pas  la  cliarruc  dans  son  cours. 

Si  la  pierre  est  rare  et  trop 
éloignée  , on  emploie  la  division 
par  petits  enclos,  avec  des  fossés 
suffisants,  et  soutenus  sur  leurs 
bords  par  des  plantations  d’arbres. 

11  faut  avoir  soin  d’observer  si 
le  sommet  des  côtés  est  liumidc  , 
imprégné  d’eau  dont  la  filtration 
rendrait  les  ravins  marécageux, 
dans  ce  cas,  il  faut  les  recueillir 
dans  un  fossé  qu’on  pratique  en 
forme  de  ceinture  qu’on  ouvre  un 
peu  au-dessous  des  endroits  mêmes 
où  est  le  siège  de  l’humidité  ou  des 
eaux  souterraines  ; celte  ceinture 
doit  être  pratiquée  dans  un  sens 
incliné,  de  manière  à ce  que  le 
fossé  ne  se  gorge  jamais,  et  qu’il 
déverse  ses  eaux  dans  un  canal  mé- 
nagé au-dessous  du  terrain. 

Ce  fossé  présente  même  un 
nouvel  avantage,  en  ce  qu’au  be- 
soin , il  peut  servir  à"  former  des 
irrigations. 

On  construit  le  canal  principal 
elles  conduits  latéraux,  aussitôt 
que  la  retraite  des  eaux  le  permet; 
on  ne  doit  pas  craindre  que  les 
grandes  eaux,  lorsqu’elles  arri- 
vent, s’échappent  par  de  nouvelles 
issues;  les  rivières,  les  conduits  et 
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les  sangsues  sont  ordinairement 
assez  multipliés,  et  assez  bas,  re- 
lativement au  sol  pour  leur  don- 
ner issue. 

Si  on  découvre  plus  tard  des 
parties  de  Ttntérieur  qui  offrent 
encore  dç  petites  sources,  où  des 
suintements,  on  fait  pour  elles, 
ce  que  l’on  a pratiqué  pour  les 
preinières. 

Conduits  en  pierres.  Le  terrain 
qu’une  multitude  de  sources  et  de 
fontaines  rendrait  marécageux , .se- 
rait impraticable  .à  la  charrue,  si 
on  ne  recouvrait  les  fossés  dont  on 
l’a  coupé.  Plusieurs  agronomes 
ont  conseillé  de  les  recombler  aveii 
du  bois  ou  des  pierrailles  : ils  pré- 
tendaient que  lorsqu’ils  sont  ainsi 
construits  ils  peuvent  durer  Ifcnle 
ans. 

Ce  laps  de  temps  paraît  un  peu 
long:  des  eaux  chargées  d’une 
grande  ([uanlité  de  terres,  comme 
celles  qui  roulent  sur  des  champs 
cultivés,  doivent  obstruer  promp- 
tement des  saignées  ou  des  pierres 
et  des  brousailles  qui  doivent  finir 
par  se  putréfier,  présentent  un 
obstacle  continuel  à leur  cours. 
11  n’est  pas  d’ailleurs  toujours  fa- 
cile de  trouver  sur  les  lieux  la 
quantité  de  pierres  nécessaire , mais 
il  l’est  presque  toujoursde  pouvoir 
s’en  procurer,  pour  construire  des 
conduits  en  pierre  sèche  , dont  la 
main-d’œuvre  ne  coûte  [iresqne 
rien  ; si  les  matériaux  sont  rares  , 
on  emploie  les  petits  enclos.  Quel- 
le que  soit  de  ces  deux  méthodes, 
celle  que  l’on  adopte  , ou  peut  y 
avoir  confiance.  Elles  sont  d’un 
excellent  usage  et  peu  coûteuses; 
car  , avec  la  quantité  de  pierres 
employées  dans  une  toise  de  fossé, 
suivant  le  système  des  agronomes, 
on  peut  faire  au  moins  dix  à douze 
toises  de  conduits. 
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Diffàriitcs  formes  de.  conduits. 
Lorsque  le  sol  est  ferme , deux 
pierres  appuyées  l’une  contre l’au- 
Ire,  sons  un  angle  de  soixante  de- 
grés, forment  un  excellent  con- 
duit. On  en  contient  les  deux  cAlés 
par  de  grosses  pierres  dont  on 
remplit  les  interstices  par  d’autres 
plus  petites  pour  assurer  la  solidité 
de  la  voûte.  On  les  recouvre  à 
leur  partie  supérieure  d’une  pierre 
brute  et  large  qu’on  soutient  des 
deux , côtés:  puis  on  la  charge  d’un 
Ht  de  petits  cailloux  sur  lesquels 
on  jette  de  la  terre  qui  s’amalgame 
avec  eux.  Cette  construction  ne 
peut  du  reste  s’employer  que  quand 
le  conduit  ne  doit  recevoir  qu’un 
petit  courant  d’eau;  Dans  le  cas 
contraire  , on  élève  au  fond  du  fos- 
sé deux  petits  murs  parallèles  qu’on 
recouvre  par  les  pierres  les  plus 
larges.  On  charge  ces  conduits 
avec  des  pierres  plus  petites , en- 
suite avec  de  la  terre  , sans  crain- 
dre qu’ils  se  comblent  ni  qu’ils 
s’éfondrent. 

Le  fond  est  plus  las  que  le  nweau 
des  eaux.  Dans  ce  cas  le  marais 
est  plus  , difficile  à assainir.  Le  seul 
moyen  à employer  est  de  creuser 
un  bassin  qui  égoutte  le  terrain 
environnant,  et  dont  les  terres, 
rejetées  tout  autour  , serviront  à 
exhausser  le  terrain. 

Nécessite  de  brûler  les  marais. 
Dans  cet  état  de  choses,  et  en  ad- 
metlact  que  le  sol  soit  labouré  deux 
ou  triais  fois  à la  bêche , ou  re- 
tourné par  des  labours  croisés, 
s’il  est  récllcmentcouvertde  mous- 
ses , de  joncs  , de  roseaux , de  prê- 
les, deglaïeul,  en  un  mot  de  plan- 
tes aquatiques,  la  culture  est  in- 
suffisante . on  ne  peut  détruire  ces 
plantes  qu’en  lesbrûlant.  Un  grand 
nombre  d’agriculteurs  n'approu- 
vent pas  cette  opération  , et  la  re- 
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gardent  même  comme  destructive 
des  principes  huileux  , nécessaires 
à la  végétation;  mais  l’expérience 
ne  justifie  pas  leurs  théories. 

Divers  propriétaires  l’ont  sou- 
TTiise  à la  pratique  et  n’en  ont  ob- 
tenu aucun  résultat.  Ils  ont  brûlé 
cl  ils  en  ont  obtenu  des  fruits.  Ce 
n’est  pas  qu’il  faille  prendre  celte 
méthode  comme  une  règle  géné- 
rale , le  brûlis  n’est  plus  un  moyen 
exclusif,  mais  il  donne  un  résultat 
certain  et  avantageux:  à la  vérité 
si  on  brûlait  fréquemment  le  même 
terrain,  on  finirait  par  l’appauvrir; 
mais  le  brûlis  et  l’incinération  d’un 
terrain  marécageux,  pratiqués  une 
première  fois  avec  les  précautions 
convenables , sont  non  seulement 
utiles  et  nécessaires , mais  indis- 
pensables. 

De  quelle  autre  manière  en  ef- 
fet détruire  les  mousses  , les  prê- 
les, les  joncs,  les  roseaux,  lesbuclc- 
béans,  les  queues  de  renard,  et 
une  multitude  de  plantes  aquati- 
ques qui  surchargent  le  sol  des 
marais  , et  qui , seinhlables  à des 
polypes , repoussent  de  chacune  de 
leurs  parties  coupées , et  souvent 
même  des  plaies  qu’on  leur  fait  ? 
Les  labours  à la  bêche,  souvent 
répétés,  les  passages  réitérés  d'une 
herse  de  fer  ne  les  empêchent  pas 
de  renaître;  ils  contribuent  même 
à les  multiplier.  Leurs  graines  mû- 
rissent ;»  différentes  époques.  Les 
façons  qu’on  donne  pour  les  dé- 
truire servent  à les  répandre  et  h 
les  propager.  Dans  les  vignes  sar- 
clées et  binées  trois  fois,  on  a 
peine  à extirper  le  chiendent , et 
l’on  prétendrait  par  la  culture, 
détruire  des  plantes  que  l'humidité 
seule  rappelle  à la  végétation  , sou- 
vent deux  mois  après  qu’elles  ont 
été  arrachées. 

Pelage  du  terrain.  Lorsque  le 
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lerrain  par  les  saignées , les  sang- 
sues et  conduîls  recouvcrls  , l’ar- 
raclieinent  des  vieilles  souches, 
est  assez  sec  et  débarrassé  pour  re- 
cevtir  ou  la  charrue  ou  la  héchc  , 
on  procède  au  brûlis.  On  com- 
mence par  peler , et  quelquefois 
on  fait  enlever  la  superficie  à la 
bêche,  plus  souvent  avec  la  char- 
rue. On  ouvre  les  marais  par  les 
bords,  on  forme  une  spirale  dont 
les  voûtes  diminuent  jusqu’au  cen- 
tre. On  exécute  celle  opération  sur 
les  deux  côtés  du  grand  fossé  d’é- 
coulement; chaque  raie  ou  passage 
de  la  charrue  , coupe  avec  le  cou- 
Ire  , verticalement,  et  détache  ho- 
rizontalement, avec  le  soc,  une 
portion  du  sol  de  neuf  à dix  pouces 
de  largeur.  On  règle  la  profon- 
deur de  la  charrue  en  raison  de 
l’épaisseur  des  mottes,  sur  la  qua- 
lité du  terrain;  s’il  est  pauvre  , les 
racines  n’ont  pu  pénétrer  bien 
avant  dans  la  terre  , trolf  ou  qua- 
tre pouces  de  profondeur  sont 
plus  que  suffisants  ; mais  la  super- 
ficio  qu’on  sépare  du  sol , doit 
être  d’autant  plus  épaisse  que  ce- 
lui-ci est  plus  marécageux.  Dans 
cette  sorte  de  terrain , qui  offre 
naturellement  beaucoup  de  vase , 
les  racines  des  plantes  plongent 
profondément,  il  faut  donc  ehfon- 
cer  davantage  la  charrue,  et  de 
six  à sept  pouces  , s’il  est  possible. 

Cônes  de  gazon.  Le  sol,  après  le 
passage  de  la  charrue,  présente  de 
grandes  lames  de  gazon  retourné  ; 
on  le  coupe  à la  bêche  de  manière 
à en  former  à p’eu  près  des  carrés, 
qu’on  dresse  sur  leur  épaisseur, 
pour  offrir  à l’air  plus  de  points 
de  contact,  et  les  dessécher  plus 
vite.  Lorsqu’elles  sont  .’i  ce  point 
qu’elles  ne  contiennent  presque 
plus  d’humidité,  on  les  rassemble 
entre  les  fauchaisons  et  la  moisson, 
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8t  même  au  mois  de  septembre, 
en  cônes  d’un  mètre  environ  de 
haut  ; on  tourne  le  gazon  dans  l’in- 
térieur du  cône,  on  met  le  feu  à 
cet  amas  avec  de  la  bruyère  sèche 
ou  du  menu  bois,  dont  il  ne  faut 
qu’une  petite  quantité.  Plus  la 
combustion  est  lente,  plus  elle  est 
concentrée,  et  meilleures  sont  les 
cendres  qui  en  résultent  : .lorsque 
cette  opération  se  fait  sans  beau- 
coup de  fumée,  les  principes  que 
les  mottes  renferment  sont  moins 
évaporés  ; Il  est  bon  , à cet  égard  , 
d’imiter  la  prudence  du  charbon- 
nier, et  de  le  prendre  en  cela  pour 
modèle.  Le  feu  doit  consumer  l’in- 
térieur et  noircir  peu  à peu  les  ga- 
zons. Lé  cône  ne  doit  s’affaisser 
que  graduellement  sous  le  poids 
des  parties  supérieures,  et  les  cen- 
dres d’abord  rouges,  conserver, 
après  leur  refroidissement  , une 
teinte  jaunâtre  du  d’un  gris  sale. 

Dispersion  des  cendres.  On  peut 
attendre,  si  l’on  veut,  une  petite 
pluie  pour  répandre  les  cendres 
que  donne  la  combustion.  •Les 
lieux  où  les  cônes  ont  été  brûlés 
sont  chargés  de  principes  de  ferti- 
lité : la  végétation  y serait  désor- 
donnée ; en  conséquence , il  est 
bon  d’en  enlever  trois  pouces  de 
surface  , qu’on  répand  et  qu’on 
disperse  comme  dés  cen^lres. 

D’après  cela,  lorsqu’on  veuf  in- 
cinérer de  mauvaises  herbes,  des 
feuilles,  de  la  bruyère  ou  du  ga- 
zon, on  doit  multiplier  les  tas  , le 
terrain  profite  de  la  chaleur;  la 
charrue  succédera  à la  dispersion 
des  cendres;  mais  il  faut  que  le 
cultivateur  soit  très  réservé  sur  le 
choix  du  végétal  qu’il  veut  semer 
la  première  année.  Le  froment  , 
par  sa  riche  récolte  , est  pour  lui 
d’un  grand  attrait  ; mais,  comme  la 
grenaison  en  est  d’autant  moins  as- 
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suree  que  ce  Icrc.'iiii  neuf  ne  pro-» 
(luit,  pour  ainsi  dire,  qu’une  paille 
gourmande  , ce  qu’il  a de  mieux  à 
faire  est  de  ne  lui  confier,  dans  la 
première  année,  que  les  semences 
de  chanvre,  d’orge,  de  navette  et 
d’avoine. 

MARC.  Résidu  des  raisins , 
fruits  à cidres  soumis  à la  presse. 
Celui  des  amandes  prend  le  nom 
de  iourte^  de  tourteau.  Le  marc  des 
raisins  est  un  excellent  engrais 
pour  les  oliviers  ; les  bœufs , les 
vaches,  les  chevaux  le  mangent 
avec  avidité  quand  il  est  frais  ; les 
pépins  servent  de  nourriture  à tous 
les  oiseaux  de  basse-cour.  On  a 
beau  le  presser,  il  retient  toujours 
une  certaine  quanrilé  de  vio.  Aussi 
dans  plusieurs  endroits,  le  distille- 
t-on,  et  après  qu’on  en  a extrait 
une  eau-de-vie  dont  le  goût  est 
quelquefois  assez  désagréable , on 
l’emploie  comme  engrais  ou  com- 
me combustible.  Dans  ce  cas,  on 
en  fait  des  mottes  qui,  une  fois  al- 
lumées , retiennent  le  feu  assez 
long»teinps  ; dans  le  premier,  on 
le  répand  sur  les  terres  froides, 
dans  les  vignes,  sur  les  asperges 
ou  les  planches  du  potager. 

On  en  fait  aussi  de  la  piquette. 
On  le  prend  au  sortir,  du  pres- 
soir, on  l’écume  , on  le  met  dans 
une  cuve,  où  On  le  foule  avec  les 
pieds,  et  on  l’humccte  en  ajoutant 
de  l’eau  juseju’à  ce  qu’il  soit  sub- 
mergé ; ou  le  laisse  ainsi  douze  ou 
quinze  jours , et  on  obtient  une 
piquette  qui , dans  certaines  an- 
nées, est  aussi  rouge  que  le  vin. 
Un  marc  qui  a produit  douze  ou 
quinze  pièces  de  vin  donne  deux 
pièces  de  piquette.  Le  marc  ainsi 
lessivé  est  jeté  dans  la  cour,  broyé, 
amalgamé  avec  la  boue , les  or- 
dures, les  crottins.  Au  bout  de  huit 
jours  on  l’enlève , on  l’entasse  et 
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on  le  laisse  fermenter;  c’est  alors 
un  excellent  engrais.  Quelquefois 
on  le  prend  au  sortir  de  la  cuve, 
on  le  met  dans  des  cuviers  avec  dit 
l’eai*,  pour  qu’il  ne  s’échaulRI  ni 
ne  moisisse,  et  on  le  donne  aux 
ciievaux,  aux  vaches,  mêlé  de 
menue  paille  de  blé  ou  de  paille 
hachée  et  de  son.  Les  premiers  le 
mangent  avec  avidité  ; il  les  rem- 
plit et  les  rend  très  vifs. 

Le  marc  présente  une  ample 
pâture  aux  volailles , aux  pigeons 
surtout,  qui  sont  très  friantls  de 
ses  pépins,  et  qu’ils  rebutent  lors- 
qu’ils n’ont  pas  fermenté. 

Les  marcs  en  général  ont  de 
grandes  propriétés  alimentaires. 
Ceux  de  bière , qu’on  nomme  la 
drêche,  produisent  le  même  effet 
sur  les  chevaux,  les  vaches,  les  co- 
chons; ceux  de  cidre  nourrissent 
les  cochons,  et  mêlés  à de  la  me- 
nue paille  de  blé  ou  d’avoine  et  de 
son,  ils  e^ràissent  les  vaches,  les 
chevaux  ; ils  servent  encore  à ré- 
pandre sur  les  terres  chaudes  et  sè- 
ches pour  former  des  pépinières 
qui  sont  toujours  b'elles,  pareeque 
les  pépins  des  pommes  dont  on 
fait  le  cidre  ou  des  poires  dçnt  on 
fait  le  poiré,  sont  arrivés  à leur 
plus  haut  degré  de  maturité. 

MARCOTTE.  Branche  qu’on 
couche  en  terre  pour  lui  faire  pren- 
dre racine  et  en  obtenir  de  nou- 
veaux pieds. 

« C'est, -dit  M.  Thouln  , la  mé- 
thode qui  a pour  but  de  multiplier 
certains  végétaux  qui  ne  se  pro- 
pagent pas  avec  leurs  qualités  uti- 
les ou  agréables  par  la  voie  des  se- 
mences, ceux  encore  qui  ne  don- 
nent pas  de  bonnes  graines,  enfin 
ceux  qui  sont  trop  long-temps  .i 
procurer  des  jouissances  parla  voie 
des  semis. 

» Toute  la  théorie  de  celle  opé- 
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rallon  consiste  à déterminer,  au 
moyen  de  l’humidité,  de  la  cha- 
leur, d’une  terre  préparée , des  in- 
cisions, des  ligatures,  les  rameaux 
marcottés  à pousser  des  racines, 
et  à former  par  ce  moyen  de  nou- 
veaux individus  doués  de  toutes  les 
qualités  de  leurs  souches. 

JJ  I.es  arbres  ou  arbustes  offrent 
plus  ou  moins  de  facilités  ou  de  dif- 
ficultés à se  multiplier  de  marcot- 
tes, ce  qui  a obligé  les  cultivateurs 
à employer  différents  moyens  et 
divers  procédés.  On  va  exposer  les 
uns  et  les  autres,  en  commençant 
par  les  plus  simples. 

Le  marcottage  le  plus  simple 
consiste  à butter  ou  à élever  une 
butte  de  terre  autour  d’une  cépée 
de  jeunes  tiges  d’arbres  ou  d’ar- 
bustes plantés  en  pleine  terre.  On 
se  sert  ordinairement , pour  for- 
mer cette  butte,  d’une  terre  limo- 
neuse un  peu  grasse,  c’est  à dire 
qui  soit  susceptible  de  s’imprégner 
d'humidité  et  de  la  conserver  pen- 
dant long-temps.  On  lui  donne 
une  hauteur  à peu  près  égale  à sa 
base.  Onia  foule  autour  des  jeunes 
branches,  et  on  en  affermit  la  sur- 
face pour  qu’elle  se  gerce  moins 
I et  conserve  plus  long-temps  sa 
1 fraîcheur. 

» Lorsqu’on  attache  plus  de  prix 
à la  réussite  des  marcottes  , et 
I qu’elles  exigent  une  terre  plus 
I meuble  et  plus  d’humidité,  on 
I forme  avec  quatre  planchettes  une 
I caisse  sans  fond  autour  de  la  cé- 
' pée,  on  la  remplit  de  terre  conve- 
I nable,  on  la  couvre  d’un  Ht  de 
niousse  de  l’épaisseur  de  deux 
I pouces,  et  on  l’arrose  suivant  le 
' besoin.  La  saison  la  plus  convena- 
ble à cette  sorte  de  marcottage , 
qui  n’exige  aucune  autre  opération, 

' c’est  la  fin  de  l’hiver,  lorsque  la 
terre  est  profondément  humectée. 
T.  II. 
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Elle  ne  demande  d’autre  culture 
que  d’etre  arrosée  de  temps  en 
temps  pendant  les  grandes  chaleurs 
de  l’été.  A l’automne,  il  est  bon  de 
s’assurer  si  les  branches  enterrées 
ont  poussé  suffisamment  déracinés 
pour  être  séparées  de  la  souche. 
Dans  le  cas  où  le  chevelu  est  abon- 
dant, on  sèvrc  les  marcottes  et  on 
les  met  en  place.  Si  au  contraire 
les  racines  ne  sont  pas  assez  nom- 
breuses pour  nourrir  les  jeunes 
arbustes,  on  attend  l’année  sui- 
vante pour  les  séparer  de  leur 
mère. 

JJ  La  vole  de  multiplication  par 
proi’ins,  convient  à un  certain  nom- 
bre d’arbres  et  d’arbustes  dont  les 
tiges,  d’une  consistance  plus  ferme 
que  celle  de  la  division  précéden- 
te, ont  besoin  d’une  opération  de 
plus  pour  pousser  des  racines.  Elle 
consiste  à courber  ces  branches 
en  terre  au  lieu  de  les  laisser  dans 
leur  direction  perpendiculaire,  et 
de  se  contenter  de  les  butter,  com- 
me dans  le  marcottage. 

JJ  On  emploie  ce  moyen  pour 
regarnir  les  clairières  qui  ne  sont 
pas  trop  étendues  dans  les  bois 
taillis , et  c’est  un  des  procédés  les 
plus  simples  et  les  moins  dispen- 
dieux pour  remplir  cet  important 
objet.  Lorsque  sur  la  lisière  ou 
dans  rinlérleur  d’une  clairière,  il 
se  trouve  des  espèces  d’arbres 
composés  de  jeunes  branches  vi- 
goureuses et  flji^ibles,  on  ouvre  de 
petites  tranchées  d’environ  un  pied 
de  profondeur,  dans  lesquelles  on 
couche  l’extrémité  de  ces  branches 
avec  précaution  pour  ne  pas  casser 
leurs  tiges.  Ces  cxl^rémilés  doivent 
être  redressées  et  coupées  à cinq 
ou  six  pouces  de  terre,  afin  d’arrê- 
ter la  sève  et  la  déterminer  à por- 
ter ses  efforts  sur  la  production  des 
racines.  Des  p:azons,  de  la  terre  de 
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la  surface , des  feuilles  pourries 
doivent  entourer  la  branche  cou- 
chée, et  le  reste  des  rigoles  est 
rempli  par  la  terre  qui  en  est  sor- 
tie. On  la  foule  pour  l’affermir 
autour  des  branches  et  leur  conser- 
ver une  humidité  favorable.  Il  ne 
faut  pas  laisser  sur  la  cépée  dont 
on  a couché  une  grande  partie 
des  rameaux',  de  branches  per- 
pendiculaires ; la  sève  de  la  souche 
ayant  une  plus  grande  tendance  à 
monter  droit  que  de  circuler  dans 
des  branches  courbées  abandon- 
nerait celles-ci  pour  se  porter 
avec  affluence  sur  les  autres;  il  en 
résulterait  la  perte  des  marcottes; 
il  est  donc  essentiel  de  supprimer 
toutes  les  branches  verticales,  et, 
pour  qu’il  n’en  pousse  pas  de 
nouvelles  jusqu’à  la  parfaite  re- 
prise des  branches  marcottées , il 
convient  de  couvrir  la  cépée  de 
quatre  à cinq  pouces  de  terre  en 
forme  de  petite  butte. 

))  Ces  marcottes  sont  souvent 
deux  années  avant  d’être  enraci- 
nées, et  quelquefois  davantage. 
Lorsqu’elles  sont  reprises,  on  les 
sépare  de  leur  cépée , et  on  dé- 
couvre la  souche  des  terres  dont 
on  l’avait  couverte.  La  sève,  dé- 
barrassée d’une  circulation  gênée, 
ne  tarde  pas  à donner  naissance  à 
des  productions  vigoureuses,  qui 
remplacent  celles  qui  ont  été  mar- 
cottées. 

JJ  Lorsqu’il  s’agil  de  remplacer 
des  ceps  de  vlgn^^^is  une  pièce, 
et  môme  de  renouveler  en  entier 
les  souches  trop  vieilles  et  dépé- 
rissantes d’une  plantation  de  vi- 
gne , on  emploie  celte  espèce  de 
marcotte.  Pour  l’opérer,  on  ouvre 
de  grandes  fosses  dans  lesquelles 
on  enterre  les  jeunes  sarments  des 
vieux  pieds.  C’est  à cette  opération 
qu’est  affecté  plus  particulièrement 
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le  mot  de  provigner,  et  à son  pro- 
duit, ou  au  jeune  plant  obtenu  par 
son  moyen , le  nom  de  provins. 
Dans  les  pépinières  et  chez  les 
fleuristes  , le  moyen  de  multiplier 
les  arbres  par  des  marcottes  en 
provins  est  fort  en  usage,  mais  il 
diffère  un  peu  de  celui  qui  vient 
d’être  décrit. 

« Dans  un  carré  destiné  à cet 
usage , on  établit  des  mères-sou- 
ches. Ce  sont  de  forts  pieds  d’ar- 
bres et  d’arbustes  dont  on  coupe  la 
tige  principale  ou  les  plus  gros  jets 
au  niveau  de  la  terre.  Lorsque 
ces  souches  sont  garnies  de  jeunes 
pousses  vigoureuses  d’un  ou  deux 
pieds  de  haut,  on  les  couche  de 
b à lo  pouces  de  profondeur  dans 
toute  la  circonférence  de  la  mère- 
souche.  On  la  recouvre  elle-même 
d’une  éminence  de  terre  en  forme 
conique  de  six  pouces  de  haut,  et 
disposée  de  telle  manière  que  les 
eaux  pluviales  glissent  sur  la  souche 
et  s’arrêtent  dans  une  fossette  qui 
a été  établie  à sa  circonférence, 
par  le  moyen  d’un  bourrelet  de 
terre  contre  lequel  sont  appuyées 
toutes  les  extrémités  des  branches 
couchées.  Si  ce  sont  des  arbris- 
seaux ou  des  arbustes,  on  leur 
pince  l’extrémité  de  la  tige  pour 
arrêter  la  sève  et  occasioner  plus 
promptement  la  croissance  des  ra- 
cines. Mais  si  ce  sont  des  arbres 
destinés  à faire  des  lignes,  il  est 
convenable  de  ne  pas  toucher  à 
celte  extrémité.  Pour  l’ordinaire  , 
cette  opération  se  pratique  en  au- 
tomne dans  les  terrains  secs  et 
chauds  ; dans  les  pays  septentrio- 
naux et  aquatiques  , on  remet  à la 
faire  au  printemps.  Les  branches 
ainsi  marcottées  poussent  suffisam- 
ment de  racines  pour  vivre  sur 
leur  propre  fond  pendant  le  cou-| 
rant  de  l’année,  et  on  peut  les  le- j 
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\Tf  à l’aulomne  suivant  pour  les 
mettre  en  pépinière.  Si  elles  ne  se 
trouvaient  pas  assez  garnies  de  ra- 
cines, il  faudrait  attendre  une  an- 
née de  plus  pour  les  lever  avec  sû- 
reté. On  itiultiplie  par  la  voie  des 
marcottes  en  provins  toutes  les  es- 
pèces de  vignes,  plusieurs  variétés 
d’arbres  fruitiers,  qui  font  de  bons 
sujets  pour  recevoir  la  greffe  d’es- 
pèces domestiques  , différents 
grands  arbres  d’alignement,  tels 
que  le  platane,  le  tilleul,  etc.,  et  un 
grand  nombre  d’arbustes  et  d’ar- 
brisseaux étrangers  qui  ne  portent 
pas  de  graines  dans  nos  climats,  et 
ne  peuvent  s’y  propager  que  par 
ce  moyen. 

« La  troisième  manière  de  mar- 
cotter est  celle  qui  se  pratique  pour 
les  œillets,  c’est  à dire  avec  incision. 
On  l’emploie  pour  déterminer  la 
production  des  racines  aux  bran- 
ches des  espèces  qui  résistent  aux 
deux  procédés  ci-dessus. 

» Voici  la  manière  d’opérer  : 
Pour  l’ordinaire  , on  choisit  un 
rameau  de  l’avant-demlère  pousse. 
Au  petit  gonflement  qui  marque  son 
extrémité  et  le  commencement  de 
la  dernière  pousse , on  fait  une  in- 
cision horizontale  qui  coupe  la 
branche  jusque  vers  le  milieu  de 
son  diamètre,  ensuite,  en  remon- 
tant vers  le  haut  de  la  branche,  on 
fait  une  autre  incision  perpendi- 
culaire d’environ  un  pouce  de  long, 
qui  aboutit  par  sa  partie  inlérieure 
à l’incision  horizontale  ; il  est  très 
utile  de  se  servir,  pour  celle  opé- 
ration, d’un  canif  à lame  très  fine 
et  très  tranchante.  Ces  deux  opéra- 
tions faites,  on  courbe  la  marcotte  : 
alors  la  portion  de  la  branche  qui 
a été  séparée  s’ouvre,  et  forme  un 
angle  ou  un  V renversé.  Pour  que 
celte  ouverture  se  maintienne  dans 
son  écartement,  quelques  person- 
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nés  y mettent  de  la  terre , un  cail- 
lou , un  morceau  de  bois.  Lorsque 
les  marcottes  sont  susceptibles  de 
reprendre  dans  le  courant  d’une 
année  , la  terre  seule  est  suffisante  i 
mais  lorsqu’elles  drfîvent  rester 
deux  ou  trois  ans  sur  leur  pied , 
comme  cela  arrive  quelquefois,  le 
caillou  est  préférable  ; mais  la  cale 
de  bois  doit  être  proscrite  par  la 
raison  qu’en  se  pourrissant,  elle 
peut  vicier  les  plaies  de  la  branche 
et  occasloner  sa  mort.  Celte  pré- 
caution de  mettre  un  corps  étran- 
ger dans  la  fente  a pour  but  d’em- 
pêcher ses  deux  parties  de  se  rap- 
procher, ce  à quoi  elles  ont  de  la 
propension.  La  marcotte  ayant  été 
préparée  ainsi,  est  courbée  en  anse 
de  panier  et  enfoncée  de  quatre  à 
huit  pouces  en  terre,  suivant  la 
force  de  la  branche,  soit  en  pleine 
terre,  soit  dans  un  pot  à marcottes, 
ou  un  entonnoir,  d’après  sa  posi- 
llotf.  Cette  branche  est  retenue  ou 
fixée  à sa  place  par  un  ou  deux  pe- 
tits crochets  de  bois  fichés  en  terre. 

L’extrémité  de  la  branche  mar- 
cottée doit  être  relevée  et  main- 
tenue perpendiculaire  , soit  par 
la  pression  qu’on  donne  à la  terre, 
soit  par  un  tuteur  contre  lequel 
elle  est  attachée.  11  est  quelques 
cultivateurs  qui  coupent  les  feuilles 
aux  branches  marcottées  ; quoique 
cette  opération  semble  être  au 
moins  inutile  , comme  les  mar- 
cottes qui  l’ont  subie  reprennent 
très  bien,  il  paraît  qu’elle  n’est  pas 
nuisible. 

« La  terre  qu’on  emploie  pour 
marcotter  doit  être  substantielle, 
fine,  extrêmement  douce  au  tou- 
cher. Elle  doit  s’imprégner  facile- 
ment derhumidilé,  et  la  conserver 
long-temps  sans  se  putréfier.  Ou 
emploie  souvent  de  la  terre  limo- 
neuse pure  ; d’autres  fois  on  se  sert 
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lie  terreau  de  saule  sans  mélange  ; 
mais  telle  nature  de  terre  dont  on 
fasse  usage , il  est  nécessaire  d’en 
couvrir  la  surface  d’un  léger  lit  de 
mousse  qui  la  tienne  fraîche  et  la 
garantisse  des  rayons  d’un  soleil 
trop  ardent.  Pour  parvenir  à en- 
tretenir une  humidité  constante 
dans  la  terre  des  marcottes,  on  a 
imaginé  de  suspendre  auprès  des 
vases  qui  les  renferment,  un  pot 
qu’on  entretient  plein  d'eau,  et 
dans  lequel  trempe  une  lisière  de 
laine , dont  l’autre  bout  est  posé 
sur  le  vase  à marcottes.  La  saison 
la  plus  favorable  à la  réussite  de 
cette  sorte  de  marcotte  est  le  prin- 
temps, lorsque  la  sève  egt  sur  le 
point  de  monter  dans  les  branches 
des  végétaux.  Elle  offre  deux  chan- 
ces également  favorables  à courir: 
la  première , c’est  l’ascension  de  la 
sève,  qui  rencontrant  sur  son  pas- 
sage , pour  monter  à l’extrémité 
de  la  branche  marcottée,  une  lon- 
gue plaie  , la  cicatrise  , y forme 
des  mamelons  qui  , par  la  suite, 
deviennent  des  racines  , mais  seu- 
lement dans  la  partie  où  il  n’y  a 
pas  de  solution  de  continuité.  La 
seconde  chance  est  celle  de  la  sève 
«Icscendanle  ; celle-ci.  en  revenant 
vers  les  racines,  trouvant  la  portion 
qui  a été  séparée  du  reste  de  la 
branche,  et  qui  n’y  tient  que  par 
le  haut , cicatrise  le  bord  de  la 
plaie,  y produit  des  mamelons, 
et  se  trouvant  arrêtée  comme  dans 
une  bourse  , sa  propension  la  dé- 
termine à pousser  des  racines. 
Lorsque  les  marcottes  sont  suffi- 
samment pourvues  de  racines  pour 
se  substanter  elles-mêmes , sans 
avoir  besoin  du  secours  de  leur 
mère  , on  les  sépare  en  coupant  la 
branche  au-dessus  de  la  partie  mar- 
cottée. Ces  jeunes  plants  doivent 
être  mis  <à  l’ombre  pendant  quel- 
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ques  jours,  aidés  par  une  douce 
chaleur,  et  traités  enfin  comme  des 
végétaux  délicats  jusqu’à  ce  qu'ils 
aient  acquis  de  la  force. 

Que  pour  vouloir  trop  multi- 
plier une  plante  unique , on  se 
garde  bien  de  la  surcharger  de 
marcottes!  c’est  ici  le  cas  de  dire 
que  treip  d’ambition  nuit  ou  peut 
nuire  à la  fortune.  En  effet , les 
Incisions  faites  sur  beaucoup  de 
branches  d’un  même  pied , le  fa- 
tiguent considérablement;  la  sève 
se  portant  avec  affluence  pour  ci- 
catriser les  plaies,  lorsqu’elles  sont 
trop  multipliées,  se  dissipe  en  pure 
perte  pour  la  végétation  de  l’indi- 
vidu ; les  feuilles  tombent , n’étant 
plus  alimentées  par  leur  nourri- 
ture quotidienne,  et  la  mort,  non 
seulement  des  marcottes , mais 
même  de  la  souche,  en  est  souvent 
la  suite. 

))  On  emploie  la  ligature  des 
branches  pour  certaines  espèces  de 
végétaux  ligneux  qui  se  prêtent  dif- 
ficilement au  marcottage  par  inci- 
sion : elle  convient  particulière- 
ment à des  branches  portées  sur 
des  arbres  élevés,  d’une  grosseur 
à ne  pouvoir  être  courbés  dans  un 
pot  à marcottes,  et  auxquelles  on 
se  contente  d’ajuster  un  entonnoir. 

» Cette  ligature  se  fait  en  fil , en 
ficelle  cirée  et  en  fil  de  fer  ou  de 
laiton  , suivant  le  plus  ou  le  moins 
de  temps  qu’on  présume  que  les 
marcottes  doivent  mettre  à repren- 
dre. I<c  laiton  seul  est  ici  dans  le 
cas  d’être  rejeté,  son  oxide  étant 
mortel  pour  presque  tous  les  végé- 
taux. 

» C’est  ordinairement  sur  do 
jeunes  rameaux  de  la  dernière  ou 
de  l’avant- dernière  pousse  qu’on 
fait  les  ligatures  qui  doivent  serrer 
l’écorce  sans  la  trop  comprimer, 
et  encore  moins  en  cmiper  l’épi- 
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derme  ; H vaut  mieux  laisser  au  gros- 
sissement insensible  et  progressif 
de  l’écorce,  le  soin  de  tormer  le 
bourrelet,  que  de  le  déterminer 
subitement  par  une  pression  trop 
forte,  qui  obstruerait  les  canaux  de 
la  sève.  D’ailleurs  ce  bourrelet  se 
forme  assez  promptement,  et  il  est 
à craindre  qu’ayant  bientôt  dépassé 
la  ligature,  U ne  la  recouvre,  et 
que,  se  joignant  avec  la  partie  su- 
périeure, il  ne  s’y  soude,  et  rende 
par  ce  moyen  la  ligature  inutile. 

» Pour  remédier  à cet  inconvé- 
nient, plusieurs  cultivateurs  don- 
nent à leur  ligature  quatre  à cinq 
lignes  de  large,  en  multipliant  au- 
tour de  la  branche  les  tours  de  leur 
corde  ou  de  leur  lil  de  fer.  D’au- 
tres emploient  un  autre  moyen  ; ils 
établissent  leur  ligature  en  forme 
de  spirale  dans  une  longueur  d’en- 
viron deux  pouces.  Le  premier  tour 
du  bas  et  celui  du  haut  doivent  être 
un  peu  plus  serrés  que  les  autres, 
et  disposés  horizontalement. 

» La  ligature  faite , on  passe  un 
pot  i marcottes  ou  un  entonnoir 
dans  la  branche  ligaturée,  et  on 
fait  en  sorte  que  la  ligature  soit 
au  milieu  du  vase,  qu’on  remplit 
de  terre  préparée  recouverte  de 
mousse.  C’est  plus  particulière- 
ment pour  cette  sorte  de  marcot- 
tes qu’il  convient  de  faire  usage 
d’un  vase  rempli  d’eau  et  de  la  la- 
nière de  laine  pour  entretenir  la 
terre  dans  un  état  d’humidité  con- 
stante. 

» Cette  opération  se  fait  avec 
plus  de  sûreté  au  printemps  qu’en 
toute  autre  saison  ; la  raison  est 
qu’on  a quatre  chances  à courir 
pendant  un  été,  les  deux  sèves 
montantes  et  les  deux  sèves  des- 
cendantes. 

» Si  en  visitant  les  marcottes, 
on  ne  leur  trouve  que  de  faibles 
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racines  à l’automne,  il  est  conve- 
nable de  les  laisser  attachées  à 
leurs  mères  pendant  l’hiver  et  de 
ne  les  sevrer  qu’au  printemps. 
Dans  ce  cas,  on  supprime  les  ar- 
rosements d’hiver;  et  si  les  mar- 
cottes sont  en  plein  air,  on  les  en- 
toure de  paille  pour  les  préserver 
des  fortes  gelées  qui  pourraient  les 
faire  périr. 

« ^n  emploie  le  moyen  de  l’an- 
neau cortical  sur  les  branches 
gourmandes  d’arbres  fruitiers  et 
autres  qui  emportent  la  sève.  C’est 
pour  ne  pas  perdre  ces  branches  , 
et  en  faire  au  contraire  des  arbres 
utiles  et  francs  de  pied,  qu’on  pra- 
tique cette  sorte  de  marcottes. 

» Son  piiocédé  est  simple.  Il 
consiste  à enlever  dans  la  circon- 
férence de  la  branche  qu’on  veut 
marcotter,  un  anneau  d’écorce  de 
la  largeur  d’une  à cinq  lignes,  sui- 
vant la  grosseur  des  branches,  l'é- 
tat de  l’écorce  et  la  force  des  indi- 
vidus. Non  seulement  il  est  néces- 
saire au  succès  de  l’opération  que 
l’épiderme  de  l’écorce  soit  enlevé 
dans  la  largeur  de  l’anneau,  mais 
>nême  les  couches  de  liber  dans 
leur  Intégrité,  et  que  l’aubier  se 
trouve  à nu. 

« L’Instrument  dont  on  se  sert 
pour  cette  opération  doit  avoir  la 
lame  fine  et  bien  tranchante , afin 
de  couper  net  et  sans  déchirer  la  la- 
nière d’écorce  qui  doit  être  enle- 
vée. On  commence  par  décrire 
deux  cercles  autour  de  la  branche 
dont  on  veut  enlever  l’anneau  ; en- 
suite on  fait  dans  la  largeur  de  l’an- 
neau, une  Incision  perpendiculaire, 
après  quoi,  avec  la  pointe  de  l’in- 
strument, on  enlève  un  des  bouts 
de  la  bande  d’écorce  qui  a été 
coupée,  et  on  la  tire  dans  toute  sa 
circonférence.  Lorsque  l’arbre  est 
en  sève , cet  enlèvement  se  fait 
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avec  la  plus  gran<lc  facililc,  et 
c’est  toujours  le  temps  qu’il  faut 
choisir  pour  cette  opération  ; mais 
il  est  plus  naturel  et  plus  sûr  d’at- 
tendre le  moment  qui  précède  l’é- 
poque de  la  descente  de  la  sève 
vers  les  racines.  Celle  sève  trou- 
vant un  obstacle  insurmontable, 
s’arrête  sur  la  partie  de  l’écorce 
qui  forme  la  lèvre  supérieure  de  la 
plaie.  Elle  y rétablit  un  bourrelet 
qui  commence  à s’j  raontrePentre 
i’aubicr  et  les  dernières  couches 
de  liber,  s’augmente  rapidement , 
et  donne  naissance  à des  mame- 
lons qui,  par  leurs  prolongements, 
deviennent  des  racines. 

« Il  est  des  arbres  à écorce 
mince  et  à bois  dur  dont  il  faut 
laisser  l'incision  à l’air  libre  jus- 
qu’à ce  que  le  bourrelet  soit  for- 
mé ; d’autres  au  contraire  dont  l’é- 
corce est  épaisse  et  le  bols  d’une 
consistance  tendre  qu’il  faut  pré- 
server du  contact  de  l’air.  Les  in- 
cisions faites  sur  les  branches  de 
ces  derniers  doivent  être  renfer- 
mées sur-le-cbamp  dans  des  pots 
ou  des  entonnoirs  à marcottes.  Les 
soins  qu’exigent  ces  marcottes,  la 
nature  de  la  terre  qui  leur  con- 
vient , et  leur  culture  journalière, 
sont  les  mêmes  que  pour  les  au- 
tres sortes  d.e  marcottes.  On  doit 
seulement  assujettir  les  rameaux 
marcottés  à des  tuteurs  qui  les  pré- 
servent des  coups  de  vent. 

« On  pratique  dans  quelques 
colonies  une  sorte  de  marcotte 
extrêmement  simple , et  qui  est 
propre  à multiplier  des  arbres 
dont  le  bols  et  l’écorce  ne  sont  pas 
d’une  consistance  dure.  Ce  mar- 
cottage consiste  à faire  une  liga- 
ture avec  une  ficelle  cirée  à la 
branche  dont  on  veut  faire  un  nou- 
veau pied , ensuite  on  prend  un 
morceau  de  toile  carrée,  suscep- 
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tible  de  faire  trois  fois  le  tour  de  la 
branche  ligaturée,  et  delà  longueur 
d’environ  deux  jiieds.  On  place  ce 
morceau  de  toile  autour  de  la 
branche,  de  manière  à ce  qu’il  dé- 
borde le  dessus  de  la  ligature  d’en- 
viron le  tiers  de  sa  hauteur.  (>ii 
coud  la  p'artie  inférieure  de  la  toile 
en  la  plissai-.t  en  forme  de  fond  de 
sac,  et  en  sorte  que  la  branche  se 
trouve  au  milieu  d’un  diamètre  de 
ce  morceau.  On  coud  ensuite  la 
partie  latérale  dans  toute  sa  hau- 
teur jusqu’aubord  supérieur,  qu’on 
laisse  ouvert.  C’est  par  cette  ou- 
verture qu’après  avoir  fixé  le  sac  à 
la  place  qu’il  doit  occuper,  on  le 
remplit  de  terre. 

» Chacune  de  ces  sortes  de 
marcottes  a ses  avantages  et  ses 
inconvénients  ; il  n’est  pas  possible 
de  déterminer  la  prééminence  des 
unes  sur  les  autres,  encore  moins 
de  les  affecter  plus  particulière- 
ment à une  espèce  d’arbres  qu’à 
une  autre.  C’est  au  cultivateur  In- 
telligent à les  mettre  en  pratique 
seule  à seule  ou  combinées  plu- 
sieurs ensemble  , suivant  la  nature 
des  arbres  qu’ils  veulent  multi- 
plier, leur  état  de  vigueur,  les  lo- 
calités et  le  pays  d’où  ils  sont  ori- 
ginaires. Mémoires  de  M.  Thouin  , 
Ann.  du  Muséum , etc. 

MAPÆS.  Amas  d’eau  naturels 
ou  artificiels  qui  servent  aux  be- 
soins des  fermes.  Une  mare  n’est 
utile  qu’autant  qu’elle  est  bien  si- 
tuée, bien  entretenue,  et  suscep- 
tible d’être  asséchée  de  temps  à 
autre,  afin  d’enlever  les  détritus 
des  plantes  qui  vont  fertiliser  les 
champs  voisins,  au  lieu  d’empes- 
ter les  animaux  qu’elle  abreuve. 

Pour  parvenir  à ce  but,  il  faut 
profiter  d’un  terrain  peu  Incliné  , 
oului  donner  celte  direction  par  tic 
simples  rigoles  qui  viennent  abou- 
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tir  la  mare.  On  en  creuse  deux  ; 
l’une  supérieure,  deslince  à 1 usage 
delà  maison,  Paulre  inférieure, 
qui  conduit  à quelques  bas-fonds. 
Toutes  deux  communiquent  par 
une  rigole  dans  laquelle  est  con- 
struite une  vanne  en  bols.  Lors- 
qu’il survient  un  orage,  une  forte 
pluie,  on  ouvre  la  vanne,  l’eau 
court  d’une  mare  à l’autre,  et  se 
trouve  ainsi  renouvelée,  rafraîchie. 
La  mare  supérieure  est  mise  à sec 
et  curée  au  printemps.  L’inférieure 
abreuve  le  bétail  jusqu’au  mo- 
ment où  la  première  lui  fournit 
des  eaux  vives , fraîches  et  abon- 
dantes. 

• Les  mares  qui  contiennent  des 
plantes  en  végétation  n’offrent  que 
de  l’eau  brunâtre  et  d’une  saveur 
marécageuse;  celles  qui  n’en  con- 
tiennent pas  sont  sujettes  à se  des- 
sécher, attendu  que  rien  ne  les  ga- 
rantit de  l’ardeur  du  soleil.  11  faut, 
pour  obvier  à ces  inconvénients, 
1“  rétrécir  le  plus  possible  la  mare 
et  l’approfondir  autant  que  le  per- 
mettent les  usages  auxquels  on  la 
destine  ; a“  creuser  des  fossés  qui 
y amènent  l’eau  de  toutes  les  di- 
rections ; 3“  paver  ceux-ci  de  gros  - 
ses  pierres  irrégulières  qui  laissent 
beaucoup  d’intervalles  entre  elles; 
4-“  les  recouvrir  d’autres  pierres 
plus  petites,  et  ensuite  de  terre. 
Ces  sortes  de  pierres  conservent 
l'eau  fraîche  et  pure,  et  empêchent 
l’évaporation.  ()n  les  relève  tous 
les  dix,  quinze  à vingt  ans;  cette 
opération  est  peu  dispendieuse. 

On  est  obligé,  dans  une  foule 
d’endroits,  de  creuser  des  mares 
au  milieu  des  bois,  des  prés  , des 
champs,  etc.,  pour  en  faciliter  le 
dessèchement.  Elles  n’ont  jamais 
beaucoup  d’étendue.;  autrement  il 
serait  utile  d’y  élever  des  poissons, 
tels  que  la  tairche , le  gardon,  les 
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cobilcs  et  autres  qui  se  plaisent 
dans  les  eaux  stagnantes.  Un  autre 
moyen  d’en  tirer  parti,  c’est  d’y 
planter  des  herbes  aquatiques 
qu’on  coupe  en  automne  pour  en 
faire  de  la  lltièife  et  augmenter  la 
masse  des  fumiers. 

Quelques  agronomes  ont  pro- 
posé de  substituer  aux  mares  des 
puits,  des  citernes,  des  abreuvoirs 
pavés  et  muré?.  Ces  constructions, 
qui  du  reste  sont  fort  coûteuses, 
ne  remplissent  pas  le  même  but  ; 
l’eau  qu’on  puise  à de  grandes 
profondeurs  est  toujours  crue, 
dure  et  plus  ou  moins  chargée  de 
sels  funestes  aux  bestiaux.  11  s’en 
faut  de  beaucoup  qu’elle  vaille 
pour  eux  celle  des  mares,  qui  se 
saturent  chaque  jour  des  principes 
vivifiants  de  l’atmosphère.  Cette 
dernière,  excellente  pour  les  arro- 
sements, peut  même  servir  de 
boisson  aux  gens  de  la  ferme  ; Il 
suffit  pour  cela  de  la  filtrer  avec  « 
du  charbon  en  poudre. 

MARNE.  La  marne  est  une 
substance  qui  contient  de  la  terre 
calcaire  , se  trouve  à diverses  pro- 
fondeurs, et  dans  diverses  situa- 
tions. Elle  se  distingue  par  sa  com- 
position en  marne  argileuse^  marne 
pierreuse , marne  schisteuse,  et  en 
marne  coquillière. 

Marne  argileuse.  L,di  marne  argi- 
leuse ressemble  à la  terre  glaise, 
et  en  contient  une  grande  quantité. 
Elle  varie  pour  la  couleur  ; elle  af- 
fecte lorsqu’elle  est  sèche,  une 
couleur  un  peu  moins  foncée  que 
celle  de  la  terre  à foulon  ; elle  est 
arsemée  de  taches  d’un  jaune 
run.  Elle  se  déforme  prompte- 
ment dans  l’eau  et  se  convertit  en 
brique  par  l’action  du  feu. 

Marne  schisteuse.  La  marne  schis- 
teuse se  trouve  en  couches  ou  en 
feuillets  minces:  elle  est  plus  dure 
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que  la  fnannc  argileuse,  el  plus  ten- 
ilrc  que  la  marne  pierreuse.  Elle 
se  dissout  difficilement  dans  l’eau. 

Marne  coquUlicrc.  La  marne  co- 
quillière  se  'distingue  des  autres 
par  les  coquilles  qu’elle  contient, 
et  son  cxirdme  légèreté.  Elle  se 
trouve  souvent  dans  des  endroits 
qui  ont  été  recouverts  par  des  eaux 
stagnantes.  Lorsque  les  coquilles 
qu’elle  renferme  ne  sont  pas  très 
anciennes,  et  conservent  encore 
l’émail  sur  leur  surface  extérieure, 
elle  est  de  peu  d’effet  ; mais  lors- 
que les  coquilles  sont  en  grande 
partie  décomposées,  c’est  de  beau- 
coup la  plus  riclie  et  la  plus  effi- 
cace que  l’on  connaisse. 

L’action  des  marnes  est  due  en 
grande  partie  à la  terre  calcaire 
qu’elles  contiennent,  et  elles  sont 
d’autant  plus  efficaces  qu’elles  en 
renferment  davantage.  Ce  qui  les 
caractérise  est  la  promptitude  avec 
laquelle  elles  font  effervescence 
• avec  les  acides;  ce  procédé  peut 
servir  à déterminer  la  quantité  de 
terre  calcaire  qu’elles  contiennent. 

Moyen  de  s’assurer  de  la  bonté  de 
la  marne.  On  fait  sécher  une  cer- 
taine quantité  de  la  substance 
qu’on  veut  éprouver,  à un  soleil 
ardent,  à l’action  du  feu,  on  la  ré- 
duit en  poudre  fine  et  on  la  délaie 
dans  de  l’eau.  On  traite  ensuite  le 
mélange  par  un  peu  d’acide  ni- 
treux, qu’on  laisse  tomber  goutte 
h goutte  jusqu’à  ce  que  l’efferves- 
cence ait  cessé.  On  met  alors  dans 
un  second  verre,  autant  de  gouttes 
du  même  acide  qu’on  enamisdans 
le  premier,  et  on  ajoute  une  demi- 
cuillerée  d’eau.  On  laisse  tomber 
peu  à peu  dans  ce  mélange , de  la 
terre  calcaire  réduite  en  poudre 
fine,  ayant  le  soin  de  remuer  cha- 
que fois  jusqu’à  ce  que  l’efferves- 
cence cesse.  Comme  la  quantité 
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d’acide,  dans  les  deux  cas,  est  la 
même,  la  quantité  de  terre* cal- 
caire employée  dans  la  seconde 
expérience  sera  exactement  la 
môme  que  celle  qui  se  trouvait 
dans  la  marne  employée  dans  la 
première. 

11  faut  observer,  néanmoins, 
que,  dans  toutes  les  marnes,  la 
terre  calcaire  contenant  de  l’air 
fixe  et  de  l’eau,  a sur  le  sol  beau- 
coup moins  d’action  que  la  chaux  : 
il  faut  donc  plus  de  terre  calcaire 
contenue  dans  la  marne  pour  pro- 
duire un  effet  certain,  qu’il  ne  faut 
de  chaux  vive. 

Emploi  de  la  marne.  On  l’em- 
ploie sur  les  récoltes  en  végétation, 
surtout  dans  les  terres  légères. 
L’argile  que  contient  la  marne 
ajoute  àlors  à la  consistance  du 
sol  ; cet  engrais  détruit  l’oseille 
sauvage,  dont  les  terres  légères 
sont  souvent  infestées. 

On  peut  douter  de  l’utilité  de  la 
marne  sur  les  prairies  humides, 
principalement  si  l’herbe  est  mê- 
lée de  joncs.  Pour  la  rendre  effi- 
cace dans  de  telles  situations,  il 
faudrait  en  mettre  une  quantité 
très  considérable  ; et  même  alors 
son  effet  ne  peut  jamais  être  si 
utile  que  celui  de  la  chaux,  parce- 
que  celle-ci,  non  seulement  tue 
toutes  les  plantes  nuisibles,  telles 
que  les  roseaux,  mais  en  accélère 
la  putréfaction,  et  enrichit  le  sol 
en  épurant  ses  productions.  Il  faut 
encore  remarquer  que  la  partie  ar- 
gileuse de  la  marne , qui  est  très 
utile  sur  les  terres  légères,  est  per- 
due sur  les  prairies  basses,  quisont 
en  général  d’une  terre  grasse  et 
substantielle. 

Il  suit  de  là  que  dans  tous  les  cas 
où  on  peut  se  procurer  de  la  chaux 
et  de  la  marne  avec  une  égale  fa- 
cilité, il  faut  donner  la  préférence 
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à la  chaux  dans  les  terres  profon- 
des, dans  les  prés  aigres  et  mouil- 
lés , et  à la  marne  pour  les  terres 
légères,  graveleuses  et  peu  profon- 
des. Jamais  peut-être  la  marne  ne 
peut  être  employée  avec  plus  d’ef- 
fet que  sur  ces  terrains  légers  mis 
en  prés  artificiels. 

L’expérience  des  fermiers  dans 
les  endroits  où  l’on  emploie  beau- 
coup la  marne  confirme  ce  prin- 
cipe , et  il  n’y  a probablement  au- 
cun moyen  possible  d’employer 
les  terres  sablonneuses  ou  grave- 
leuses plus  utilement  que  de  les 
.amender  par  la  marrie , après  les 
avoir  mises  en  prés  artificiels. 

Il  existe  deux  substances  qui , 
sans  être  des  marnes,  leur  ressem- 
blent singulièrement.  I<a  première 
est  une  sorte  de  pierre  onctueuse 
et  tendre,  de  diverses  couleurs, 
comqiosée  d’argile  et  de  magnésie; 
Cette  substance  ne  fait  pas  effer- 
vescence avec  les  acides,  mais  d’a- 
près ses  composants,  on  peut  la 
juger  utile  dans  tous  les  cas  où  la 
marne  le  serait.  Llautre  substance 
est  de  couleur  bleuâtre,  et  ressem- 
ble beaucoup  à la  marne  argileuse  ; 
elle  est  extrêmement  nuisible  à la 
végétation,  comme  l’ont  éprouvé 
en  divers  endroits  des  cultivateurs 
trompés  par  sa  ressemblance  avec 
la  marne;  elle  contient  beaucoup 
d’acide  vitriollquc  et  de  fer,  deux 
substances  qui  sont  de  véritables 
poisons  pour  les  végétaux. 

On  peut  s’assurer  de  la  présence 
du  fer  dans  cette  terre  par  une  ex- 
périence très  simple  : on  ri’a  qu’à 
en  brûler  un  petit  morceau  dans 
le  feu  avec  de  l’huile;  battre  en- 
suite cette  terre  brûlée,  et  y appli- 
quer l’aimant  pour  voir  si  elle  y 
adhère.  On  peut  encore  découvrir 
la  présence  du  fer  dans  cette  terre 
en  la  faisant  bouillir  une  heure  ou 
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deux  dans  de  l’eau  de  pluie;  puis, 
laissant  évaporer,  on  obtient  une 
poudre,  qui,  mêlée  à une  infusion 
de  noix  de  galle,  donne  une  cou- 
leur noire,  si  la  terre  contient  du 
fer.. 

Il  y a des  endroits  où  il  est  d’u- 
sage de  cuire  la  marne  et  de  la  ré- 
duire en  chaux;  elle  acquiert  alors 
plus  d’activité  sous  un  moindre 
volume. 

MARRON.  Fruit  du  marron- 
nier. 11  est  âcre,  amer  et  ne  peut 
servir  à la  nnurriture  de  l’homme 
qu’autant  qu’on  le  dépouille  des 
principes  auxquels  il  doit  son  amer- 
tume. II  suffit,  pour  y parvenir, 
de  le  râper,  de  le  broyer,  de  le  ré- 
duire en  pâte  sur  une  pierre,  à la 
manière  du  chocolat,  à cela  près 
que  le  broiement  se  fait  à froid. 
On  met  ensuite  dans  un  vase  la 
masse  sur  laquelle  on  verse  de 
l’eau,  on  fait  infuser  au  bain-marie 
l’espace  de  vingt-quatre  heures,  et 
on  répète  jusqu’à  six  fois  en  chan- 
geant d’eau  chaque  fois.  Le  résidu 
décanté,  séché  au  four  ou  dans 
une  étuve,  est  propre  à faire  du 
pain. 

Il  est  deux  autres  moyens  d’uti- 
liser le  marron.  Le  premier  con- 
siste à en  réduire  une  certaine 
quantité  en  poudre  ou  farine,  eU  à 
lui  donner  une  consistance  capable 
de  suppléer  la  colle  préparée  avec 
les  bons  grains.  Elle  adhère  forte- 
mènt  aux  corps  auxquels  on  l’ap- 
plique. Loin  de  sc  ramollir  à l’air, 
elle  y acquiert  plus  de  fermeté, 
surtout  si  on  a la  précaution  de  ne 

Îas  tenir  celle  colle  trop  claire, 
die  a de  plus  l’avantage  de  ne  pas 
être  attaquée  par  les  vers  à cause 
de  son  amertume,  le  second  moyen 
de  tirer  parti  des  marrons,  c'est 
d’en  extraire  la  potasse  qu’ils  four- 
nissent en  abondance , comme- 
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tous  les  végétaux.  II  suffit  pour 
cela  de  ramasser  le  fruit,  de  le 
faire  sécher,  de  l’incinérer  et  d’en 
séparer  le  salin  par  le  lessivage 
des  cendres;  h moins  qu’on  ne 
préfère  les  employer  elles-mcmes 
au  blanchiment. 

Il  y a déjà  long-temps  qu’on  se 
sert  de  l’eau,  dans  laquelle  on  a 
fait  houillir  des  marrons  pour  blan- 
chir le  lin,  le  chanvre  et  autres 
tissus.  Elle  remplace  jusqu’à  un 
certain  point  le  savon.  La  fécule 
qu’on  extrait  du  fruit  est  aussi 
très  propre  pour  laver  les  mains. 

MARRONNIER,  (EW«s). 
L’un  des  plus  beaux  arbres  dont  la 
France  ait  hérité  des  pays  étran- 
gers. On  en  compte  quatre  espèces 
qui  sont  : 

Le  marronnier  d’Inde  ( esculus 
hippocastanum^  Linn.).  Il  est  ori- 
ginaire de  l’Asie  d’où  il  fut  appor- 
té en  France  , vers  i55o.  Il  croît 
vite,  et  s’élève  à plus  de  soixante 
pieds.  Réunis  sur  un  même  pivot, 
ses  rameaux  forment  par  leur  écar- 
tement une  tête  du  plus  beau  coup 
d’œil.  Ses  Heurs  blanches,  marque- 
tées dé  rouge  et  de  jaune , sont 
disposées  en  grappes  à l’extrémité 
de  ses  branches.  Ses  fruits  sont  ar- 
més de  piquants  plus  ou  moins 
nombreux. 

Une  terre  fraîche , profonde  , 
substantielle,  est  celle  qu’aime  de 
préférence  le  marronnier;  mais, 
en  général,  il  s’accommode  de 
toutes  celles  qui  ne  sont  ni  trop 
sèches,  ni  trop  humides.  11  pousse 
lentement,  et  perd  ses  feuilles  de 
bonne  heure  dans  les  premières  ; 
il  reprend  difficilement,  et  vit  peu 
dans  les  secondes. 

Le  marronnier  d’Inde  peut  se 
multiplier  de  rejetons,  de  marcot- 
tes et  de  boutures.  Aucune  de  ces 
manières  ne  donne  cc(>endant  des 
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arbres  bien  vigoureux,  c’est  en 
conséquence  au  semis  qu’on  a re- 
cours. On  y procède  aussitôt  que 
le  fiTiIt  est  mûr , c’est  à dire  au 
commencement  de  l’iiivcr;  plus 
tard  les  marrons  se  seraient  des- 
séchés, et  auraient  perdu  la  facul- 
té de  germer.  Quelquefois  néan- 
moins on  les  conserve  pendant 
l’hiver,  stratifiés  dans  du  sable.  On 
attend  dans  ce  cas  que  les  fortes 
gelées  soient  passées  pour  les  met- 
tre en  terre.  Ils  sont  alors  presque 
toujours  germés , ce  qui  donne 
l’occasion  à certains  agriculteurs 
de  casser  l’extrémité  de  leur  radi- 
cule, et  de  prévenir  par  là  la  for- 
mation d’un  pivot.  Cette  pratique 
utile  aux  élèves  réunis  en  pépi- 
nière ne  doit  jamais  s’étendre  aux 
marrons  que  l’on  plante  en  place. 
Ceux-ci  veulent  un  terrain  conve- 
nablement labouré  ; disposés  en 
ligne,  à huit,  dix  , douze  pouces 
les  uns  des  autres,  ils  ne  tardent 
pas  à lever.  Le  plant  reçoit  deux 
à trois  binages  la  première  année. 
Quelques  pépiniéristes  le  lèvent 
dès  le  printemps  suivant  pour  le 
planter  à vingt  ou  trente  pouces  de 
distance  dans  un  morceau  de  terre 
plus  profondément  labourée  ; d’au- 
tres remettent  cette  opération  à 
l’année  d’après.  Ces  deux  métho- 
des ont  des  inconvénients  et  des 
avantages  qui  se  compensent  mu- 
tuellement. 

Le  marronnier  d’Inde  est  tou- 
jours terminé  par  un  bouton  au- 
quel tient  la  beauté  et  la  rapide 
croissance  de  l’arbre  ; il  faut  donc 
prendre  garde  à ne  pas  l’abattre. 
11  est  également  utile  de  ne  pas 
mutiler  la  tige  , mais  on  doit  cou- 
per le  pivot,  s’il  ne  l’a  pas  clé,  et 
rafraîchir  ses  racines  à l’aide  de 
la  serpette  : traité  de  celle  ma- 
nière, le  plant  manque  rarement 
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à la  reprise.  11  pousse  à la  vérité 
faiblement  la  première  année; 
mais  la  seconde,  ou  la  troisième  au 
plus  tard,  il  développe  des  jets  de 
plus  d’un  pied.  On  commence  à 
le  mettre  en  place  à quatre  ou  cinq 
ans,  ce  qu’on  peut  continuer  jus- 
qu’à douze. 

l^c  marronnier  est  de  tous  les 
arbres  celui  qui  peut  le  mieux  se 
passer  de  la  taille  en  crochets  ; il 
est  bon  cependant  de  la  lui  appli- 
quer la  seconde  ou  troisième  an- 
née de  sa  transplantation  , ou  au 
moins  de  raccourcir  les  branches 
qui  ont  pris  trop  de  développe- 
ment. On  renouvelle  cette  opéra- 
tion tous  les  ans  pendant  Thiver, 
jusqu’à  ce  que  l’arbre  soit  formé , 
et  chaque  fois  on  coupe  à fleur  de 
tronc  les  chicots  qu’on  a laissés 
l’année  précédente. 

Parvenu  à l’âge  d’être  mis  en 
ligne,  le  marronnier  doit  être  trans- 
planté; celte  opération  exige  plu- 
sieurs précautions.  On  fait  ordi- 
nairement choix  d’un  temps  cou- 
vert, ou  même  pluvieux,  attendu 
que  ses  racines  sont  extrêmement 
sensibles  au  hâie  ; dans  louta  autre 
circonstance  il  faut  les  tenir  soi- 
gneusement couvertes.  On  rac- 
courcit les  branches  dont  la  masse 
n’est  pas  en  rapport  avec  celle  des 
racines , et  on  y laisse  quelques 
boulons  dans  la  direction  qu’on 
veut  imprimer  aux  nouvelles 
pousses.  La  distance  à donner 
aux  plants  dépend  de  l’usage  au- 
quel on  les  destine.  Si  c’est  un 
quinconce  ou  une  allée  qu’on  veut 
former,  on  les  plante  à trois  ou 
quatre  toises  les  uns  des  autres  ; 
mais  on  les  espace  du  double  si 
l’on  ne  tend  qu’à  avoir  des  arbres 
beaux  et  durables. 

Abandonné  à lui-même,  le  mar- 
ronnier étale  les  formes  les  plus 
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Imposantes  ; il  se  plie  à toutes 
celles  que  l’art  veut  lui  donner  : 
de  là  ces  superbes  allées,  ces  ma- 
gnifiques berceaux  qui  embellis- 
sent nos  jardins.  On  en  fait  aussi 
des  palissades,  des  rideaux,  etc. 

Cependant,  il  faut  le  dire,  cet 
arbre  si  beau  n’est  presque  d’au- 
cune utilité.  Son  bois  donne  peu 
de  flamme , peu  de  chaleur , peu 
de  charbon;  il  est  filandreux,  mou, 
et  sujet  à se  tourmenter.  Débité 
en  planches,  il  ne  sert  qu’à  quel- 
ques tablettes,  et  autres  objets  peu 
importants.  La  dessiccation  lui  fait 
perdre  plus  du  seizième  de  son 
volume.  Nous  avons  vu  plus  haut 
quel  parti  l’on  pouvait  tirer  de  ses 
feuilles  et  de  ses  fruits;  les  mêmes 
usages  s’appliquent  aux  espèces 
suivantes. 

Le  marronnier  paoie  à fleurs  roua- 
ges ; croît  dans  un  terrain  gras , 
sablonneux , abrité  du  soleil  du 
midi.  11  se  multiplie  de  marcottes, 
et  plus  communément  par  la  greffe 
sur  le  marronnier  d’Inde.  Les  unes 
se  font  en  hiver,  et  sont  enraci- 
nées la  première  ou  la  seconde 
année;  les  autres  s’exécutent  or- 
dinairement en  été,  et  à œil  dor- 
mant. Ces  dernières  donnent  des 
fleurs  la  seconde  année  ; mais 
comme  l’arbre  greffé  n’a  ni  la 
taille,  ni  la  vigueur  du  sujet,  celui- 
ci  l’emporte  et  la  fait  bientôt  pé- 
rir. 

Le  marronnier  paoie  à fleurs  jau- 
nes ; se  cultive  dans  une  foule  ale 
jardins  où  il  réussit  très  bien,  et 
forme,  quand  il  est  franc  de  pied , 
des  arbres  qui  ne  cèdent  en  beauté 
qu’au  marronnier  d’Inde.  11  se  pro- 
page par  ses  fruits,  ses  marcottes, 
scs  racines,  et  principalement  par 
sa  greffe  sur  ce  dernier  : greffe  qui 
fleurit  dès  la  seconde  année,  et 
conuncnce  à donner  des  fruits  la 
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Iroisicme  ; mais  qui  ne  suLsislc 
[»as  long-temps  par  la  raison  con- 
traire à celle  exposée  plus  haut , 
attendu  que  le  marronnier  d’Inde 
est  plus  petit.  C’est  au  milieu  des 
gazons,  ou  à quelque  distance  des 
massifs,  que  se  plante  ordinaire- 
ment cette  espèce.  Elle  demande 
une  terre  profonde,  fraîche  et  sub- 
stantielle. Elle  fleurit  à la  fin  du 
printemps. 

Le  marronnier  à petites  fleurs. 
Joli  arbuste  qui  ne  parvient  guère 
qu’à  six  pieds  de  haut.  On  le  cul- 
tive dans  beaucoup  de  jardins  où 
il  réussit  fort  bien.  C’est  dans 
une  planche  de  terre  de  bruyère  , 
située  à quelque  distance  des  mas- 
sifs et  inclinée  au  midi,  qu’il  veut 
être  placé.  11  fleurit  vers  le  milieu 
de  l’été,  et  embaume  l’air  pendant 
plus  de  deux  mois.  Il  se  multiplie 
de  racines  et  de  marcottes;  sa  greffe 
réussit  aussi  sur  le  marronnier 
d’Inde,  mais, comme iln’y  apas de 
rapport  entre  leur  grosseur,  elle 
subsiste  rarement  au- delà  d’un  an. 

MATlÈPxES  FECALES.  Les 
excréments  humains  font  un  fu- 
mier excellent  et  si  actif  qu’il  ne 
doit  être  employé  qu’allié  à d’au- 
tres substances  et  à petite  dose.  Il 
serait  bon  de  jeter  de  temps  à au- 
tre dans'  les  fosses  d’aisances  de  la 
chaux,  de  la  sciure  de  bois,  de 
la  tourbe  ou  de  la  terre  pour  ab- 
sorber les  urines  auxquelles  les 
excréments  sont  mêlés.  Lorsqu’on 
emploie  la  chaux  en  quantité  suf- 
fisante , les  fosses  deviennent  ino- 
dores , et  le  fumier  qu’on  obtient 
est  si  sec,  si  friable  qu’on  peut  le 
répandre  à la  main.  Il  ne  faut  ja- 
mais emploYt-'r  les  excréments  sans 
mélange.  Leur  activité  les  rendrait 
nuisibles.  Deux  charretées  de  ce 
fumier  mêlé  à dix  de  terre  et  une 
de  chaux , suffisent  pour  un  acre 
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de  blé  ou  d’orge.  Dans  le  premier 
cas  , on  le  répand  au  commence- 
ment du  printemps;  et,  dans  le 
second , quand  on  sème.  On  l’en- 
terre à la  herse  ou  lorsque  la  plante 
est  encore  très  jeune.  Cet  engrais 
est  très  favorable  aux  récoltes  se- 
mées au  semoir. 

L’exemple  de  plusieurs  siècles 
et  de  plusieurs  pays  prouve  que  les 
matières  fécales  sont  un  engrais 
avantageux  pour  les  terres  froides 
et  pour  la  plupart  des  productions. 
Si  le  contraire  arrive , cela  vient 
de  ce  que  la  saison,  ou  le  sol,  ou  la 
quantité  ne  convenait  pas. 

Les  Flamands  emploient  les 
matières  fécales  dans  leur  état  na- 
turel, en  les  faisant  servir,  la  pre- 
mière année , àla  culture  des  plan- 
tes à huile , à chanvre  et  à lin , et 
la  seconde  à rapporter  de  beaux 
grains.  Quelquefois  aussi  ils  les 
font  dessécher  et  les  réduisent  à 
l’état  pulvérulent,  pours’en  servir 
pour  la  végétation  du  colza.  Les 
fourrages  soit  secs  , soit  verts,  pro- 
venant des  terres  fumées  de  la 
sorte , n’ont  jamais  paru  déplaire 
aux  bestiaux. 

On  voit  dans  les  transactions 
de  la  société  des  arts  de  Londres 
pour  179g,  les  expériences  que 
M.  S.  Middleton  a faites  avec  cet 
engrais  : « J’en  ai  répandu  sur  mes 
terres  ces  quatre  ou  cinq  dernières 
années,  dit-il,  pour  la  valeur  de 
cent  livres  sterling  environ,  à rai- 
son de  deux  à quatre  charges  par 
acre.  11  en  est  résulté  une  lertilité 
si  étonnante,  qu’aucunaulreengrais 
ne  peut  lui  être  comparé  , du 
moins  la  première  année  ; la  se- 
conde , ses  effets  sont  encore  sen- 
sibles, mais  la  troisième  ils  sont  à 
peu  près  nuis  : d’où  je  conclus  que, 
lorsqu’il  s’agit  d’une  terre  en  bon 
état , l’emploi  de  deux  charges  par 
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acre  chaque  année  suffit  pour  la 
I maintenir  constamment  telle;  et 
I que  s’il  est  question  d’une  terre 
I épuisée  , il  faut  en  mettre  quatre  à 
cinq  charges  par  acre,  si  on  con- 
I tinue  à en  mettre  annuellement  la 
moitié  , on  lui  conservera  une 
I grande  fertilité. 

« Un  fermier  du  Lancashire  a 
recueilli  56  bushels  de  blé  par 
acre,  ce  qui  est  si  fort  au-dessus  de 
la  moyenne  qu’on  ne  savait  com- 
ment expliquer  ce  fait.  Je  suis 
porté  à croire  que  les  matières 
fécales  contenues  dans  le  compost 
qu’il  avait  répandu  sur  son  champ, 
ont  occasioné  cet  étonnant  pro- 
duit. 

» Il  avait  répandu  8o  tonnes  de 
ce  compost,  formé  de  matières 
fécales,  de  cendres,  de  charbon, 
et  de  balayures  des  rues,  et  le  ter- 
rain sur  lequel  il  le  mit  était  de 
onze  acres.  C’était  donc  un  peu 
plus  de  sept  tonnes  par  acre.  On 
ne  sait  pas  dans  quelle  propor- 
tion étaient  ces  diverses  substances,, 
mais  il  n’y  a pas  d’apparence  qu’il 
y ait  eu  moins  de  quatre  tonnes 
de  matières  fécales. 

» 11  est  certain,  ajoute  l’auteur, 
que  l’herbe  que  produit  cct  en- 
grais, peut  engraisser  le  gros  bé- 
tail en  beaucoup  moins  de  temps 
que  tout  autre.  » ( Fbj.  Pou- 
DR£TTE.  ) 

Mauves.  Famille  de  plantes 
qui  renferme  plus  de  cin<iuante 
espèces,  la  plupart  employées  en 
médecine  : de  ce  nombre  sont  : 

La  mau\>e  sauvage  ou  grande 
mauve.  Elle  croît  très  abondam- 
ment autour  des  villages,  dans  les 
jardins,  les  cours,  les  rues,  fleurit 
tout  l’été,  s’élève  à deux  pieds  et 
plus,  et  forme  des  touffes  quelque- 
fois très  étendues.  Sa  saveur  est 
fade  et  mucilagineusc  : elle  est 
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émolliente  et  laxative  ; on  en  fait 
un  grand  usage  en  médecine,  soit 
h l’intérieur , soit  à l’extérieur. 
Les  bestiaux  la  mangent  rarement. 
Comme  elle  abonde  autour  des 
fermes  où  elle  gêne  la  végétation 
des  graminées  utiles,  on  l’arrache 
pour  faire  de  la  litière,  et  augmen- 
ter la  masse  des  fumiers.  Sesfleurs 
qui  sont  assez  variées,  lui  donnent 
une  place  dans  les  jardins  paysa- 
gers. 

La  mauve  à feuilles  rondes  ou 
petite  mauve.  Tout  ce  qu’on  a dit 
de  la  précédente  peut  lui  être  ap- 
pliqué, à cela  près  qu’elle  n’a  pas 
comme  elle  la  faculté  d’orner. 

La  mauve  frisée.  Elle  est  origi- 
naire du  Levant,,  et  se  cultive  dans 
les  jardins  où  elle  offre  un  joli 
coup  d’œil , lorsqu’elle  est  conve- 
nablement placée  ; par  malheur 
elle  est  annuelle.  Elle  se  multiplie 
de  ses  graines  qu’on  sème  au  prin- 
temps sur  couche  et  sous  châssis. 
On  repique  le  plant  dans  un  ter- 
rain léger  et  chaud  aussitôt  qu’il  a 
quelques  pouces  de  haut.  Elle  est 
sensible  à la  gelée. 

La  mauve  alcée.  Elle  a les  fleurs 
grandes,  purpurines;  croît  dans 
les  bois,  et  fleurit  au  milieu  de 
l’élé.  C’est  une  plante  élégante  et 
qui  figure  très  bien  dans  les  jar- 
dins paysagers. 

La  mauve  musquée  a les  fleurs 
rougeâtres  et  odorantes.  Ses  autres 
caractères  sont  les  mêmes  que 
ceux  de  la  précédente,  seulement 
elle  s’élève  moins  haut. 

MÉLAMPIRE.  Genre  de  plan- 
tes dont  trois  sont  très  communes 
et  intéressent  le  cultivateur.  La 
première,  et  la  plus  importante  à 
connaître  , est  la  mélampire  des 
champs.  Elle  se  trouve  en  effet 
abondamment  au  rriilieu  des  blés 
mal  soignés  , principalement  dans 
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les  terres  nnîdiocrcs.  Elle  fleurit 
au  milieu  de  l’clé,  et  porte  des 
graines  qui  tombent  long-temps 
avant  que  les  fleurs  des  branches 
soient  épanouies.  Elle  est  pre^sque 
toujours  en  pleine  végétation  à l’é- 
poque de  la  moisson,  à moins  que 
le  terrain  soit  aride  et  chaud;  elle 
nuit  en  conséquenceà  celle  des  blés 
dont  elle  altère  même  la  paille,  si 
elle  n’est  pas  bien  desséchée  au 
moment  où  on  amoncelle  les  ger- 
bes; mais  ce  n’est  pas  là  que  se 
bornent  ses  inconvénients.  Le  pins 
grave  est  de  rendre  une  graine  qui, 
mêlée  au  froment,  lui  transmet  un 
goût  désagréable , et  même  con- 
traire à la  santé.  La  farine  dans 
laquelle  il  en  entre  , fait  un  pain 
noir,  d’une  odeur  piquante,  d’une 
saveur  amère,  marqueté  de  taches 
noirâtres  dues  à des  fragments  qui 
ont  échappé  à l’action  de  la  meule. 
Il  faut  avoir  l’habilude  d’en  man- 
ger pour  n’être  pas  incommodé. 

La  mélampire  n’est  pas  facile  à 
détruire  ; le  sarclage  n’y  peut  pres- 
que rien,  parcequ’elle  pousse  tard, 
et  qu’elle  n’est  pas  encore  très 
grande  quand  le  blé  monte  en  épi. 
Sa  graine  se  conserve  dans  la  terre 
pendant  plusieurs  années , lors- 
qu’elle est  à deux  ou  trois  pouces 
de  profondeur,  de  sorte  que  les 
labours  la  ramènent  successive- 
ment à la  surface.  La  seule  chose 
à faire  est  d’adopter  un  bon  sys- 
tème d’assolement,  c’est  à dire  de 
semer  après  du  blé  des  prairies  ar- 
tificielles qui  ne  permettent  pas  à 
la  mélampire  de  se  reproduire  ; de 
faire  succéder  à ces  prairies  des 
pommes  de  terre , des  haricots  et 
autres  cultures  qui  conduisent  au 
même  résultat  par  les  binages 
qu’on  est  obligé  de  donner  à la 
terre.  Une  précaution  essentielle 
après  cela , c’est  de  ne  semer  que 
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des  blés  parfaitement  pu'gés  de 
celte  plante  pernicieuse. 

Dans  quelques  endroits  où  la 
mélampire  abonde  , on  coupe  le 
blé  au-dessus  de  ses  têtes  pour  en 
conserver  le  fanage  aux  bestiaux 
qui  en  sont  fous  fort  avides.  Les 
vaches  la  préfèrent  même  à toute 
autre  graminée  ; celles  qui  en  man- 
gent donnent  du  lait  et  du  beurre 
d’excellente  qualité.  On  pourrait 
donc,  jusqu’à  un  certain  point,  la 
cultiver  pour  fourrage  , mais  elle 
vient  mal  lorsqu’on  la  sème  seule; 
il  est  en  outre  difficile  de  recueillir 
de  bonne  graine , attendu  que  la 
première  tombe,  comme  on  Ta 
dit  plus  haut , avant  la  formation 
des  dernières;  elle  ne  vit  d’ailleurs 
qu’une  année,  et  est,  sous  ce  rap- 
port, fort  inférieure  à la  luzerne, 
au  trèfle  et  autres  plantes  vivaces. 

La  mélampire  des  prés  ou  rou- 
geole croît  dans  les  prés,  quelque- 
fois en  telle  abondance  qu’elle 
couvre  toutes  les  autres  plantes. 
Les  bestiaux,  et  surtout  les  vaches, 
la  recherchent  avec  la  même  avi- 
dité que  la  précédente  dont  elle 
partage  l’influence  sur  le  lait  et  le 
beurre.  Précieuse  sous  ce  rapport, 
elle  n’en  est  pas  moins  nuisible 
aux  prairies,  parcequ’elle  s’oppose 
à la  croissance  desgraminées  et  au- 
tres herbes  ; qu’elle  perd  beaucoup 
à la  dessiccation,  et  se  réduit  alors 
facilement  en  poudre.  Elle  n’est 
pas  d’ailleurs  susceptible  d’une  se- 
conde coupe , puisqu’elle  est  an- 
nuelle ; il  est  par  conséquent  utile, 
sinon  de  la  détruire  , au  moins  de 
l’arracher  avant  sa  floraison  afin 
de  l’empêcher  de  se  multiplier  au- 
delà  de  certaines  limites  : dans  ce 
cas  on  la  donne  en  vert  aux  bes- 
tiaux. 

La  mélampire  des  bois  est  an- 
nuelle , et  se  trouve  en  quantité  , 
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tjuelqucfois  considérable,  dans  les 
bois  montagneux.  Elle  possède  les 
memes  propriétés  que  les  précc- 
déniés,  et  sert  aux  memes  usages. 

MÉLANGES.  L’usage  de  mê- 
ler différenteis  graines  dans  le  mô- 
me semis,  ou  divers  sujets  dans  la 
môme  plantation , est  commun  à 
presque  tous  les  pays.  Quelques 
agriculteurs  ont  blâmé  , d’autres 
approuvé  cette  méthode  : elle  a ses 
avantages  et  ses  inconvénients  ; 
mais  appliquée  avec  réserve  , elle 
est  moins  nuisible  qu’utile  aux 
produits  des  récoltes. 

Le  seigle  , comme  on  sait , est 
plus  précoce  que  le  froment;  si  on 
les  sème  et  coupe  ensemble,  l’im 
sera  nécessairement  plus  mûr  que 
l’autre.  11  est  cependant  des  ter- 
rains où  cette  pratique  est  utile  , 
pareeque  là,  l’un  des  deux  réussit 
suivant  que  l’année  est  sèche  ou 
pluvieuse. 

Les  plantes  grimpantes  telles 
que  la  vesce,  la  gesse,  les  pois 
gris,  profitent  mieux  lorsqu’on  les 
sème  avec  du  seigle  , de  l’avoine  , 
du  blé  , aux  tiges  desquelles  elles 
s’attachent. 

Les  pois  et  les  haricots,  semés 
dans  une  plantation  de  maïs,  s’en- 
tortillent autour  de  ses  tiges  qui 
lui  tiennent  lieu  de  rames;  déplus, 
elles  en  ombragent  le  pied,  ce  qui 
fait  bien  quelquefois. 

11  est  toujours  utile  de  semer 
avec  letrèlle,  la  luzerne,  le  sain- 
foin , etc.,  de  l’avoine  et  de  l’orge  ; 
attendu  que  ces  dernières  plantes 
garantissent  les  premières  du  hâle 
pendant  les  premiers  mois  de  la 
végétation.  On  fait  en  outre  une 
récolte  qui  paie  la  semence  et  les 
frais  de  culture  qu’on  perdrait  sans 
cela. 

Les  forêts  formées  d’une  grande 
variété  d’arbres  subsistent  plus 
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long-temps  que  celles  qui  n’en  con- 
tiennent que  d’une  espèce. 

TJnmojcn  de  conserver  une  hu- 
midité favorable  aux  pieds  des  pé- 
pinières plantées  en  terres  sèches 
et  sablonneuses,  c’est  de  semer  des 
légumes  entre  les  rangs  des  arbres 
qui  ont  un,  deux  ou  trois  ans. 

Des  raves,  de  la  navette,  de  la 
spergule,  semées  un  mois  avant 
la  récolte,  sur  des  blés,  de  l’orge, 
du  chanvre,  lèvent  à l’ombre  de 
leur  tige,  et  gagnent  d’autant  plus 
de  temps  pour  opérer  leur  entier 
développement. 

Dans  les  jardins  maraîchers  on 
sème  constamment,  chaque  sai- 
son , trois  sortes  de  légumes  dans 
la  même  planche,  soit  en  même 
temps,  soit  à quelque  jours  de  dis- 
tance, de  manière  que  la  plus  pré- 
coce né  nuise  pas , et  ne  soit  pas 
gênée  par  celle  qui  lui  succède , et 
celle-ci  par  la  troisième  qui  doit 
rester  trois  ou  quatre  mois  en  place. 

11  est  inutile  de  pousser  plus 
loin  les  expériences;  on  se  con- 
vaincra facilement  de  l’importance 
du  principe  que  nous  venons  d’é- 
tablir ; cependant  il  ne  faut  pas 
qu’il  dépasse  certaines  bornes.  Des 
racines  trop  rapprochées,  et  une 
ombre  considérable  altèrent  la  qua- 
lité et  la  quantité  des  récoltes  ; c’est 
à l’agriculteur  à apprécier  les  cir- 
constances où  il  convient  d’en  faire 
l’application. 

MÉLÈSE  (D’EuROPE).Arbrede 
la  famille  des  conifères  qui  s’élève 
à une  hauteur  considérable.  Il  a le 
tronc  droit,  bien  filé  , vient  natu- 
rellement sur  les  montagnes.  Son 
feuillage  d’un  vert  tendre,  la  forme 
pyramidale  qu’il  affecte  commu- 
nément, le  font  rechercher  dans 
les  jardins  de  plaisance  et  les  parcs. 

11  se  multiplie  de  graines  qu’on 
sème  au  printemps  dans  le  ter- 
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reau,  dans  le  sable,  et  mieux  en- 
core dans  la  terre  de  bruyère.  Le 
plant  est  bon  à transplanter  la  pre- 
mière année,  si  on  le  met  en  pé- 
pinière ; si  on  le  destine  à une  plan- 
tation forestière,  on  attend  que  la 
seconde  soit  révolue.  (3n  le  sème 
souvent  en  plein  champ  dans  le 
courant  d’avril  ; on  met  douze  à 
quinze  livres  de  graines  par  ar- 
pent, et  on  abandonne  le  semis  à 
lui-même.  Quand  le  mélèze  est 
une  fois  fixé  au  sol,  et  assez  élevé 
pour  produire  des  semences,  il  se 
perpétue  de  lui-même  par  scs  grai- 
nes qui  germent,  lèvent  et  forment 
une  pépinière  naturelle,  sans  que 
la  main  de  l’homme  intervienne. 

Le  mélèze  produit  de  la  téré- 
benthine, fournit  un  bols  durable 
qui  se  débite  pour  faire  des  pou- 
tres, couvrir  des  maisons  j et  qui 
est  presque  imperméable  à l’eau. 
11  s’emploie  à la  confection  des 
aqueducs,  des  gouttières,  et  sert  à 
fabriquer  des  tonneaux  qui  durent 
long-temps  sans  laisser  évaporer 
les  fluides  qu’ils  renferment. 

11  fournit  annuellement  pendant 
une  quarantaine  d’années,  sept  à 
huit  livres  de  térébenthine.  11 
donne  aussi  une  manne  qui  se 
trouve  sur  ses  feuilles  en  petits 
grains,  et  qui  est  purgative  comme 
celle  du  frêne. 

MÉLILOT.  Plante  léguml- 
neuse  qui  se  rapproche  du  trèfle. 
On  en  reconnaît  une  douzaine  d'es- 
pèces dont  quatre  méritent  d’être 
distinguées. 

Le  mélilot  blanc  ou  mélilot  de  Si- 
bérie s’élève  de  six  à huit  pieds  et 
même  plus.  C’est  un  des  meilleurs 
fourrages  qu’on  puisse  donner  aux 
bestiaux;  tous  l’aiment  tant  en 
vert  qu’en  sec.  On  en  fait  trois  et 
quelquefois  quatre  coupes,  qui 
fournissent  prodigieusement.  Les 
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terrains  légers  et  humides  sont 
ceux  qu’il  préfère;  cependant  il 
vient  dans  tous  ceux  qui  ne  sont 
pas  aquatiques.  Ses  graines  se  don- 
nent aux  volailles  et  aux  cochons. 
Les  liges  des  pieds,  qu’on  réserve 
pour  cet  objet,  sont  très  propres  à 
chauffer  le  four,  à augmenter  la 
masse  des  fumiers,  h faire  de  la 
potasse,  etc.  Cultivé  avec  la  vesce 
de  Sibérie,  le  mélilot  blanc  est 
d’un  rapport  plus  considérable.  La 
durée  de  ces  plantes  est  la  même  ; 
elles  poussent,  fleurissent  en  mô- 
me temps.  Les  racines  pivotantes 
de  la  première  ne  nuisent  pas  aux 
racines  traçantes  de  la  seconde. 

L’un  fournit  une  nourriture  sub- 
stantielle et  échauffante  dont  les 
effets  sont  modifiés  parJe  fourrage 
tendre  et  aqueux  de  l’autre. 

Le  mélilot  officinal,  est  annuel 
ou  bisannuel,  et  croît  dans  lesbois, 
les  champs,  les  haies  ; ses  feuilles 
sont  odorantes  et  d’une  saveur 
amère.  On  en  fait  usage  à l’exlé- 
rieur  et  à l’intérieur  comme  lave- 
ment. L’eau  qu’on  en  relire  par 
la  distillation  sert  à exalter  les  au- 
tres parfums.  Il  abonde  quelque- 
fois au  point  d’étouffer  les  blés.  On 
a beaucoup  de  peine  à en  purger 
les  champs , pareequ’une  partie 
de  ses  graines  tombe  avant  la  mois- 
son. Ce  n’est  que  par  des  assole- 
ments bien  entendus  qu’on  y par- 
vient complètement. 

Tous  les  bestiaux,  les  moutons 
et  les  chevaux  surtout,  sont  avides 
de  ce  fourrage  ; ils  le  mangent  en 
sec,  mais  le  préfèrent  coupé  avant 
safloraison.  Le  foin,  aromatisé  par 
lui,  est  d’un  goût  plus  agréable. 
Tout  terrain,  pourvu  qu’il  ne  soit 
point  aquatique,  lui  convient.  Il 
réussit  parfaitement  dans  les  sols 
arides,  mais  vient  moins  haut  que 
dans  les  bons  fonds. 
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rtiélilot  hîcii  y loticv  ouüj cint y 
banmier,  Irèjlc  musqué , elc.  vit 
comme  le  précèdent,  et  s élève  de 
deux  à trois  pieds.  1 outes  ses  par- 
ties, et  surtout  ses  ramilles,  lleu- 
ries  ou  chargées  de  fruits,  exhalent 
une  odeur  forte  et  agréable  qui  de- 
vient plus  intense  après  la  dessic- 
cation. Les  abeilles  ont  une  prédi- 
lection particulière  pour  ses  tleurs, 
et  c’est  leur  rendre  service  que  d’en 
semer  dans  le  voisinage  de  leur 
rucher. 

Les  sommités  des  liges  servent 
à embaumer  les  appartements,  les 
meubles;  on  les  fait  entrer  dans 
les  sachets  odorants  , on  en  ex- 
trait une  eau  par  la  distillation; 
enlin  on  applique  ce  inélilol  à tous 
les  usages  précédents. 

Les  trois  espèces  que  nous  ve- 
nons de  décrire  peuvent  être  em- 
ployées à rorneinent  des  jardins, 
où  quelques  touffes  bien  disposées 
offrent  un  joli  coup  d’œil.  C’est 
I néanmoins  la  dernière  qu’on  pré- 
I fère  à cause  de  son  odeur.  On  sème 
sur  un  bon  labour  en  automne  et 
au  printemps,  suivant  qu’on  veut 
avoir  des  pieds  plus  ou  moins 
forts,  plus  ou  moins  précoces. 
C’est  le  premier  mode  que  l’on 
suit  dans  la  grande  culture,  atten- 
du qu’elles  lèvent  avant  l’hiver,  et 
poussent  de  bonne  heute  aü  prin- 
temps, ce  qui  permet  de  faire 
lusieurs  coupes.  Elles  figurent  très 
ien  dans  les  assolements . mais 
veulent  dtre  semées  après  le  blé. 

I^.  mélilot  houblonnef.y  dont  il  nons 
I reste  à parler  ressemble  au  trèfle, 

I d’où  lui  vient  le  nom  de  pclil  irèjle 
jaune.  Il  est  annuel , s’élève  à un 
pied  , et  croît  abondamment  dans 
les  sols  sablonneux  , sur  les  jachè- 
res; sa  lige  est  très  rameuse;  sc< 
fleurs,  (pii  se  rapprochent  <iu  cha- 
ton du  houblon , s’épancuissenl  à 
T.  il. 
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la  fin  de  l’été.  Scs  fanes  forment 
un  excellent  fourrage  pour  les 
chevaux,  (^’est  une  des  plantes  les 
moins  funestes  aux  céréales;  ce- 
pendant, comme  elle  nuit  à la  pro- 
preté des  champs , il  faut  autant 
que  possible  l’empêcher  de  s’y 
établir,  saut  .à  en  semer  i part  pour 
les  bestiaux. 

MÉLISSE.  Sa  racine  est  li- 
gneuse, longue,  ronde  et  fibreuse; 
ses  tiges  sont  nombreuses,  et  s’é- 
lèvent à la  hauteur  de  deux  pieds 
environ;  scs  feuilles  sont  oblon- 
gues  et  pointues,  recouvertes  de 
petits  poils  courts,  dentelées  sur 
les  bords , d’un  vert  clair,  d’une 
odeur  de  citron  fort  agréable,  et 
d’un  goût  un  peu  âcre.  Scs  feuilles 
s’emploient  quelquefois  dans  les 
fournitures  de  salade,  et  qLielque- 
fois  aussi  dans  les’oitteleltes;  mais 
infusées  dans  un  demi-setierd’eau, 
elles  sont  souveraines  pour  une 
foule  de  maladies.  Elles  servent  h 
préparer  l’eau  des  Carmes  y l’eau  de 
métisse,  dont  on  fait  usage  pour  le? 
coliques  et  la  suppression  des  rè- 
gles. Celte  plante  ne  se  multiplie 
communément  que  de  plants  en- 
racinés, quoiqu’elle  vienne  éga- 
lement de  graine.  On  sépare  les 
rejetons  des  vieux  pieds  qui  en 
produisent  beaucoup,  et  on  les 
plante  au  mois  de  mars  en  bonne 
terre  qu’on  fume  avec  soin,  ét 
qu’on  choisit  urr  peu  ombragée; 
elle  réussit  parfaitement  autour 
des  arbres  fruitiers.  Elle  èst  sujette 
à dégénérer;  lorsqu’on  s’en  aper- 
çoit, il  faut  la  ','élruire  et  en  re- 
mettre d’autre  plus  franche  qu’on 
peut  élever  de  Semence.  Si  on  n’a 
pas  la  facilité  d’en  trouver  dans 
son  voisinage,  il  en  vient  naturel- 
lement dans  les  bois,  én  certains 
pays,  qu’il  faut  bien  distinguer  de 
la  mélisse  sauva, ge  dont  rôdeur  est 
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lort  (Idsagréablc.  Cdle  dont  il  s’a- 
git se  coupe  tous  les  ans  en  au- 
tomne, à fleur  de  terre  et  repousse 
au  j)rinlemps;  elle  se  soutient  en 
place  pendant  fort  long-temps,  et 
brave  le  mauvais  temps. 

MELONS.  La  melonnière  doit 
titre  exposée  au  levant,  au  midi, 
et  même  au  couchant,  si  la  chose 
est  possible.  On  l’entoure  de  mu- 
railles et  de  paillassons  dont  la 
hauteur,  dans  le  fond  qui  en  de- 
dans est  en  face  du  midi,  ne  peut 
être  moindre  de  quatre  à cinq 
pied.s,  pour  la  garantir  des  vents 
du  nord;  les  trois  autres  vont  en 
diminuant,  afin  de  ménager  une 
enli  te  plus  facile  aux  rayons  du  so- 
leil , et  de  porter  moins  d’ombrage 
en  di  dans.  Si  le  mur  du  fond  a cinq 
pieds,  le  mur  opposé  en  aura  trois 
en  dehors  et  quatre  en  dedans,  par- 
eeque  le  sol  de  la  melonnière  aura 
un  pied  de  pente  en  face  du  midi, 
pour  l’écoulement  des  eaux.  11  se- 
rait à désirer  que  ce  sol  lût  sec  et 
battu,  avec  de  la  terre  et  un  pouce 
de  cailloutage. 

On  pratique  dans  la  melonniè- 
re, i“  un  bassin  ou  une  cuvette 
capable  de  contenir  une  certaine 
quantité  d’eau,  attendu  que  rien 
n’est  plus  contraire  aux  melons 
que  l’eau  crue  fraîchement  tirée 
du  puits;  2°  un  petit  appentis  pour 
mettre  à couvert  les  cloches,  les 
paillassons  et  les  instruments  du 
jardiirage  nécessaires  aux  couches, 
afin  de  les  avoir  sous  la  main  ; 
3“  une  espèce  de  terrain  destiné  à 
faire  des  élèves  ppur  l’embellisse- 
ment du  jardin  de  propreté  ; 4"  un 
trou  à fumier,  où  on  dépose  les 
épluchures  des  herbages  qui  doi- 
vent s’y  consommer;  5“  une  place 
pour  L grande  litière  et  pour  le 
terreau  des  vieilles  couches,  quand 
on  les  démolit. 
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il  existe  une  multitude  d’esficres 
de  melons  ; nous  n’indiquerons 
que  les  plus  connus  et  les  plbs  le- 
cherchés  par  les  curieux. 

1.  Melon  sucrin,  petite  espèce, 
très  bon  et  le  plusliatif;  delà  for- 
me d’une  grosse  orange. 

2.  Melon  sucrin,  grosse  espèce, 
très  bien  fait,  moins  hâtif  que  le 
premier  ; mais  il  mûrit  plus  tôt  que 
ceux  d’une  autre  espèce. 

3.  Melon  sucrin  long;  il  succède 
au  premier.  Ces  trois  espèces  ne 
brodent  presque  pas. 

4-  Melons  des  carmes;  il  y en  a 
de  longs  , de  ronds  et  de  blancs  a 
l’extérieur.  Ils  sont  forts  bons, 
assez  bâlifs,  et  ont  une  broderie 
très  fine;  leur  chair  est  jaune  lors 
de  la  maturité. 

5.  Melon  romain  ; il  imite  assez 
celui  des  carmes  ; il  vient  très  rond  ; 
il  est  tendre  à mûrir,  et  est  pres- 
que toujours  bon. 

6.  Melon  de  l’Archipel,  long  et 
très  bon. 

7.  Melon  de  Langeais  en  3'ou- 
raine,  brode  peu,  assez  gros  et  long. 

8.  (iros  melon  de  Langeais  à 
côtes,  brode  peu , a la  chair  jaune 
et  est  très  bon. 

g.  Melon  dit  de  Saint-Nicolas 
de  la  Grave,  long,  fort  sucré;  sa 
broderie  est  très  fine. 

10.  Melon  dit  de  Saint-Nicolas, 
à côtes,  est  plus  gros  et  moins  long 
que  le  précédent;  il  a une  fort 
belle  chair. 

1 1.  Melon  Morin  , est  le  plus 
gros  des  melons  cultivés;  il  brode 
beaucoup  plus  que  les  autres,  et  a, 
à son  extrémité , la  forme  d’une 
étoile. 

12.  Melon  à chair  verte  et  ,à  cô- 
tes; il  est  très  petit,  a beaucoup 
de  suc,  et  est  fort  hâtif. 

13.  iMelon  de  Naples;  il  est 
long  et  a la  chair  jaune. 


i4»  Melon  (le  Mullc  ; il  mûrit 
en  hiver,  est  vert  jnscjn  à sa  îiiatu- 
rité,  et  un  peu  pointu  par  le  bout: 
ce  n’est  pas  un  ûes  meilleurs  , du 
moins  dans  nos  contrées. 

15.  Petit  melon  de  Malle,  à 
chair  blanche  ethroderie  très  fine  ; 
Il  est  bon  et  hâtif. 

16.  Petit  melon  de  Malle,  à 
chair  rouge,  bien  brodé , très  bon  : 
c’est  le  plus  hâtif. 

17.  ÜVIelou  d’Espagne  , reste 
long-temps  vert  et  fort  long,  très 
dûr  à mûrir,  et  un  peu  fade. 

18.  Melon  de  Tours,  d’une  gros- 
seur ordinaire  , assez  bon,  et  peu 
difficile  à mûrir. 

ig.  Melon  d’Italie  , fort  dur  à 
mûrir,  aux  environs  de  Paris  sur- 
tout. 

20.  Melon  cantalcupe  noir,  très 
hâtif,  un  peu  long,  et  très  bon. 

21.  Melon  canlaleupe  de  la  pe- 
tite espèce,  et  de  la  grosseur  d’une 
orange;  il  est  excellent,  très  rond, 
et  a des  bosses. 

22.  Melon  cantalcupe  d’orange, 
est  fort  gros,  bien  rond,  bossu  et 
très  bon. 

28.  Melon  cantaleupe  d’AsIra- 
can  ; il  est  de  grosseur  au-delà  de 
l’ordinaire. 

24.  Melon  cantaleupe  romain, 
fort  long. 

25.  Melon  cantalcupe  de  Quer- 
Cy,  très  bon. 

26.  Melon  cantaleupe  de  Castcl- 
naudary. 

27.  Melon  canlaleupe  de  Bou- 
vert. 

28.  Melon  canlaleupe  d’Anjou, 

I noir  et  bossu. 

29.  Melon  cantalcupe  ananas, 
.à  côtes;  il  est  plus  long  que  rond, 
s et  a une  espèce  de  couronne  à son 

extrémité. 

30.  Melon  cantalcupe  doré. 

31.  Melon  canlaleupe  argenté. 


32.  Melon  canlaleupe  noir, 
bossu  et  à chair  blanche. 

33.  Melon  canlaleupe  plat  et  à 
chair  rouge. 

34.  Melon  cantaleupe  bossu  et 
à chair  verte. 

Tous  ces  melons  cantaleupes 
sont  ordinairement  très  bons,  hâ- 
tifs ou  tardifs,  suivant  le  temps  on 
ils  ont  été  semés. 

35.  Melon  d’eau  à chair  verte 
ou  Angou('i,  pas  trop  bon. 

36.  Melon  d’eau  à chair  rouge  , 
très  rond  et  médiocre. 

37.  Melon  d’eau  à chair  blan- 
che , exlrômement  gros. 

Ces  trois  sortes  de  melons  se- 
raient plutôt  bonnes  à confire,  si 
elles  en  valaient  la  peine. 

38.  Melon  de  Minorque , à chair 
rouge,  d’une  belle  grosseur,  très 
bon , a une  broderie  très  fine. 

3g.  Melon  pastèque,  des  plus 
gros  ; sa  peau  unie  a une  raie  jaune 
et  une  verte  ; sa  chair  est  blanche, 
et  sa  graine  rouge. 

4o.  Melons  de  Sart,  à côtes  ; sa 
broderie  est  fine,  sâ  chair  est  bien 
jaune  et  très  bonne. 

Si  la  culture  de  ce  fruit  passe 
pour  être  difficile,  c’est  qu’on  le 
tourmente  trop,  soit  par  le  trans- 
port d’une  couche  sur  une  autre, 
en  l’arrachant  et  en  le  mettant  à 
nu,  soit  par  les  incisions  qu’on  lui 
fait.  Il  demande  plus  de  soin  et  d’at- 
tention que  de  peine  et  de  travail. 

On  se  plaint  de  la  rareté  des 
bons  melons  ; la  raison  en  est  bien 
simple;  ils  viennent  dans  le  ter- 
reau à force  d’eau , excepté  ceux 
sous  châssis,  qui  sont  meilleurs. 

On  prépare  dans  le  mois  de  jan- 
vier les  couches  pourles  melonsqui 
seront  bons  à mettre  en  place  à la 
fin  de  mars.  Au  lieu  de  les  faire  sui- 
vant l’usage,  en  relroussant'seule- 
ment  le  fumier  par  lits  posés  les 
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uns  sur  les  autres,  il  convient  de 
l’entasser  et  de  le  louler,  afin  qu’il 
conserve  sa  cbalenr,  et  que  i’nir 
n’y  puisse  pénétrer,  et  de  donner 
aux  couches  trois  pieds  de  haut, 
au  lieu  de  dix-huit  pouces;  par 
ce  moyen , les  humidités  du  bas 
repoussées  par  l’air,  se  répandent 
plus  difficilement  sur  les  couches 
que  quand  elles  sont  si  proches  de 
la  terre. 

11  ne  faut  point  faire  son  ré- 
chaud postérieurement  à sa  cou- 
che, mais  en  même  temps.  Dès 
qu’on  la  dresse,  on  le  bat  bien, 
eu  sorte  qu’il  appuie  fortement 
contre  elle,  et  qu’il  l’entoure  pour 
être  rei'iouvelé  au  besoin.  11  faut 
qu’il  excède  de  six  pouces  la  su- 
perficie de  la  couche,  sans  quoi  les 
plantes  et  la  terre  qui  les  garnit 
seraient  refroidies,  au  lieu  d’etre 
réchauffées.  On  lui  donne  au  moins 
un  pied  d’épaisseur,  qui  entretient 
la  chaleur  assez  long-temps,  et  on 
le  défait  avant  ([u’il  soit  tout-à-fait 
refroidi  pour  le  rabattre  , on  y 
môle  du  fumier  chaud,  et  on  le 
remet  tout  de  suite  en  place. 

Au  lieu  de  terreau  ordinaire,  il 
vaut  mieux  prendre  une  terre  com- 
posée comme  suit  ; 

Terre  franche,  moitié  ; 

"l’erreau  vif  et  gras , un  quart. 

L’autre  quart  sera  formé  de 
crottin  de  mouton , de  crottin  de 
cheval  ou  encore  mieux  de  mulet, 
de  fiente  de  pigeon,  amoncelée 
durant  un  an,  de  bouse  de  vache 
Lien  consommée  et  de  poudrette. 
On  suppléera  à celles-ci  par  les 
terres  d’égoûts,  les  curures  de 
marcs , les  boues  des  voieries. 

On  passe  à la  f.lalc  la  terre 
franche  et  le  terreau  vif;  on  émiette 
séparément  les  autres  ingrédients 
avant  de  les  battre  ensemble,  on 
les  mêle  avec  les  deux  premiers. 
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et  on  les  incorpore  avec  soin.  On 
emploie  huit  à neuf  pouces  d’é- 
jiaisseur  de  celte  ferre  factice, 
qu’on  met  en  talus;  on  on  borde  la 
couche,  qu’on  garnit  comme  suit, 
quand  elle  est  à son  degré  de  cha- 
leur. Dans  les  pots  à basilic,  rein- 
plis  de  cette  terre  factice,  on  sème 
des  graines  de  melons  , de  con- 
combres, ou  de  toute  autre  plante 
qui  demande  de  la  chaleur,  et  on 
les  enfonce  jusqu’au  bord  dans 
toute  l’étendue  de  la  couche;  une 
cloche  peut  en  couvrir  trois;  quand 
il  est  question  de  les  changer  de 
couche , on  fait  à l’égard  de  la  se- 
conde ce  qui  a été  pratiqué  pour 
la  première. 

A la  troisième  et  dernière,  an 
lieu  de  mettre  les  petits  pots  dans 
la  terre  composée,  on  les  renverse 
dans  la  main , sans  entamer  ni  dé- 
ranger les  mottes,  qu’on  place  en 
échiquier,  à trois  pieds  de  distance 
l’une  de  l’autre,  dans  un  trou  plus 
bas  de  deux  pouces,  et  on  pousse 
doucement  la  terre  voisine  pour 
les  accoter,  et  on  y verse  de  l’eau. 
Les  racines  blanches  qui  tapissent 
le  dessous  et  les  côtés  de  la  molle, 
et  qui  étaient  .repliées  sur  elles- 
mêmes,  reprennent  alors  leur  di- 
rection naturelle,  et  s’enfoncent 
dans  la  terre  nouvelle  qui  les  en- 
vironne. 

Ces  melons  alongent  leurs  bras, 
qu’on  ne  taille  que  lorsqu’ils  ont 
acquis  une  étendue  suffisante.  11 
faut  alors  les  pincer  à deux  veux,  cl 
tt  mesure  qu’ils  poussentdc  nouvel- 
les branches,  les  retailler  toujours 
de  même.  On  a soin  de  ne  point 
ôter  les  fausses  Heurs  qui  naissent 
au  collet  ou  h la  souche  de  leur 
pied, ni  les  lobes  de  la  graine,  que 
les  jardiniers  appellent  oreilles. 
On  les  arrose,  et  on  ne  mouille 
point  leurs  feuilles,  de  peur  de  la 
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rouille,  mais  seulcinciil  leur  [jled, 
autour  duquel  on  pratique  un  bas- 
sin. Une  tige  de  melon  en  porte 
ordiuairciiicnt  deux  , et  il  est  rare 
qu’on  lui  en  laisse  davantage;  mais, 
eu  égard  aux  précautions  qu’on  a 
dû,  observer  en  les  élevant,  on 
peut  en  ménager  quatre  ou  cinq  , 
qui  viennent  bien  , et  qui  sont 
succulents.  Ou  taille  les  liges  avant 
les  (leurs , et  on  supprime  toutes 
les  petites.  Pour  avoir  des  melons 
tardifs  jusqu’aux  gelées,  il  suffit  de 
construire  de  la  même  manière  des 
couches  sourdes  exposées  au  midi, 
de  les  bien  plomber,  et  d’y  placer 
de  ces  melons  en  motte  qui  auront 
été  semés  plus  tard  dans  des  petits 
pots. 

Nous  avons  dit  que  les  fausses 
(leurs  et  les  lobes  des  naelons  de- 
vaient être  épargnés.  Tous  les  ma- 
raîchers sont  dans  l’usage  d’ôler 
les  feuilles  inférieures  des  cardons 
d’Espagne,  qu’ils  laissent  monter 
en  graine  d’une  année  à l’autre,  et_ 
de  couper  également  les  feuilles  de 
leurs  potirons  vers  la  fin  d’août. 
Quelques  uns  en  usent  de  même  à 
l’égard  de  leurs  melons,  dans  la 
vue,  disent- ils,  de  faire  aoûter  leurs 
graines,  et  d’en  hâter  la  maturité. 
-Mais  pourquoi  ne  coupent-ils  pas 
aussi  les  feuilles  de  leurs  laitues 
pommées,  de  leurs  chicorées,  de 
leur  céleri,  pour  les  faire  avancer 
davantage? La  même  raison  qui  leur 
fait  épargner  celles-ci  devrait  les 
engager  à ménager  ceux-là.  11  est 
bon  de  remarquer  à ce  sujet  qu’il 
y a une  grande  différence  entre  la 
taille  des  melons,  des  concom- 
bres et  des  citrouilles,  et  la  sup- 
pression des  feuilles  de  ces  plantes 
et  des  autres.  On  les  arrête,  parce- 
qu’elles  ne  sont  point  ici  dans  leur 
climat  naturel,  ni  même  dans  une 
terre  qui  leur  convienne,  ce  qui 
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oblige  à leur  substituer  des  couches 
ou  des  châssis,  mais  les  inventions 
ne  font  qu’aider  et  perfectionner 
la  nature.  11  est  démontré  que  la 
suppression  des  feuilles  détruit  to- 
talement l’économie  et  l’organi- 
sation des  plantes. 

On  ne  retranchera  donc  que 
celles  qui  sont  adhérentes  aux 
branches  supprimées  par  la  taille, 
ou  celles  qui  commencent  à jaunir 
lorsque  les  melons  sont  en  fleur. 

Ce  principe  s’applique  égale- 
ment aux  fausses  fleurs  qui  crois- 
sent au  pied  des  melons,  concom- 
bres, courges,  citrouilles  et  au- 
tres; elles  précèdent  toujours  les 
(leurs  fécondes  ; celles-ci  sont  pla- 
cées sur  un  embryon  destiné  à de- 
venir un  fruit;  celles-là  renfer- 
mant les  poussières  dans  les  som- 
mets de  leurs  étamines , et  com- 
mencent à paraître  après  la  seconde 
taille.  La  plupart  des  jardiniers  ne 
peuvent  se  persuader  que  la  nature 
ait  des  desseins  dans  la  production 
des  fausses  (leurs;  ils  les  ôtent  de 
peur  qu’elles  n’affaiblissent  la 
plante.  Ce  sont  cependant  elles 
qui  font  les  fieurs  mâles  néces- 
saires pour  féconder  les  fleurs 
à fruit.  Si  on  les  supprime  avant 
que  les  poussières  de  leurs  étami- 
nes aient  pu  tomber  sur  le  pistil 
des  (leurs  femelles,  jamais  celles- 
ci  ne  réussiront,  jamais  il  n’y  aura 
de  fruit. 

Quelques  jardiniers  sont  dans 
l’usage  de  couper  les  (leurs  mâles 
de  leurs  melons  , lorsque  leur 
poussière  fécondante  est  venue  à 
maturité,  et  de  les  secouer  sur  le 
pistil  des  fleurs  femelles  pour  l’y 
faire  tomber.  Celte  pratique  fait 
que  le  fruit  tarde  peu  à se  former 
et  à acquérir  des  signes  sensibles  de 
perfection.  Ces  jardiniers  remplis- 
sent à cet  égard  le  ministère  dnyenl, 
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<|iii  ne  trouve  pas  toujours  une  is- 
sue dans  les  cliâssis,  pour  trans- 
porter celle  poussière,  principe  de 
Ja  Iccondalion  des  plantes.  Miller 
njoule  que  ccUe  méthode  , loin 
rl’être  indifférente  , est  nécessaire. 
On  peut,  à l’égard  des  courges  et 
des  melons,  demander  si  leurs  at- 
taches sont  des  superfluités  qu’il" 
soit  nécessaire  d’ôter.  Quantité  de 
jardiniers  les  coupent;  d’autres 
plus  réservés  les  laissent,  le  plus 
grand  nombre  n’y  fait  point  atten- 
tion. Les  premiers  prétendent  que 
le  fruit , débarrassé  de  ses  liens  , 
noue  plus  facilement , gro-ssit  da- 
vantage et  mûrit  plus  tôt;  les  se- 
conds se  félicitent  également  du 
succès  ; il  semble  plus  conforme  au 
vœu  de. la  nature  d’épargner  cette 
partie  des  plantes , qui  peut  avoir 
son  utilité  particulière. 

On  doit  préserver  les  cloches  et 
les  châssis  de  toute  humidité  et  de 
toute  froidure  , en  les  couvrant 
soigneusement,  et  en  changeant 
les  premières  de  temps  à autre, 
quand  elles  sont  humides,  et  es- 
suyant l’intérieur  des  seconds  avec 
un  linge  doux.  Lors  des  plus  gran- 
des ardeurs  du  soleil,  on  les  couvre, 
soit  avec  des  paillassons,  soit  avec 
des  toiles  deserpillière,  de  lalilière 
éparse  ou  des  broussailles.  Les 
châssis  doivent  toujours  avoir  par 
derrière  trois  ou  quatre  pouces 
il’air,  et  lescloches  des  hausses  qui 
ne  seront  ôtées  que  dans  les  temps 
critiques,  où  il  faut  mettre  des 
abris  de  grande  litière. 

Tant  que  les  melons  ne  sont  pas 
noués  et  n’ont  pas  l'a  grosseur  en- 
viron d’un  œuf  de  pigeon,  on  ne 
les  met  pas  enlicrement  à l’air, 
mais  lorsque  les  nuits  sont  courtes 
et  chaudes,  on  peut  les  y laisser, 
et  leur  en  donner  davanl.i.gc  sous 
les  châssis , en  observarU  toujours 
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de  les  garantir  de  l’ardeur  du  so- 
leil. I.es  rayons  de  cet  astre,  plus 
propres  h resserrer  les  vaisseaux 
de  ces  j)lantes  qu’à  les  faire  croî- 
tre ne  sont  nécessaires  que  pour 
la  maturité  de  leur  fruit.  C’est  alors 
le  temps  d’arroser  plus  ample- 
ment et  j)lus  souvent.  Ün  les  bine 
Iréquemmenl , non  avec  un  outil 
de  1er,  mais  avec  les  doigts,  en 
émiant  la  petite  croûte  de  dessus. 
Une  ardoise  placée  sur  la  couche 
avec  une  feuille  interposée  entre 
elle  et  le  fruit,  l’empêche  de  s’hu- 
mecter et  de  se  détremper  par 
l’humidité  de  la  couche,  et  pro- 
cure en  dessous  autant  d’égoût 
qu’au  reste. 

Le  melon  est  quarante  jours  à 
se  former  depuis  qu’il  est  noué,, 
jusqu’à  sa  maturité.  Il  est  un  temps 
où  il  loirihe  après  avoir  noué,  et 
durant  lequel  il  ne  profite  que  peu 
ou  point  du  fout.  C’est  celui  où  les 
pépins  commencent  à se  former, 
ce  qui  arrive  vers  le  juilieu  de 
mal,  cl  dure  jusqu’au  commence- 
ment de  juin. 

Quand  ou  veut  avoir  des  pépins 
de  bonne  qualité,  on  laisse  pour- 
rir sur  pied  la  chair  soit  d’un 
fruit  soit  d’un  légume  , et  quand 
elle  est  en  bouillie,  on  lire  la 
graine  de  son  marc , où  elle  a mi- 
tonné comme  une  viande  dans  son 
JUS,  on  la  lave  et  on  la  fait  de  suite 
sécher.  11  n’est  pas  plus  sensé  d’ô- 
teruii  pépin,  un  noyau  de  sa  pulpe, 
que  de  tirer  une  graine  de  sa  cosse 
sans  que  la  partie  d’elle-même 
destinée  à fournir  l'huile,  l’onc- 
tueux et  l’esprit  de  vie  qui  doit 
l'animer  lors  de  la  germination, 
lui  aient  clé  départis  après  qu’elle 
aura  été  desséchée.  ]\Iais  commem 
connaître  en  place  les  bons  me- 
lons d’avec  les  mauvais  ? Rien 
n’esi  p'us  faci’c  : lorsqu’cnles  souç' 
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tlanl  on  en  a trouvé  (rcxccnenls  , 
il  faut  les  marquer  avec  une  pclite 
fourchette  , et  les  laisser  sur  pied 
sans  les  séparer  de  leur  souche , 
afin  qu’ils  puissent  pourrir  à l’aise, 
et  tirer  ensuite  les  graines  du  mi- 
lieu de  leur  pulpe.  Grew  compare 
cette  graine  enfermée  dans  la  pulpe 
pourrissante  à un  œuf  qu’une  poule 
rom'c  pendant  quelque  temps  , avant 
que  le  iioulel  vienne  à éclore;  et  il 
ajoute  qu’il  n’est  pas  moins  néces- 
saire que  la  graine  des  plantes  soit 
enfermée  pendant  quelque  temps 
rlans  le  fruit,  pour  la  pertectionner 
et  la  rendre  capable  de  produire 
d’autres  plantes. 

MÈRE.  Nom  que  l’on  donne  .à 
des  pieds  d’arbres,  d’arbrisseaux 
et  d’arbustes  destinés  à fournir  des 
marcottes,  et  par  suite,  de  nou- 
veaux pieds.  On  dit  par  exemple, 
mère  d’érable  , de  tilleul,  de  châ- 
taignier, etc.  La  propagation  par 
marcottes  n’est  pas  la  plus  avan- 
tageuse sous  le  rapport  de  la  durée 
et  de  la  beauté  des  sujets  auxquels 
elle  s’app!i([uc  ; cependant  elle  s’o- 
jièresi  facilement  et  donne  des  ré- 
sultats si  prompts,  qu’on  lui  con- 
fie presque  toutes  les  pépinières, 
il  y a deux  manières  d’y  procéder  : 
ou  on  marcotte  les  branches  des 
])lantes  qui  sont  susceptibles  de 
l’ètrc  , ou  on  réserve  un  certain 
nombre  de  pieds  ou  de  mères  de 
chaque  espèce.  Celles-ci  doivent, 
autant  que  possible,  être  placées  à 
part,  autrement  elles  nuiraient, 
par  leur  ombrage,  au  jeune  plant, 
qui  vient  moins  vile,  et  exige  en 
outre  une  culture  differente  : mais 
il  faut  que  chacune  d’elle  soit  con- 
fiée au  sol  et  à l’exposition  qu’elle 
préfère.  11  n’y  a pas  de  règle  fixe 
a cet  égard  ; cependant  les  terres 
légères  et  fraîches  l’emportent  en 
général  sur  les  fonds  argileux  et 
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trop  secs.  La  plupart  des  marcot- 
tes ne  s’enracinent  bien  qu’autant 
qu’elles  sont  prises  sur  de  jeunes 
plantes.  Aussi  coupe-t-on  tous  les 
ans  ou  tous  les  deux  ans  au  plus, 
les  branches  des  mères  qui  n’ont 
pu  encore  en  fournir.  Quelques  es- 
pèces demandent  à être  faites  avec 
du  bois  de  deux  ans,  ou  mieux 
avec  les  deux  bois  à la  fois. 

Lorsqu’une  mère  n’est  pas  for- 
tement enracinée,  on  a soin  de 
laisser  une  brandie  verticale  , afin 
de  favoriser  la  descente  au  pied  de 
la  sève  absorbée  par  les  feuilles, 
et  dont  l’interruption  entraînerait 
la  chute  du  sujet.  Cette  précaution 
devient  inutile  lorsque  les  racines 
sont  nombreuses,  comme  celles 
d’une  mère  de  tilleul,  qui  a de  cinq 
à six  ans,  attendu  qu  il  se  trouve 
toujours  des  bourgeons  verticaux 
assez  nombreux  et  assez  forts  pour 
fournir  à leurs  besoins. 

11  faut,  pour  assurer  la  reprise 
des  marcottes,  les  couvrir  de  li- 
tière ou  de  mousse  qui  empêche 
l’évaporation  de  l’humidité.  Ce 
moyen  est  surtout  favorable  aux 
mèi’es  exposées  au  midi  dans  la 
terre  de  bruyère  ; autrement  la  sé- 
cheresse s’empare  des  jeunes  ra- 
cines et  les  fait  périr.  Quelques 
jours  suffisent  souvent  pour  dé- 
truire le  prorlult  de  plusieurs  mois 
de  travail. 

Au  lieu  de  faire  des  marcottes, 
on  butte  quelquefois  la  terre  con- 
tre les  pousses  de  l’année  précé- 
dente. Ce  procédé  ne  s’applique 
qu’aux  arbres  et  arbustes  qui  j).ren- 
nent  plus  facilement  racines. Ceux 
dont  le  bols  est  dur  n’en  fournis- 
sent qu’autant  qu’on  ralentit  la 
circulation  de  leur  sève,  , en  cour- 
bant leurs  branches,  en  leur  faisant 
une  ligature  ou  une  incision.  On 
donne  aux  mères  un  labour  d’hl- 
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ver  aussi  profoml  ijue  possiLie,  et 
iiii  ou  deux  hiiiages  d’élé.  <^)ucl- 
<|uelois  môme  ou  gc  conlciile  de 
<leux  sarclages;  on  enlève  les  mar- 
cotles  lorstiu’elles  ont  pris  racine, 
«•Il  les  séparant  de  leur  base.  Cer- 
tains pépiniéristes  couchent  les 
bourgeons  qui  ont  poussé  sur  cel- 
le-ci. Cette  pratique,  bonne  pour 
les  plantes  précieuses,  dont  on 
cherche  à opérer  la  reproduction 
«le  toutes  les  manières,  ne  con- 
vient pas  aux  arbres  fruitiers  et  au- 
tres de  ligne,  attendu  que  les  mar- 
cottes qui  en  proviennent  sont  tou- 
jours pdus  faibles  et  plus  lentes  à 
remplir  leur  destination. 

Mèee  i^es  vignerons  donnent 
aussi  ce  nom , dans  quelques  en- 
droits à la  plus  grosse  racine  de  la 
vigne. 

MEPiISIER.  Espèce  de  ceri- 
sier. Eoj.  ce  mot. 

MESURE.  La  connaissance  des 
mesures  est  tellement  importante 
en  agriculture , que  nous  avons 
jugé  nécessaire  de  nous  étendre 
un  peu  sur  cette  matière. 

11  est  peu  d’abus  plus  choquants 
«juc  la  diversité  des  mesures  : elle 
révolîeles  homniesinstruits  par  son 
absurdité  ; ceux  qiri  se  livrent  aux 
affaires,  par  les  calculs  qu’elle  né- 
cessite sans  cesse;  enfin  la  grande 
masse  du  peuple  par  l’obscurité 
dont  elle  l'environne,  et  qui  lui 
lait  redouter  l'habileté  d’autrui  non 
moins  que  l’insuffisance  de  ses  pro- 
pres lumières. 

On  a donc  senti  l’avantage  im*- 
mense  qui  résulterait  de  l’établis- 
sement d’un  système  uniforme  de 
mesures.  11  a donc  fallu  renoncer 
à ce  qui  existait,  et  travailler  sur 
un  plan  nouveau.  C'est  de  ce  plan, 
conçu  par  des  hommes  justement 
célèbres  que  nous  allons  rendre 
un  compte  succinct. 


MES 

L’arc  du  mèrilien  qui  traverse 
la  France  ayant  été  mesure  ./vec 
toute  l’exactitude  que  peuvent  don- 
ner les  instruments  et  les  métho- 
des modernes,  on  a conclu  de 
celle  opération  ta  distance  du  pôle 
nord  à l’équateur.  (>elte  longueur 
a été  prise  pour  unité.  Ün  l a di- 
visée ensuite  d’une  manièrq  uni- 
forme, uu  certain  nombre  de  fois, 
afin  d’avoir  des  mesures  linéaires 
de  différents  genres.  Le  nombre  lo 
a été  choisi  avec  raison,  comme 
diviseur,  pour  la  facilité  du  calcul, 
et  comme  indiqué  en  quelque 
sorte  par  la  nature,  puisque  la  nu- 
mération est  décimale  chez  pres- 
que tous  les  peuples  connus. 

La  centième  partie  de  celte  unité 
fondamentale  est  une  mesure  géo- 
graphique, qu’on  peut  nommer 
degré  décimai  du  méridien. 

l.es  millième  et  dix-millième 
parties  sont  des  mesures  itiné- 
raires. 

La  millionième  est  une  mesure 
propre  à «emplacer  celles  connues 
sous  les  noms  de  perche  linéaire^ 
verge,  chaîne  à’ arpenteur. 

Enfin,  la  dix-millionième  partie 
est  une  mesure  usuelle  fort  com- 
mode ; sa  longueur  est  fixée,  par 
la  loi  du  ig  frimaire  an  8,  à 3 
pieds  1 1 lignes  2g6  .•  Illièines  ; on 
l’a  adoptée  en  quelque  sorte  pour 
module,  en  lui  donnant  le  nom  de 
mcire,  qui  est  devenu  le  nom  ra- 
dical de  toutes  les  mesures  de  lon- 
gueur. 

Continuant  ensuite  à diviser  par 
dix,  on  a des  parties  décimales  du 
mètre. 

On  voit  ainsi  que  toutes  les  me- 
sures de  longueur,  depuis  la  plus 
grande  jusqu’à  la  plus  petite,  se 
rapportent  à la  grandeur  de  la 
terre;  de  sorte  qu’on  en  mesure- 
rait exactement  la  circonférence, 
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en  appliquant,  du  nord  au  sud,  le 
mètre  l\.o  millions  de  foiSy  et  ses 
multiples  et  sous-multiples  h pro- 
portion. 

I.es  mesures  de  superficie  ci  de 
solidité  se  lorment  en  prenant  le 
carré  ou  le  cube  du  mètre,  ou  de 
ses  multiples  et  sous-multiples- 

C’est  aussi  de  celte  base  que 
l’on  a déduit  les  mesures  de  capa- 
cité, les  poids  et  les  monnaies. 

Un  vase  de  forme  cubique,  ayant 
pour  coté  la  dixième  partie  du  mè- 
tre ( ou  un  vase  cylindrique  égal 
en  contenance),  a paru  d’une  ca- 
pacité convenable  pour  servir  de 
mesure  usuelle  à la  vente  des  grains 
et  boissons  au  détail  : on  lui  a 
donné  le  nom  de  litre;  toutes  les 
autres  mesures  de  capacité  cor- 
respondent à ses  multiples  et 
sous-inultiples  décimaux.  La  conte- 
nance de  mille  litres  égale  un  mètre 
cube. 

De  môme  la  quantité  d’eau  dis- 
tillée, contenue  dans  un  vase  cu- 
bique, ayant  pour  côté  la  centième 
partie  du  mètre,  étant  pesée  dans 
le  vide  et  à la  température  de  la 
glace  fondante,  donne  un  poids 
qu’on  a désigné  dans  le  système 
par  le  nom  de  gramme,  et  dont  ou 
a déduit,  en  le  multipliant  ou  le 
divisant  par  lo,  tous  les  poids  in- 
férieurs et  supérieurs. 

Les  pièces  de  monnaie  sont  ba- 
sées sur  les  nouveaux  poids  : le 
franc  pèse  en  argent  cinq  gram- 
mes, et  en  pièces  de  cuivre  deux 
cents  grammes. 

Ainsi,  tout  le  système  des  me- 
sures repose  sur  les  deux  bases 
suivantes  : 

i“  L’unité  fondamentale,  le  pro- 
totype, est  la  distance  du  pôle  à 
l’équateur  ; 

2“  Le  nombre  lo  est  le  divi- 
seur unique. 
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Dans  chaque  classe  de  mesures 
on  a choisi  une  espèce  à laquelle 
on  a donné  un  nom  (i);  cenom, 
diversement  modifié  , se  retrouve 
dans  toutes  les  espèces  qui  dépen- 
dent de  la  même  classe. 

Par  exemple,  le  nom  de  mètre 
a été  donné  à celle  dont  les  mar- 
chands et  les  architectes  font  le 
plus  communément  usage  ; elle 
répond  à 3 pieds  1 1 lignes  2q6 
millièmes,  mesure  de  Paris. 

Pour  les  mesures  agraires,  le 
nom  d’are  a été  donné  à une  sur- 
face de  loo  mètres  carrés,  qui  ré- 
pond à peu  près  à 2 perches  car- 
rées de  22  pieds,  mesure  d’or- 
donnance. 

L’unité  des  mesures  de  capacité 
est  le  litre,  qui  équivaut  à peu  près 
à une  pinte  1 treizième,  mesure 
de  Paris,  et  à b quarts  de  litron, 
môme  mesure. 

Pour  les  mesures  de  pesanteur, 
le  nom  de  gramme  a été  donné  à 
un  poids  qui  répond  à environ  ig 
grains. 

Enfin  le  nom  de  franc  est  resté 
k l’unité  monétaire,  qu’on  dési- 
gnait indifféremment  par  ce  nom 
ou  celui  de  livre  tournois. 

(i)  Les  noms  des  nouvelles  mesures  ont 
une  analogie  parfaite  avee  les  objets  cju’ils 
désignent. 

Mètre  , qui  signifie  mesure,  était  déjà 
connu  sous,  cette  acception  dans  la  langue 
française,  où  il  entre  dans. la  ^oinpositiou 
do  plusieurs  mots  familiers,  géomètre , 
thermomètre , etc. 

Are,  analogue  aux  mots  aire  ou  sur- 
face, arpent,  acre,  aratoire. 

Litre,  un  nommait  à Paris  litron  une 
mesure  ayant  à peu  près  la  même  conte- 
nnnee. 

Guamme,  nom  grec  du  poids  que  les 
Humains  numinaient  scrupule,  et  dont 
notre  gramme  ne  diffère  que  très  peu. 

Stère  signifie  solide,  et  entre  sous  cette 
acception  dans  la  composition  des  mots 
stéréométrie  , stétécHype,  etc. 
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Il  y a aussi  le  nom  de  sl^re, 
donné  par  la  loi  du  i8  germinal 
an  3 an  rne/re  euhe  considéré  com- 
me mesure  du  bois  de  chauffage, 
et  pour  remj)laccr  les  noms  de 
<>o/6-.ç,  cordes,  anneaux,  cl  autres 
semblables. 

Les  mesures  lo  fois,  loo  fois, 
looo  fois,  10,000  fois  plus  gran- 
des que  celles  qui  ont  reçu  le  nom 
primitif,  sont  désignées  par  l’ad- 
dilion  des  noms  numériques  déca, 
hecto,  kilo,  myria  : ces  mots  sont 
empruntés  du  grec;  ils  signifient 
dix,  cent,  mille , et  dix-mille. 

Les  mesures  lo  fois,  loo  fois, 
looo  fois  plus  petites  que  le  mè- 
tre, le  litre,  le  gramme,  etc.  sont 
désignées  par  l’addition  des  noms 
numériques  dcci,  centi  et  milli,  dé- 
rivés du  latin  , et  analogues  à ceux 
de  dixième,  centimètre  et  mil- 
lième. 

Tous  CCS  noms  numériques  se 
placent  avant  les  noms  primitifs, 
mètre,  are,  litre,  gramme  et  stère, 
qui  deviennent  ainsi  les  noms  pro- 
pres de  toute  la  classe.  11  en  ré- 
sulte des  mots  composés  d’une  ma- 
nière simple  et  analogue  ; ils  ont, 
sur  les  divisions  des  anciennes 
mesures,  l’avantage  d’exprimer  le 
rapport  des  mesures  inferieures  ou 
sous-espèces,  ainsi  que  des  multi- 
ples, avec  l’unité  principale. 

Le  mol  centimètre  exprime  la  cen- 
tième partie  du  mètre;  le  décilitre, 
la  dixième  partie  du  litre,  etc.  : 
de  meme  le  nom  numérique  my- 
ria, quisignifie  io,ooo,  étant  pla- 
cé avant  le  mot  mètre,  donne  nais- 
sance au  mol  composé  myriamètre, 
qui  exprime  une  distance  ou  me- 
sure itinéraire  de  10,000  mètres; 
le  nom  numérique  kilo  , placé 
avant  le  mot  gramme  , exprime 
un  poids  de  looo  grammes;  un 
décamètre  est  une  mesure  de  lo 
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mètres;  un  décalitre,  Jo  litres,  etc. 
La  terminaison  du  mot  indique  la 
classe  de  mesures  à laquelle  il  ap- 
})articnl;  elle  commencement,  le 
rang  qu’il  occupe  dans  l’échelle 
décimale.  11  suffit  ainsi  de  cinq 
mots  primitifs  et  de  sept  annexes 
pour  désigner  toutes  les  espèces  de 
mesures. 

Le  nom  de  chaque  mesure  se 
place  immédiatement  après  les  uni- 
tés et  avant  les  fractions;  ainsi,  3 
mètres  4^  centièmes  doivent  s’é- 
crire 3 mètr.  4.5.  Il  sera  plus  com- 
mode encore  de  désigner  chaque 
espèce  de  mesures  par  les  lettres 
initiales,  ai.  A.  L.  G.  F.  €.,  pour  mè- 
tre, are,  litre,  gramme,  franc  et 
centime. 

Nous  donnons  ici  l’indication 
de  toutes  les  nouvelles  mesures, 
avec  leur  valeur  et  l'usage  auquel 
chacune  devra  être  employée. 

]\Icsures  de  longueur.  Millimètre, 
millième  partie  du  mètre. 

Centimètre,  centième  partie  du 
mètre  ; contient  10  millimètres. 

Décimètre,  dixième  partie  du 
mètre;  contient  10  centimètres. 

Mètre,  étalon  des  nouvelles  me- 
sures ; dix-millionième  partie  du 
quart  du  méridien;  longueur  de  3 
pieds  II  lignes  2g6  millièmes: 
sert  pour  l’aunage  des  étoffes  et 
les  toisés  ; hauteur  ordinaire  d’une 
canne  que  l’on  peut  avoir  à la  main; 
contient  10  décimètres  (3  pieds 
usuels'). 

Décamètre,  dix  fois  la  longueur 
du  mètre  ; environ  3o  pieds  g pou- 
ces 5 lignes;  chaîne  d’arpentage 
(3o  pieds  usuels). 

Hectomètre,  longueur  de  100 
mètres;  répond  .à  peu  près  à une 
portée  de  bisil  ; il  est  peu  usité; 
l’hectomètre  carré  est  un  hectare. 

Kilomètre,  mesure  itinéraire 
équivalant  à 1 ,000  mètres,  ou  en- 
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>v»ron  Si 3 toises  d’ordonnance 
(5oo  ioiscs  usuelles). 

Myriamè/iT,  égal  à 10,000  mè- 
ttres,  ou  environ  5,i3o  toises  d’or- 
(donnance  (5, 000  toises  usuelles); 
icquivaut  à 2 lieues  moyennes. 

Blesures  agraires.  Centiare  ou 
iinclre  carré;  100®  partie  de  l’are. 

Are,  unité  des  mesures  d’arpen- 
llage  : c’est  l’équivalent  d’un  déca- 
imèlre  carré,  ou  de  100  mètres  car- 
iré^  environ  deux  anciennes  pcr- 
I clics  carrées  de  22  pieds. 

Hectare,  carré  de  l’iiectomètre, 

I contenant  100  ares,  ou  10,000 
I mètres  carrés;  environ  le  double 
. de  l’ancien  arpent  d’ordonnance. 

(3n  ne  doit  pas  employer  les  dé- 
nominations de  déciare,  dixième 
d’are;  décare,  dix  ares,  kilare,  mille 
ares,  myriare,à,\^  mille  ares;  elles  ne 
sont  pas  nécessaires,  et  ne  feraient 
que  surcharger  la  nomenclature. 
L’arrêté  du  28 messidor  an  7 porte, 
art.  5 : « 100  ares  composent  un 
w hectare  ; l’are  se  divise  en  100 
» parties  nommées  centiares.  » Ces 
trois  expressions  suffisent. 

3fesures  de  capacité.  Centilitre, 
on  peut  se  le  représenter  comme 
un  petit  verre  pour  l’eau-de-vie  et 
les  liqueurs. 

Décilitre,  à peu  près  l’équivalent 
d’un  gobelet  ordinaire. 

Litre , contient  10  décalitres  ; sa 
capacité  est  celle  d’un  décimètre 
cube.  1 1 diffère  peu  dulitron  et  de  la 
pinte  de  Paris,  et  est  destiné  aux 
mêmes  usages,  soit  pour  lés  li- 
quides , soit  pour  les  matières  sè- 
ches. 

Décalitre,  contient  10  litres;  il 
peut  remplacer  la  relte,  pour  les 
liquides. 

llcctoUtee,  sert  à la  mesure  des 
matières  sèches,  telles  que  les 
grains,  le  sel,  le  plâtre,  la  chaux, 
le  cliacbon,  etc.  Il  contient  lo  dé- 
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calitrcs  ou  loo  litres;  environ  107 
pintes  un  tiers,  mesure  de  Paris. 

Kilolitre,  contient  10  hectolitres 
ou  1,000  litres;  capacité  égale  au 
mètre  cube.  Cette  mesure  ne  pou- 
vant être  employée  à cause  de  son 
volume,  son  nom  tombera  vrai- 
semblablement en  désuétude. 

Poids.  Milligramme , un  peu 
moindre  que  le  cinquantième  de 
l’ancien  grain  ; ne  sera  d’aucun 
usage  dans  le  commerce. 

Centigramme,  le  centième  du 
gramme;  environ  un  cinquième 
de  l’ancien  grain. 

Décigrarnme,  un  peu  moins  que 
deux  anciens  grains. 

Gramme,  contient  lo  décigram- 
mes,  environ  ig  anciens  grains. 

Décagramme,  poids  de  10  gram- 
mes, environ  3 gros  et  demi,  poids 
de  marc. 

Hectogramme,  poids  de  i oogram- 
mes  ; contientio  décigrammes,  un 
peu  plus  de  3 onces  2 gros,  poids 
de  marc;  employé  pour  la  pesée 
des  matières  d’or  et  d’argent. 

Kilogramme , poids  d’un  litre 
ou  décimètre  cube  d’eau;  contient 
10  hectogrammes  ou  1,000  gram- 
mes; équivaut  à un  peu  plus  de  2 
livres,  poids  de  marc. 

Blyria gramme,  poids  de  io,oooi 
grammes,  un  peu  moins  que  20 
livres  et  demie  : pour  ne  pas  sur- 
charger la  nomenclature,  on  doit 
éviter  d’employer  cette  dénomi- 
nation, et  dire  de  préférence  10 
kilogrammes. 

Quintal,  égal  à 100  kilogram- 
mes; un  peu  plus  de  204  livres, 
poids  de  marc. 

Millier,  contient  10  quintaux; 
poids  d’un  mètre  cube  d’eau;  à 
peu  près  2,o43  livres,  poids  de 
marc  ; remplace  le  tonneau  de  mer,, 
comme  mesure  de  pesanteur. 

Mesures  de  solidité’.  Stère,  quan- 
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lilii  ég;ilL*  au  m'ctru  cube;  sert  à me- 
surer le  bois  de  cliauft’age,  et 
[)Ourrait,  concurrcmiueiil  avec  le 
itièlre  cube,  désigner  runilé  des 
mesures  de  solidité. 

Si  les  bûches  avaient  un  mètre  • 
de  longueur,  il  ne  faudrait,  pour 
obtenir  le  slè»e,  cjuc  les  ranger 
dans  une  memljrure  ou  châssis 
carré,  d’un  mètre  de  côté  : lors- 
qu’elles ont  une  autre  longueur, 
par  exemple,  3 pieds  et  demi  ou 
4-  pieds,  il  y a un  changement  à 
faire  à la  hauteur  du  châssis. 

Double  st'erc^  environ  la  voie  de 
Paris,  dont  on  lui  donne  aujour- 
d’hui vulgairement  le  nom. 

üéeasière,  mesure  employée  sur 
les  ports;  contient  lo  stères,  et 
répond  à environ  5 voies  de  Paris. 

Dccistèrc  ^ dixième  du  stère  ou 
mètre  cube  ; sert  à la  mesure  du 
bois  de  charpente,  et  équivaut  à 
peu  près  à l’ancienne  soliee  ou 
pièce  : les  fractions  de  décistère 
doivent  s’exprimer  en  dixièmes  et 
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centièmes,  et  non  eu  ceutUUue  ou 
ntillislères , dénominations  super- 
tlues. 

Décimètre  cube,  millième  du  mè 
tre  cube  ou  stère;  équivaut  à en- 
viron 5o  pouces  cubes. 

Ccntimèlre  cube,  niillième  du 
déciinèlré  cube;  vaut  un  peu  plus, 
de  87  lignes  cubes. 

Millimètre  cube,  millième  du 
centimètre  cube;  équivaut  à envi- 
ron le  douzième  d’une  ligue  cu^e. 
11  est  rare  qu’on  fasse  usage  d’une 
aussi  petite  mesure. 

Monnaies,  Franc,  unité  moné- 
taire ; équivaut  à peu  près  à la  li- 
vre tournois;  il  pèse  en  argent  5 
grammes,  en  cuivre  a hectogram- 
mes, enbillon  2 décagrammes,  en, 
or  822  milligr.  58. 

Décime,  dixième  partie  du  franc, 
éiiulvalente  à deux  sous;  dans  le 
calcul  ordinaire,  00  ne  fait  pas 
usage  de  cette  dénomination. 

Centime,  centième  partie  du, 
franc. 


P®  Table  du  rapport  des  mesures  anciennes  aux  nou'vei.les. 


Mesures  de  longueur. 

51  êtres. 

Lieue  commune  , de  25  au  degré,  de  2280  toises..  . . 44+4- 

Lieue  marine  , de  20  au  degré 55ab 

Lieue  petite  , de  2000  toises 38q8 

Lieue  petite  de  a5oo 4^7^ 

Perche  des  eaux  et  forets  , de  22  pieds.  .....  7,1 465 

Perche  de  Paris  , de  18  pieds,  5,84/ 1 

Aune  de  Paris  , 3 pieds  7 ponces  10  lignes 1,888 

Toise  de  Paris  , 6 pieds i ,g4uo4 

Pied  de  roi , 12  pouces 0,82484 

Pouce  , 12  lignes 0,02707 

Ligne 0,002256 

Mesures  de  supeificie. 

Met.  cârr.  ârc» 

Arpent  des  eaux  et  forets  , de  100  perches 

carrées  des  eaux  et  forêts.  ....  5107,2  51,072 


Mes  mes  ioq 

MM.  carres.  ares. 

Arpcnl  de  Paris  , de  loo  perches  carrées  de 

Paris 34,189 

I Perche  carrée  des  eaux  et  foréis  , 4^4  pieds 

carrés 51,072  0,81072 

'Perche  carrée  de  Paris,  3a4  pieds  carrés.  34,i8g  • 0,34189 

Aune  de  Paris  , carrée i,4f2 

H'oise  carrée  , 36  pieds  carrés 3,79874 

Pied  carré  , i44  pouces  carrés o.ioSôa 

Pouce  carré  , i44  lignes  carrées 0,000733 

Ligne  carrée o,ooooo5 


Mesures  de  volume  et  de  capacité. 


Toise  cube 


Pied  euhe  . 
Pouce  cube  , 17 


7,40389  mètres  cubés. 


34,2773 

19,8304 


II, 


,479 

io2,83i8 


5,889 


216  pieds  erbes. 

1728  pouces  cubes. 

28  lignes  cubes 

Ligne  cube 

Solive  de  charpente , 3 pieds  cub 
Corde  des  eaux  et  forêts.  . . 

Muid  de  blé  de  Paris  , 12  sellers. 

Sclier  de  Paris  , 240  livres,  2 mines,  4 minois  ou 

12  boisseaux 

Boisseau  de  Paris,  16  litrons,  ou  655,8  pouc.  cub 

I.ilron  , ou  4o,9  pouces  cubes 

Muid  de  vin  de  Paris  , 288  jiinles 
Pinte  de  Paris  , un  peu  moins  de  4j  pouces  cubes 
2 chopines  ou  setiers  , 8 poissons,  16  roqullles 


décimètres  cubes, 
centimètres  cubes, 
millimètres  cubes, 
décimètres  cubes, 
stères  ou  mètres  cubes. 
. . 2872  litres. 


i56 

i3 

0^8125 

268,2144 

0,931 3 


N.  B.  Le  qnai'l  dn  boisseaft  d’avoine  se  nomme  picotin  , et  vaut  environ  3 litres. 


Mesures  de  poids. 


Tonneau  de  mer,  2000  livres 979'Oi  kilog. 

Quintal  , 100  livres 48,95o58 

l^Tvre  , 2 marcs  , 16  onces.  0,489606 

Marc,  8 oncc.s 2,44763  hect. 

Once,  8 gros. 3,06941  décag. 

(iros  , 72  grains 3,8243  gram. 

(irain o,o63ii 

Karat  de  joaillier  , environ  4 grains 0,21244 

Karat  des  essayeurs,  un  vingt-quatrième  du  tout.  . 0,041667 

Un  cinquante-deuxième  du  karat  des  essayeurs.  . . o,ooi3o2 

Denier  des  essayeurs.  24  grains,  un  douzième  du  tout.  o,o83333 
Un  grain  des  essayeurs o,oo34j2 
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Monnaies. 


Livre  loumois,  20  sous,  240  deniers franc. 

Sou  , 12  deniers 0,0494 

Denier.  o,oo4i 


Mesures  astronomiques  et  physiques. 

Heure  ancienne,  o h 4^'  Ci7"-.  = 6q",  4” 

1"  = 1",  16  décimales. 

Degré  , ou  ~ du  cercle  = id,  i n !..  1'  = i',  854-. 

1"  ~ 3",  09  décimale. 

Degré  de  lléaumur,  ^ = i‘',  28  centigrade. 

iV.  B.  Le  prix  d’une  nouyelle  mesure  est  égal  au  prix  de  l’ancienne , divisé  par  le 
nombre  écrit  après  l’ancienne. 


11“  Table  pour  réduire  les  toises,  pieds , pouces  et  lignes,  en  mètres  et 

parties  du  mètre. 


Toises. 

Mètres. 

Pieds. 

Décimètres. 

Pouces. 

Centimètres. 

Lignes. 

Millimètres. 

1 

1,94904 

1 

3,2484 

I 

2,7070 

I 

2,256 

2 

5,89807 

2 

6,4968 

2 

5,4i4o 

2 

4,5i2 

3 

5,84/1 I 

3 

9,7452 

3 

8,1210 

3 

6,760 

4 

7,79615 

4 

12,9936 

4 

10,8280 

4 

9>024 

5 

9,74519 

5 

16,2420 

5 

i3,535o 

5 

1 1,280 

6 

11,691522 

6 

19,4904 

6 . 

16,2419 

6 

i3,536 

7 

18,64326 

7 

22,7388 

7 

18,9489 

7 

15,792 

8 

i5,5q23o 

8 

25,9872 

8 

21,6559 

8 

18,048 

9 

17,54133 

9 

29,2356 

9 

24,3629 

9 

20,3o4 

10 

M)>4-9o37 

10 

32,4840 

10 

«>7,0699 

10 

22,56o 

II 

29,7769 

11 

24,816 

III®  Table  pour  convertir  les  arpents  en  hectares  , et  les  perches  en  arcs. 


Arpents  ou  Perches. 


Arpents  des  Eaux  et  Forêts 
en  hectares  ^ ou 
Perches  carrées  en  ares. 


Arpents  de  Parîs 
en  hectare,  ou 
Perches  carrées  en  ares. 


3 

4 

5 

6 

l 

9 

10 


0,510720 
I,02i44o 
1,532160 
2.042880 
2, 553600 
3,064320 
3,576040 
4,085760 
4, 696480 
5,107200 


0,341887 
0,6807  7 4 
J ,oa566i 
1,367548 
1,709435 
2,o5i322 
2,393209 
2,785096 
3,076983 
3,418870 


MES 


MES 


1 1 1 


IV*  T\BI-E  pour  cowerllr  les  poids  anciens  en  nom<eaux. 


Graini 

Gros 

Onces 

Livres 

en  décigramme. 

en  grammes. 

en  dccagrammes. 

en  kilogrammes. 

1 

o,53i 

3,824 

3,o5g 

o,48g5i 

a 

1 ,062 

7,648 

6,119 

0,97901 

3 

i,5c)3 

11,472 

1,46852 

4 

2,124 

i5,2g6 

12,238 

i,g58o2 

5 

2,655 

19,120 

i5,2g7 

2,44753 

6 

3,186 

22,g44 

18, 356 

2,93704 

7 

3,717 

26,768 

2 t,4i6 

3,42654 

8 

4,248 

3o,5g2 

24.495 

3,gi6o5 

g 

4-779 

34,416 

27,535 

4,4o555 

%J 

10 

5,3io 

38,240 

3o,5g4 

4,8g5o6 

V * Table  pour  convertir  les  livres  en  francs. 


Qiiinl.iux 
en  luyrlagram. 

4,8g5i 

9’79°ï 

ig,58o2 

34,4,753 
29,3704 
34, 3 G 54 

3g,  iGof) 
44,o555 
48,g5oG 


Deniers. 

Centimes. 

Livres. 

Francs.  Cent. 

Livres. 

Francs.  Cent. 

3 

1 

£ 

0*  99 

600 

5g 2,  5g 

6 

2 

2 

I,  98 

700 

6g  I,  36 

9 

4 

3 

2,  g6 

800 

79°i  ï- 

1 sols 

5 

4 

3,  g5 

900 

888,  89 

2 

10 

5 

4,  94 

lOOO 

987,  65 

3 

i5 

6 

5,  g3 

2000 

1975,  3i 

4 

20 

7 

6,  91 

3ooo 

2962,  96 

5 

a5 

8 

7- 

4ooo 

3g5o,  62 

6 

3o- 

9 

8,  89 

5ooo 

4g38,  27 
5925,  g3 

7 

35 

lO 

9,  88 

6000 

8 

4o 

20 

*9.  76 

7000 

6gi3,  58 

9 

45 

3o 

29,  63 

8000 

7901,  a3 
8888,  89 

10 

49 

4o 

3g,  5i 

9000 

1 1 

54 

5o 

4g,  38 

10000 

9876,  54 

13 

59 

60 

5g,  26 

20000 

19753,  08 

i3 

64 

70 

6g,  i4 

3oooo 

29629,  63 

i4 

69 

80 

79,  01 

4oooo 

3g5o6,  17 

i5 

74 

90 

88,  89 

Soooo 

4g382,  71 

16 

100 

98’  77 

60000 

5g25g,  a5 
6gi35,  80 

n 

84 

200 

197,  53 

70000 

18 

89 

3oo 

296,  3o 

80000 

79012,  34 
88888,  8g 

98765,  43 

‘9 

94 

0 0 
0 0 

*-4*  LO 

3g5,  06 
1 493,  83 

goooo 

lOOOOO 

et  (ie  seigle  qu’on  sème  assez  mal 
à propos  ensemble  , attendu  que 
la  culture  qu’exige  une  de  ces  cé- 
réales n’est  pas  celle  qui  convient 


à l’autre.  Le  seigle  demande  une 
terre  sèche,  et  le  froment  une 
terre  mouillée  ; de  plus,  le  pre- 
mier atteint  sa  maturité  huit  à 
quinze  jours  plus  tôt  que  le  se- 


112 


MliT 

con<l.  Si  on  allcnd  que  celui-ci 
soit  il  point , qu’on  moissonne  le 
tout  ensemble,  la  plus  grande  par- 
tie du  seigle  s’égrène  sur  le  sol  ou 
dans  le  transport;  si  l’on  mois- 
sonne le  froment  avant  sa  matu- 
rité, on  le  sacrifie  au  seigle,  et 
l’on  prévient  seulement  en  partie 
la  perte  de  celu’-ci.  Les  semailles 
se  font  ordinairement  le  20  sep- 
tembre, et  la  récolte  en  juillet.  La 
mouture  du  méleil  réussit  égale- 
ment fort  mal,  il  vaut  mieux  se- 
mer, moudre  séparément  cès  deux 
grains,  et  mêler  les  farines  à par- 
ties égales.  Elles  donnent  un  pain 
savoureux  qui  se  maintient  frais. 

METÉOKISATION.  Maladie 
due  à une  fermentation  qui  se  fait 
dans  le  grand  estomac,  dans  la 
panse  des  ruminants  qui  ont  mangé 
certains  fourrages.  Ses  effets  sont 
d’autant  plus  prompts,  plus  terri- 
LleS,  que  les  aliments  y arrivent 
avec  des  conditions  plus  favorables 
à la  fermentation  qui  les  détermine. 

Ce  n’est  pas  de  ce  qu’un  bœuf 
ou  une  vache  gonfle  après  avoir 
mangé  beaucoup  d’herbages  ten- 
dres qu’il  faut  s’étonner,  c’est 
de  ce  que  cela  n’arrive  pas  tou- 
jours. En  effet,  une  quantité  de 
i5o  à iBo  livres  et  plus  d’herbes 
grossièrement  triturées,  fortement 
humectées,  bien  renfermées  dans 
un  sac,  et  tenue  constamment  à la 
température  qui  fait  éclore  les 
œufs  de  poule  , doit  fermenter 
promptement  et  avec  force.  Cela 
arriverait  toujours,  si  cette  ma.sse 
d’aliments  était  abandonnée  à elle- 
même  ; mais  cette  herbe  brisée 
par  les  vents,  est  humectée  dans 
la  bouche  par  la  salive  qui  lui  en- 
lève beaucoup  de  sa  disposition  à 
fermenter  ; puis,  arrivée  dans  l’es- 
tomac, elle  est  encore  imprégnée 
de  nouveaux  sucs,  c!  passe  sous 
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la  dépendance  de.s  force.s  digesti 
vos  qui,  lorsque  la  digestion  e.st 
bonne,  la  soustraient  entièrement 
aux  forces  chimiques  ipii  déter- 
minent la  fermentation.  C’est  le 
contraire  quand  il  y a gonfle- 
ment : les  forces  digestives  ne  sont 
pas  suffisantes,  les  forces  chimi- 
ques les  contrebalancent.  11  v a 
digestion  lente,  ou  digestion  péni- 
ble avec  un  peu  de  gonflement  ; et 
si  les  forces  de  la  fermentation 
l’emportent  sur  les  forces  digesti- 
ves, il  survient  un  gonflement  d’au- 
tant plus  grand  que  celles-ci  se- 
ront plus  faibles. 

Nous  pouvons  à présent  expli- 
quer pourquoi  certains  fourrage.s 
gonflent  plus  que  d’autres,  et  pour- 
quoi ils  sont  plus  dangereux  à cer- 
taines époques  et  dans  certaines 
circonstances,  11  devient  facile  d’é- 
viter le  gonflement,  et  de  trouver 
les  moyens  d’y  remédier. 

Quelques  fourrages  ont  plus 
particulièrement  la  propriété  de 
faire  gonfler,  plus  de  facilité  à pas- 
ser à la  fermentation,  plus  de  ré- 
sistance aux  forces  digestives,  et 
une  action  débilitante  spécifique  , 
c’est  k dire  la  propriété  d’assoupir 
les  facultés  de  l’estomac,  en  sont 
les  seules  et  vraies  causes.  11  se- 
rait impossible  de  classer  les  four- 
rages d’après  ces  trois  propriétés  ; 
car  s’ils  les  possèdent,  ils  lespossè- 
denl  à divers  degrés  selon  les  c.s- 
pcces  auxquelles  ils  appartiennent, 
l'époque  où  ils  entrent  en  malnrL- 
1é , la  qualité  du  terrain,  etc.  Les 
résultats  étant  à peu  près  sembla- 
bles, et  les  moyens  à employer 
devant  être  appropriés  à l’intensi- 
té de  l’aeciderit,  et  non  à la  ma- 
nière dont  l’effet  a été  produit,  il 
suffit  de  faire  l’énumération  des 
fourrages  dont  l’emploi  exige  quel- 
ques précautions. 


MET 

1®  Le  trèd-^  rouge  appelfi  encore 
triolet,  grand  trèfle , trèfle  de  Hollande, 

2“  La  luzerne. 

3“  Le  trèfle  farouche. 

4®  Les  lentilles. 

5®  Les  vesces. 

6®  Le  sainfoin,  pclagraz  ou  es- 
parcelte. 

7.®  Les  feuilles  de  toutes  les  es- 
pèces de  choux  , même  celles  des 
raves  et  des  navels. 

8®  Les  céréales  en  herbe,  c’est 
à dire  le  seigle,  le  froment  et  l’a- 
voine. 

Ces  diverses  plantes  sont  classées 
dans  l’ordre  du  plus  au  moins  de 
danger.  Les  autres  fourrages  peu- 
vent aussi  faire  gonfler,  mais  c’est 
quand  ils  sont  pris  en  trop  grande 
quantité,  et  après  avoir  occasioné 
une  indigestion;  tandis  que  legon- 
llément  par  ceux-ci  est  ordinaire- 
ment inévitable,  et  a lieu  avant 
que  l’animal  en  ait  mangé  beau- 
coup. 

Le  trèfle  blanc  et  le  trèfle  jaune 
ne  sont  semés  que  comme  adju- 
vants dans  les  prés  gazons.  La  re- 
noncule traînante  est  une  des  plan- 
tes les  plus  perfides  pour  les  mou- 
tons, lorsque,  pressés  par  l’appé- 
tit, ils  vont  au  printemps  pâturer 
dans  les  chaumes  de  l’année  préi- 
cédente.  Elle  est  souvent  en  abon- 
dance dans  les  champs  où  domine 
l’argile;  sa  végétation  y est  forte  et 
précoce.  Les  moulons  la  broutent 
et  gonflent  assez  promptement  ; 
l’usage  en  est  moins  dangereux  au 
gros  bétail,  surtout  pendant  quelle 
est  encore  tendre.  Les  cultivateurs 
pauvres  qui  manquent  de  fourra- 
ges au  printemps,  l’arrachent  pour 
leurs  vaches.  Us  la  leur  donnent 
ordinairement  après  avoir  jeté 
dessus  de  l’eau  bouillante,  dans 
l’intention  de  la  rendre  plus  lactes- 
cente. Ce  moyen,  qui  diminue  à 
T.  JL 
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leur  insu  l’âcretc  de  la  plante,  se- 
rait encore  plus  utile  s’ils  jetaient 
l’eau  dans  laquelle  elle  a trempé. 

Moyens  préseroallfs.  Quand  le 
trèfle,  la  luzerne,  etc., sont  réduits 
à l’état  de  foin,  ils  ne  font  pas 
gonfler,  pareequ’ils  ont  perdu  en 
séchant  une  des  conditions  essen- 
tielles à toute  fermentation;  et 
pareequ’étant  plus  durs,  les  ani- 
maux les  mâchent  plus  long  temps, 
et  les  imbibent  de  plus  de  salive. 

C’est  par  la  môme  raison  que 
les  pousses  encore  tendres , de 
quelque  coupe  qu’elles  soient  , 
sont  d’autant  plus  dangereuses 
qu’elles  sont  moins  dures,  parce- 
que  les  animaux  les  avalent  pres- 
que sans  les  mâcher.  C’est  encore 
par  la  môme  raison  que  les  bes- 
tiaux ne  gonflent  pas  si  facilement 
quand  ils  ne  sont  pas  à jeun;  car 
alors,  ayant  moins  d’appétit,  ils 
mangent  avec  moins  de  voracité  ; 
et  c’est  toujours  par  la  môme  rai- 
son que  les  animaux  habitués  au 
trèfle,  à la  luzerne,  etc.,  sont 
moins  sujets  à gonfler,  car  étant 
moins  avides  de  ces  herbes , ils 
les  mâchent  plus  long-  temps,  à 
quoi  cependant  il  faut  ajoutée  le 
pouvoir  de  l’habitude  sur  les  or- 
ganes de  la  digestion.  Enfin  on 
comprend  facilement  pourquin 
l’eau  bue  après  avoir  mangé  aug- 
mente beaucoup  ces  accidents  ; 
elle  est  un  véhicule  ajouté  à la 
fermentation,  tandis  que  si  elle 
était  bue  en  quantité  assez  consi- 
dérable pour  inonder  la  masse  fer- 
mentescible, elle  produirait  un  ré- 
sultat tout  opposé.  La  rosée  et  la 
pluie  produisent  le  môme  effet. 

Le  travail  pénible  augmente  la 
disposition  au  gonflement.  Cela  a 
lieu  pareequ’un  grand  emploi  des 
forces  musculaires  exige  une  som- 
me de  puissance  qui  fait  une  troo 
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{,'rande  diversion  de  la  quanllic  né- 
cessaire h la  fonclion  digestive. 

il  en  csl  du  gonflemenl  coiiiine 
de  t.oule  autre  maladie  : il  omit 
mieux  le  prèoenir  que  le  guérir-,  et 
en  résumé  les  moyens  préservatifs 
consistent  en  ce  qu’il  faut  faire  et 
en  ce  qu’il  faut  éviter^ 

On  évitera  donc  de  faire  man- 
ger l’herLe  trop  tendre,  surtout  si 
elle  est  liumide  de  pluie  ou  de  ro- 
sée. On  ne  laissera  pas  Loire  les 
animaux  quand  on  craindra  le 
gonflement;  et  on  ne  nourrira  pas 
uniquement  de  trèfle  tendre  , de 
luzerne,  etc., les  bestiaux  employés 
à des  travaux  pénibles. 

il  faudra  couper  ces  berbages  à 
l’avance  , les  étendre  et  les  laisser 
un  peu  sefanner;  c’est  une  grande 
erreur  que  de  les  mettre  en  tas 
jusqu’.à  un  plus  ou  moins  grand 
degré  de  fermentation.  11  faut,  au- 
tant que  possible,  ne  pas  employer 
les  fourrages  verts  avant  que  les 
li^es  soient  devenues  fortes.  11  est 
nécessaire,  au  moins  pendant  les 
premiers  jours , de  ne  donner  le 
vert,  ou  de  n’envoyer  paître  qu’a- 
près  avoir  calmé  l’appétit  par  un 
peu  de  fourrage  sec,  ou  bien  le 
bétail  n’entrera  dans  les  pâturages 
qui  peuvent  le  gonfler,  qu’après 
qu’on  lui  aura  fait  prendre  ailleurs 
la  moitié  du  repas.  Encore  ne  faut- 
il  l’y  laisser  que  pour  qu’il  s’y 
nouriisse  suffisamment  , et  non 
pour  qu’il  s’y  rassasie.  C’est  en- 
core une  bonne  précaution  que  de 
ne  pas  laisser  brouter  tran<]uille- 
ment  ces  fourrages,  mais  d’y  tenir 
le  bétail  en  mouvement;  cela  les 
empêche  de  brouter  avec  trop  de 
voracité.  I..es  troupeaux  seront  tou- 
jours ramenés  lentement  aux  éta- 
nlcs  et  .ux  bergeries. 

C’e^t)  n bon  usage  que  de  don- 
ner du  sel  mélangé  à deux  tiers  de 
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gentiane  en  poudre,  s^>it  avant  de 
conduire  aux  pâlur.iges  de  Irefle  , 
soit  avant  de  les  donner  en  vert  ; 
il  n’y  a pas  de  meillei.r  préserva- 
tif contre  le  gonflement. 

On  croit  as.sez  généralement 
que  les  chevaux , ânes  et  mulets 
sont  cxcirq)is  du  gonflement  causé 
par  les  fourrages  verts.  Cet  aoci- 
dent  est  môme  beaucoup  plus  dan- 
gereux chez  eux,  mais  il  est  beau- 
coup plus  rare,  pareequ  ils  sont 
obligés  de  bien  mâcher  avant  d’a- 
yaler , tandis  que  les  ruminants  se 
contentent  de  réduire  le  fourrage 
en  une  pelotte  qu’ils  puissent  ava- 
ler, puis  ils  aclièvent  de  mâcher 
à loisir  quand  ils  ruminent. 

Moyens  curatifs.  Quand  un  ani- 
mal commence  à gonfler,  le  creux 
du  flanc  gauche  dis|>araît.  il  .s’élève 
à la  hauteur  des  cotes  , puis  il  les 
dépasse  et  fait  disparaître  la  pointe 
de  la  hanche.  T. a concavité  du 
flanc  droit  suit  les  mômes  propor- 
tions, mais  elle  se  fait  encore 
apercevoir  long-temps  après  que 
celle  du  côté  gauche  a disparu.  Le 
danger  augmente  ; l'animal  est  op- 
pressé; sa  respiration  est  courte 
et  précipitée;  il  ouvre  la  bouche  ; 
il  lire  la  langue,  chancelle,  tombe 
cl  expire. 

L’animal  qui  meurt  du  gonfle- 
ment ne  péril  pas  par  rupture  de 
la  panse,  quoiqu’on  en  dise,  (^et 
accident,  quand  il  a lieu,  n’arrive 
qu’après  la  mort,  lorsqu’on  ouvre 
le  ventre.  Il  meurt  étouffé  comme 
le  jeune  pigeon  que  l’on  serre  sous  \ 
les  ailes,  à cela  près  que  chez  ce- 
lui-ci la  compression  est  exté- 
rieure, tandis  (|u’ellc  csl  intérieure 
chez  les  animaux  gonllés.  C est  la 
panse  qui  coniprime  les  poumons, 
cmpôche  la  respiration,  et  arrête 
la  circulation. 

Premia-  degré.  Quoique  le  flanc 
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gauche  soit  déjà  convexe  , c’est  i 
<lire  arrondi  en  demi  - bosse  , et 
dépassant  le  niveau  des  cdtes,  le 
danger  n’est  pas  encore  pressant 
s’il  existe  de  la  concavité,  un  peu 
de  creux  au  flanc  droit , ou  seule- 
ment s’il  n’est  pas  à la  hauteur  des 
côtes. 

Alors  on  peut  ordinairement 
empêcher  que  le  mal  augmente,  et 
remédier  à celui  qui  existe  , en 
mouillant  les  reins  , les  flancs  et 
les  côtés  du  ventre  avec  de  l’eau 
froide  qu’il  faut  jeter  à pleins 
seaux  sur  l’animal , puis  on  couvre 
ces  mêmes  parties  avec  un  linge 
plié  à plusieurs  doubles,  mouillé 
d’eau  froide,  et  qu’on  entretient  en 
cet  état  en  1 humectant  souvent.  Si 
ces  moyens  font  désenflerd’unema- 
nière  sensible,  il  n’est  pas  besoin 
de  faire  autre  chose;  s'ils  ne  font 
qu’empêcher  le  mal  d’augmenter, 
on  donne  au  malade  deux  ou  trois 
litres  d une  décoction  amère  telle 
que  celle  de  gentiane,  à laquelle 
on  pourrait  ajouter  trois  ou  qua- 
tre cuillerées  à soupe  d’eau-de-vie 
par  bouteille.  Cette  lisanne  doit 
être  donnée  froide,  et  il  faut  en 
réitérer  les  doses  à demi  heure  ou 
une  heure  d’intervalle,  selon  le 
besoin.  Si  le  mal  augmente  et  de- 
vient alarmant,  on  recourra  aux 
moyens  indiqués  pour  le  second 
ou  pour  le  troisième  degré  de 
gonflement. 

L’eau  froide  est  a peu  près  le 
seul  moyen  utile  quand  ou  a un 
nombreux  troupeau  de  moutons 
gonflés;  car,  pendant  qu’on  doi- 
nerail  à trois  ou  quatre  individus 
des  soins  qui  exigeraient  du  temps 
il  en  mourrait  un  grand  nombre 
d’autres.  En  pareille  circonstance 
on  n’a  pas  le  temps  de  choisir  les 
plus  malades,  et  d’ailleurs  le  degré 
dugonflementn’est  pas  facile  à dis- 
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tinguer  quand  la  laine  est  longue. 
Le  moyen  le  plus  facile,  le  plus 
sûr  et  le  plus  économique,  est  de 
jeter  tout  le  troupeau  dans  une 
pièce  d’eau,  s’il  en  existe  à proxi- 
mité ; dans  le  cas  contraire  il  faut 
réunir  le  troupeau  en  un  las  serré 
et  1 inonder  à seaux  d’eau. 

Le  froid  appliqué  ainsi  à la  sur- 
face du  corps  agit  encore  d’une 
autre  manière. 

Second  degré.  Le  flanc  droit  n’est 
plus  creux,  il  a atteint  la  hauteur 
des  côtes  et  les  dépasse  même; 
l’animal  est  oppressé,  cependant 
il  ne  chancelle  pas,  il  ne  tire  pas 
la  langue  et  tient  la  Louche  fer- 
mée. Mouillez  d’eau  froide,  com- 
me il  a été  dit,  et  donnez,  san.s 
perdre  de  temps  , deux  à trois 
pleines  cui'lers  à soupe  d’éther 
sulfurique  étendu  dans  une  bou- 
teille d'eau  froide,  ou  deux  cuil- 
lerées d’alcali  volatil  étendu  dans 
la  même  quantité  d’eau  froide,  ou 
bien  une  once,  soit  deux  pleines 
cuillers  de  sel  de  nitre  dissous 
dans  une  bouteille  d’eau  froide  .à 
laquelle  vous  ajouterez  ùn  grand 
verre  d’eau-de-vie. 

Ces  remèdes  sont  classés  dans 
l’efficacité  qu’ils  présentent.  L’é- 
ther sulfuri([ue  coûte  moins  que 
les  autres  éthers,  et  ce  médicament 
est  descendu  .à  un  point  <|ui  per- 
met de  l’employer  pour  les  bes- 
tiaux. ün  peut  le  conserver  facile- 
ment en  le  renfermant  dans  un  polit 
flacon  bouché  avec  un  bon  liege  , 
qu’on  recouvre  d’une  couclie  de 
cire,  comme  on  le  fait  avec  du 
goudron  pour  les  vins  en  bouleilie. 
11  faut  tenir  la  bouteille  renver- 
sée, et  dans  un  lieu  frais  ; il  en  est 
de  même  de  l’alcali  volaiil. 

L’éther  jouit  d’une  efficacité  qui 
étonne  souvent  par  sa  prompti- 
tude due  probablement  à ce  qu’il 
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s’empare  du  calorique  , et  h ce 
qu’il  exerce  sur  les  parois  de  la 
panse  une  action  parliculière.  L’al- 
cali volatil  neutralise  le  gaz  acide 
carbonique;  il  se  combine  avec 
lui,  et  il  en  résulte  un  liquide 
mixte  qui  occupe  environ  mille 
fois  moins  de  volume  qu’à  l’état 
gazeux  ; il  stimule  encore  les  pa- 
rois de  la  panse.  Le  sel  de  nitre  , 
dissous  dansde  l’eau  aiguisée  d’eau- 
de-vie,  agit  en  suspendant  la  fer- 
mentation, en  absorbant  le  calori- 
que, et  en  stimulant  la  panse. 

Troisième  degré.  Le  flanc  droit 
est  élevé,  arrondi  ; il  est  tendu, 
dur,  élastique,  et  quand  on  frappe 
de.'sus  avec  le  bout  du  doigt,  il 
résonne  à la  manière  d’un  tam- 
bour ; larespiratlon  est  précipitée  ; 
l’animal  ouvre  la  bouche  , tire  la 
langue,  et  chancelle.  S’il  tombe, 
il  sera  bientôt  étouffé,  pareeque  la 
pesanteur  de  son  corps  augmente  la 
pression  exercée  par  la  panse  qui 
ne  cède  pas,  qui  ne  peut  plus  être 
comprimée.  Dans  ce  cas,  il  n’y  a 
pas  un  instant  à perdre  ; armez- 
vous  d’un  grand  couteau  , tenez-le 
ferme  par  le  manche,  appuyez- 
en  la  pointe  sur  le  flanc  de  l’ani- 
mal, et  frappez  fortement  de  la 
paume  de  la  main  droite  sur  votre 
poing  pour  enfoncer  toute  la  lame 
dans  la  profondeur  du  ventre. 
Cette  opération  est  toujours  effi- 
cace , toujours  sans  danger , et 
n’exige  point  d’adresse  ; il  faut 
seulement  y mettre  quelques  pré- 
cautions. 

Ne  pas  retirer  le  couteau  avant 
d’avoir  introduit  entre  la  lame  et 
la  plaie  qu’elle  a faite  une  petite 
baguette  de  bois  de  la  longueur 
d’un  pied  et  demi  à deux  pieds, 
de  la  grosseur  d’une  baguette  de 
fusil,  et  dont  le  bout  qu’on  in- 
foncc  sera  aplati  pour  plus  de  fa- 
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cilité.  Quan  1 la  baguette  est  en- 
foncée jusqu’aux  deux  tiers,  ou 
aux  trois  quarts  de  sa  longueur, 
on  ia  tient  à cette  position,  et  on 
retire  le  couteau.  La  lauie  a percé 
plusieurs  plans  , a fait  plusieurs 
trous;  cette  baguette  sert  à les  te- 
nir en  rapport  les  uns  avec  les  au- 
tres, et  à faciliter  la  sortie  de  l’air. 
Llle  donne  encore  une  autre  faci- 
lité ; celle  d’introduire  un  fétu  de 
bois  de  sureau  dont  on  a expulsé 
la  moelle,  et  qu’on  insinue  en  le 
\ faisant  glisser  le  long  de  la  ba- 
guette; puis  on  agite  celle-ci  de 
haut  en  bas  pour  opérer  le  déga- 
gement de  l’air,  et  empêcher  que 
les  aliments  bouchent  le  tube. 
Enfin  on  relire  la  baguette,  et  on 
laisse  par  précaution  ou  par  be- 
soin le  fétu  en  place  ; cela  est  sans 
danger  si  on  a creusé  une  rainure  à 
l’extrémité  du  bout  du  tube  qui  reste 
hors  du  corps  pour  recevoir  une 
petite  ficelle  qui  le  fixe  en  faisant 
lé  tour  du  corps  de  l’animal  ; ou 
en  y assujettissant  une  petite  pièce 
de  bois  transversale,  c’est  à dire 
qui  fera  croix  avec  le  bout  du  fétu. 

On  doit  enfoncer  de  préférence 
dans  le  flanc  gauche,  quoique  le 
rognon  de  ce  côté  soit  plus  avancé 
contre  les  côtes,  pareeque  la  panse 
y est  plus  rapprochée  de  la  peau , 
et  présente  une  convexité  par  où 
l’on  peut  pénétrer  sans  risquer 
d’ouvrir  les  vaisseaux  de  quelque 
scissure.  L’endroit  précis  est  le 
milieu,  soit  le  point  qui  est  à égale 
distance  de  la  dernière  faussc-côle, 
de  la  pointe  de  la  hanche,  cl  de 
l’extrémité  des  os  de  la  croisée 
des  reins.  11  vaudrait  mieux  s’éloi- 
gner davantage  que  de  se  rappro- 
cher de  la  croisée  des  reins,  par- 
eequ’on  pourrait  blesser  la  graisse 
du  rognon. 

Un  instrument  fort  uliVe  pour 
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celle  espèce  Je  cure  est  celui  qui 
est  connu  sous  le  nom  Je  trois- 
quarls;  c’est  un  tube  J’argeril  ou 
Je  tôle  qui,  J’un  seul  coup  fait  le 
trou,  et  introduit  le  tuyau  par  où 
l’air  doit  s’échapper.  On  peut  le 
laisser  en  place  sans  craindre  d’ac- 
cidents. 11  a encore  l’avantage  de 
SC  faire  un  passage  en  écartant 
plutôt  qu’en  coupant,  de  façon 
qu’après  l’avoir  retiré,  le  peu  d’in- 
llammation  qui  survient  en  bou- 
che la  roule. 

Un  autre  instrument  qui  n’est  pas 
moins  précieux  dans  le  Irailemeut 
de  la  tympanite,  ou  météorisation, 
est  celui  dont  on  doit  la  connais- 
sance à M.  Machet.  Il  consiste  en 
une  planchette  percée  d’un  trou 
rond,  et  que  sa  forme  en  ovale  alon- 
gé  rend  propre  à maintenir  la  bou- 
che de  l’animal  ouverte.  Une  cour- 
roie garnie  de  sa  boucle,  et  placée 
aux  deux  extrémités  de  la  plan- 
chette , rassujellit  en  embrassant 
les  cornes.  Lorsque  la  planchette 
est  ainsi  disposée,  on  Introduit  dans 
rœsoph'agc  , par  le  trou  dont 
nous  avons  parlé,  un  long  tube  de 
cuir  , recouvrant  un  fort  boudin 
de  fil  de  fer,  et  armé  à son  extré- 
mité d’une  olive  d’étain  percée  de 
douze  gros  trous.  Ce  tube  d’envi- 
ron six  pieds  de  long,  et  d’un  pouce 
de  large  , pénètre  jusque  dans  la 
panse , et  en  détruisant  l’obstacle 
que  la  contraction  de  l’œsophage 
présentait  à la  sortie  des  gaz,  l’ac- 
tion du  diaphragme  et  des  muscles 
intercostaux  suffit  pour  les  rejeter 
au  dehors. 

Indépendamment  de  tout  ce 
qui  vient  d’ôtre  dit,  il  faut  distin- 
guer trois  différences  dans  le  gon- 
Hement; 

i"  Les  flancs  sont  élevés,  mais 
ils  cèdent  sous  le  doigt,  et  en  ap- 
puyant fortement  sur  la  gauche  , 
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on  sent  la  panse  comme  un  corps 
compacte  qui  est  à six  ou  huit  pou- 
ces plus  bas.  Ce  cas  est  le  moins 
dangereux  de  tous,  quoique  l’ani- 
mal paraisse  très  gonflé,  surtout  si 
la  panse  n’offre  pas  beaucoup  de 
résistance. 

2“  Dans  le  cas  contraire,  quand 
la  panse  est  au  niveau  des  flancs  , 
il  y a peu  de  temps  à perdre  quoi- 
que le  gonflement  ne  paraisse  pas 
très  grand. 

3"  Si,  outre  son  élévation,  la 
panse  fait  éprouver  au  doigt  de  la 
résistance , comme  le  ferait  un 
corps  dur,  le  cas  est  très  grave , 
pareequ’il  y a complication  par 
trop  grande  quantité  d’aliments. 
Toute  la  masse  étant  soulevée  par 
la  ferhaenlalion  , l’opération  ne 
produit  que  peu  d’effets,  ou  ne 
soulage  que  lentement. 

Les  bœufs  et  les  vaches  sont  en- 
core sujets  à un  autre  gonflement 
qui  est  chronique,  c’est  à dire  dont 
le  développement  et  la  terminai- 
son sont  lents;  il  a lieu  en  toute 
saison  , indépendamment  de  l’es- 
pèce de  nourriture.  11  faut  beau- 
coup de  sagacité  pour  en  recon-, 
naître  la  cause,  et  diriger  le  trai- 
tement. 

Les  forces  digestives  sont  tou- 
jours affaiblies  après  le  gonflement 
pendant  deux,  trois,  quatre  jours 
et  même  plus.  L’estomac  a souf- 
fert pour  avoir  été  distendu,  et  les 
aliments  qui  y ont  subi  un  com- 
mencement de  fermentation  chi- 
mique, sont  comme  un  levain  prêt 
à le  déterminer  eqeore.  Il  faut 
plusieurs  jours  pour  que  la  masse 
contenue  dans  la  panse  soit  enllè- 
inent  renouvelée. 

L’animal  qui  a éprouvé  le  gon- 
flement ne  recevra  donc  que  peu 
d’aliments  pendant  un  temps  plua 
ou  moins  long,  selon  que  l’acci- 
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fient  a dlé  plu?  ou  moins  grave. 
Sa  nourrilurc  sc  composera  de 
fourrages  dont  l’emploi  n’est  ja- 
mais dangereux.  On  le  fera  Loire 
l)ianc  avec  une  poignée  de  sel  de 
cuisine  par  seau  d’eau. 

MIEL.  Foy.  Abeille. 

M1EI..LÉE.  11  y a deux  sortes 
de  miellée  qui  paraissent  d’ail- 
leurs de  même  nature,  et  dont  les 
mouches  à miel  s’accommodent 
egalement. 

La  première  passe  pour  une 
sorte  de  rosée  qui  loiiibe  sur  les 
arbres;  mais  elle  n’est  autre  chose 
qu’une  transsudalion,  ou  une  tran- 
spiration sensible  de  suc  doux  et 
mielleux  qui,  après  avoir  circulé 
avec  la  sève  dans  les  différentes 
parties  de  certains  végétaux,  s’en 
sépare,  et  va  éclore  tout  préparé  , 
soit  au  fond  des  fleurs,  soit  à la 
partie  supérieure  des  feuilles  ( ce 
qui  est  nommé  miellée),  et  qui, 
dans  certaines  plantes,  se  montre 
en  plus  grande  abondance  , tantôt 
dans  la  inoelle  , telle  que  de  la 
canne  à sucre  et  du  maïs,  tantôt 
dans  la  pulpe  des  fruits  charnus  , 
qui,  dans  leur  maturité,  ont  plus 
ou  moins  de  saveur  douce  , selon 
que  ce  suc  mielleux  est  plus  ou 
moins  marqué  par  d’autres  prin- 
cipes , ou  plus  ou  moins  déve- 
loppé. 

La  miellée  recouvre  ordinaire- 
ment les  feuilles  des  arbres  qui  la 
donnent.  Elle  se  distribue  sous 
forme  de  globules  ou  de  menues 
gouttes  arrondies  et  serrées,  qui 
cependant  ne  se  touchent  ni  se 
confondent,  telles  à peu  près  qu’on 
Cil  voit  sur  les  plantes  , où  un 
brouillard  épais  s’est  long-temps 
reposé.  La  position  de  chaque  glo- 
bule semblait  déjà  indiquer,  et  le 
point  d’où  il  était  sorti,  et  le  nom- 
bre des  pores  ou  des  glandes  dans 
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lesquelles  le  suc  a été  préparé. 

C’est  à cette  circonstance  que 
lient  la  supériorilé.des  produits  des 
abeilles  dans  le  voisinage  des  fo- 
rêts et  des  bois;  elles  y trouvent 
toujours  de  ricbcs  récollesdemiel- 
lée,  surtout  au  renouvellement  «le 
la  sève  et  de  la  végétation  dans  le 
mois  d’août.  C’est  sur  les  feuilles 
qui  enveloppent  leurs  boulons  que 
le  îuc  nourricier  de  j’arbre  se 
porte  particulièrement , et  qu’il 
s’arrête  lorsqu'il  a rempli  le  but 
de  la  nature  sur  les  nouvelles  pous- 
ses. 

La  m iellée  se  présente  autre- 
ment sur  les  ronces,  où  les  globu- 
les se  joignent  entr’eux,  soit  que 
l’humidité  de  l’air  les  délaie , soit 
que  la  chaleur  contribue  aies  éten- 
dre, ils  formaient  de  grosses  gout- 
tes, ou  de  larges  enduits  dont  la 
matière  desséchée  devient  plus 
visqueuse;  c’est  sous  ces  dernières 
formes  que  la  miellée  se  présente 
communément, 

<•  Dans  la  saison  oùje  rencontrai 
la  miellée  en  globules  sur  le  chêne 
vert,  dit  M.  Sauvage  qui  le  pre- 
mier a fait  connaître  la  nature  de 
la  miellée,  cet  arbre  portait  deux 
sortes  de  feuilles;  les  vieilles  d’un 
tissu  ferme  , telles  que  celles  du, 
houx,  ou  des  arbres  qui,  aux  ap- 
proches de  l’hiver,  ne  se  dépouil- 
lent pas;  et  les  nouvelles,  encore 
tendres,  et  qui  avaient  poussé  de- 
puis peu.  Il  n’y  avait  constamment 
de  miellée  que  sur  les  feuilles  d’un 
an;  cependant  les  feuilles  étaient 
couvertes  par  les  toufles  de  la  nou- 
velle pousse  , et  par  conséquent  à 
l’abri  de  toute  espèce  de  bruine 
qui  aurait  pu  tomber,  ce  qui  prou\  e 
assez  .bien  que  la  mieilee  n’est 
point  étrangère  aux  feuilles  des 
arbres  qui  en  sont  mouillées,  et 
qu’elle  n’v  tombe  pas  d’ailleurs, 
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comme  on  hi  croit  vulgairement, 
puisque  la  nouvelle  pousse  de  nos 
chênes  verts  qui  en  aurait  dù  être 
touchée  la  première,  comme  étant 
la  plus  exposée,  n’en  avait  cepen- 
dant pas  la  moindre  goutte. 

U La  même  singularité  me  frap- 
pa dans  la  miellée  de  la  ronce. 
Quoique,  par  la  conformation  de 
cet  arbrisseau,  toutes  ses  feuilles 
soient  à peu  près  exposées  égale- 
ment à l’air  ou  à la  chute  qui  s’y 
ferait  verticalement,  il  ne  parais- 
sait de  miellée  que  sur  les  vieilles 
feuilles;  les  récentes  n’en  avaient 
pas  plus  que  la  nouvelle  pousse  du 
chêne  dont  je  viens  de  parler , le 
suc  mielleux  n’ayant  pas  eu  sans 
doute  un  temps  sulfisant  pour  être 
formé  dans  la  partie  simple  de  ces 
végétaux,  ou  pour  y être  extrait  de 
la  sève.  Ce  n’est  l’effet  probable- 
ment que  d’une  longue  exposition 
à l’air,  peut  être  à ses  intempéries, 
et  surtout  au  soleil,  qui  doivent 
être  regardés  comme  les  vrais 
agents  de  cette  sécrétion. 

U 11  y a plus  : les  plantes  et  les 
arbrisseaux  du  voisinage  de  nos 
arbres  miellés,  mais  d’une  autre 
espèce,  et  d’une  nature  peu  pro- 
pres à la  formation  du  suc  dont 
nous  parlons,  n’en  portaient  pas  le 
moindre  vestige.  11  n’en  paraissait 
pas  à terre  autour  de  ces  arbres  , 
sur  les  pierres,  sur  les  rochers,  où 
la  miellée,  quoique  desséchée, 
laisse  long-temps  des  taches,  com- 
me nous  le  verrons  plus  bas  en 
parlant  d’une  autre  miellée  qui 
tombe  des  arbres  à terre,  mais 
dont  la  chute  ne  se  fait  jamais  de 
plus  haut  que  de  la  feuille  des  ar- 
bres ; ce  qui  est  une  nouvelle 
preuve  que  cette  espèce  de  manne 
iii[uide  ne  vient  point  du  ciel  ou 
des  nuages,  comme  la  bruine  , 
puisqu’elle  se  répandrait  iudil'fé- 
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remmenl  sur  toutes  sortes  de  co  rps, 
et  qu’elle  n’affecterait  pas  certains 
végétaux,  et  même  quelques  unes 
de  leurs  parties  à l’exclusion  de 
toute  autre.  >» 

Une  autre  espèce  de  miellée  , 
l’unique  ressource  qui  reste  aux 
abeilles,  ou  peu  s’ en  faut,  lorsque 
le  printemps  est  passé  avec  la  plu- 
part des  feuilles  qui  l'embellissent, 
est  celle  qui  est  due  aù  puceron. 
C’est  sa  déjection  qui  entre  dans 
la  composition  du  miel  le  plus 
délicat.  Cet  excrément  (jui  est 
fluide,  et  (jui  mériterait  plutôt  le 
nom  d’élixir,  ne  cède  en  rien  à ce 
que  l’autre  miellée  peut  avoir  de 
doux  et  d’agréable. 

Les  pucerons  extraient  celte  11-  ‘ 
queur,  ou  t e qui  en  fournit  la  ma- 
tière à travers  l’écorce  de  certains 
arbres,  sans  leur  nuire  d’ailleurs  , 
sans  y causer  môme  de  difformi- 
té, telle  qu’en  produit  l’espèce  qui 
fait  recroqueviller  les  feuilles  , et 
celles  dont  la  piqûre  fait  croître  sur 
les  bourgeons  de  l’orme  et  duléré- 
binlbe,  des  galles  creuses. 

Instruits  de  bonne  heure  de  l’es- 
pèce de  rameaux  qui  leur  convient, 
ils  dédaignent  ceux  qui  sont  ten- 
dres ou  récents,  quoiqu’ils  soient 
plus  faciles  à percer,  et  s’ils  ne 
s’attachent  qu’aux  rameaux  d’un 
an  dans  lesquels  ils  enfoncent  un 
aiguillon  qui  leur  sert  en  môme 
temps  de  trompe  et  de  suçoir. 

C’est  dans  l’estomac  ou  dans  ses 
dernières  voies  que  ce  suc,  d’abord 
âpre  et  revêche  sous  l’écorce  , 
prend  une  saveur  douce , toute  pa- 
reille , à en  juger  par  le  goût,  à 
celle  de  la  miellée  végétale,  tant 
celle  qui  transpire  des  feuilles  que 
celle  qui  naît  dans  les  vases  à nec- 
tar; cl  si  celle  dernière  a quelque 
chose  de  plus,  c’est  ((u’elle  se  mêle 
avec  l’huile  essentielle  des  fleurs 
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qui  dorme  au  miel  ses  differents 
parfums. 

« Les  pucerons,  dit  encore  M. 
Sauvage,  sont  les  seuls  animaux 
que  je  connaisse  qui  faLriquenl 
réellement  du  miel  ; leurs  viscères 
en  sont  le  vrai  laboratoire.  Ce 
jnixie,  ou  une  bonne  partie  de  sa 
totalité,  n’est  que  l’excédant  ou  le 
résidu  de  leur  nourriture  dont  ils 
se  déchargent,  comme  nous  l’a- 
vons dit,  par  les  voies  ordinaires  ; 
les  abeilles,  auxquelles  on  voudrait 
en  faire  honneur,  n’y  ont  de  part 
qu’en  qualité  de  manœuvres  dont 
l’emploi  est  de  ramasser  les  diffé- 
rentes espèces  de  miellée.  Elles  la 
mettent  , comme  on  sait , en  en- 
trepôt dans  une  espèce  de  jabot 
qu’elles ontprèsdela  bouche,  pour 
la  reverser  de  là  dans  les  alvéoles 
qui  en  sont  les  magasins,  sans  y 
faire  de  changement  ou  d’altéra- 
tion qui  soit  au  moins  sensible. 

MILLEPERTUIS.  Genre  de 
plantes  herbacées,  vivaces  ou  an- 
nuelles, qui  renferme  près  de  cent 
espèces  dont  plusieurs  fournissent 
des  remèdes  à la  médecine.  Nous 
ne  parlerons  que  des  plus  usitées. 

Le  milleperiuis  commun  ( hype- 
ricum  perforatum') , croît  dans  les 
bois,  les  haies,  les  champs  incul- 
tes. 11  est  vivace,  s’élève  à deux  ou 
trois  pieds,  fleurit  pendant  tout  l’été 
et  l’automne.  Sa  saveur  est  salée  et 
amère  ; ses  fleurs  et  scs  semences 
exhalent  une  odeur  résineuse.  11 
est  résolutif,  diurétique  , vermi- 
fuge et  tient  le  premier  rang qjarmi 
les  vulnéraires.  Ses  feuilles  vues 
au  jour  semblent  criblées  de  trous 
qui  ne  sont  que  des  vésicules  rem- 
plies d’une  huile  essentielle.  Cel- 
le-ci, qu’on  extrait  au  moyen  de 
l’alcool,  est  d’une  belle  couleur 
rouge,  sert  à déguiser  les  liqueurs 
et  les  mets  qui  garnissent  la  table. 
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C’est  dans  les  taillis  situés  en 
bons  fonds  que  cette  plante  abon- 
de. Elle  est  recherchée  des  mou- 
tons, des  chèvres  et  surtout  des 
bœufs  jusqu’à  l’époque  de  sa  ilo- 
raison  ; passé  ce  terme  aucun  d’eux 
h’y  touche  plus.  On  la  coupe  à la 
fin  de  l’été  soit  pour  chauffer  le 
four,  soit  pour  accroître  la  masse 
des  fumiers;  le  nombre  de  liges 
dont  elle  est  armée,  la  quantité  de 
feuilles  qui  les  recouvrent,  la  rem 
dent  très  propre  à ces  deux  objets. 

Elle  s’accommode  en  général 
de  tous  les  terrains,  de  toutes  les 
situations,  et  mérite  une  place  dans 
les  jardins  paysagers,  tant  par  le 
nombre  que  par  la  durée  de  ses 
fleurs.  Elle  se  propage  facilement 
par  le  semis  de  scs  graines,  mais 
mieux  par  le  déchirement  des 
vieux  pieds  qui  donnent  tous  les 
ans  naissance  à une  foule  de  reje- 
tons; il  ne  faut  cependant  pas 
pousser  trop  loin  la  division  , car 
une  grosse  touffe  est  plus  agréable 
qu’une  petite. 

Le  millepertuis  élégant  {Jiyperi- 
cum  pulchmm  ) ; se  trouve  dans 
les  bois  montagneux  et  argileux, 
en  petites  touffes  qui  se  font  re- 
marquer par  la  couleur  rouge  que 
prennent  en  automne  les  feuilles 
et  les  tiges.  Il  occupe  une  des  pre- 
mières places  dans  les  jardins  d’a- 
grément. 

Le  millepertuis  tout-saint  ÇJiype- 
ricum  androsœmum')\  tire  son  nom 
de  ses  propriétés  médicinales.  Il 
s’élève  à deux  ou  trois  pieds,  et  se 
cultive  dans  les  jardins  à raison  de 
ses  grandes  et  belles  fleurs  qui  se 
succèdent  pendant  tout  l’été  et  une 
partie  de  1 automne.  11  vient  à peu 
près  partout,  mais  préfère  une 
terre  fertile  cl  chaude,  il  se  multi- 
plie de  graines  qu’on  sème  aussi- 
tôt qu’elles  sont  mûres,  dans  une 
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jltlale-Landc  abritée  et  bien  labou- 
irée.  Plus  souvent  on  a recours  au 
. décbircinent  des  vieux  pieds  : dc- 
• cbirement  qui  est  d’autant  plus 
avantageux  qu’il  peut  se  faire  peiy 

■ dant  tout  l’iiiver. 

J>e  miHcprrluis  caUcinal  se  mul- 
tliplie  connue  le  précédent  auquel 
iil  ne  cède  ni  pour  la  grandeur,  ni 
ipour  l’éclat  de  ses  fleurs;  il  a 
unéme  sur  lui  l’avantage  de  conser- 
ivcr  ses  feuilles  toute  l’année,  et  de 
(croître  à l’ombre  mieux  qu’au  so- 
lleil  ; aussi  l’emploie-t-on  à garnir 
Ile  sol  des  massifs,  sol  qui  est  or- 

■ dinairement  nu  et  désagréable  à 
lia  \Tie.  Deux  ou  trois  ans  suffisent 
;à  ses  pieds,  convenablement  espa- 
(cés  et  abandonnés  à eux-mêmes 
idans  un  térrain  frais  et  fertile, 

] pour  recouvrir  toute  la  surface. 

Le  millepertuis  kalmies.  11  con- 
I serve  sa  verdure  toute  l’année  , et 
forme  des  touffes  d’un  joli  coup 
d’œil.  Il  exige  une  terre  légère  et 
de  l’ombre  ; c’est  dans  les  plate- 
bandes  de  terre  de  bruyère  expo- 
sées au  nord  qu’il  veut  être  placé 
dans  les  jardins  paysagers.  Ses 
fleurs,  qui  se  succèdent  de  l’été  à 
l’automne  , sont  quelquefois  si 
nombreuses , qu’elles  laissent  à 
peine  voir  les  feuilles.  H se  multi- 
plie de  semences  qu’on  répand  sur 
une  terre  de  bruyère  exposée  au 
nord,  en  ayant  soin  de  ne  les  re- 
couvrir que  d’une  légère  couche. 
On  repique  la  seconde  année  à six 
ou  huit  pouces  le  plant  qui  en  pro- 
vient , et  on  le  met  en  place  la 
quatrième.  Taillé  en  boule , ou 
disposé  en  buisson , il  présente 
toujours  un  aspect  agréable. 

MILLET.  On  en  distingue  plu- 
sieurs espèces  ; le  millet  propre- 
ment dit  , panîcum  miliac.euin  ; 
2"  le  panis  , panicum  italicurn  ; 
3"  l’alpiste , phalaris  canctriensts  ÿ 
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4-"  le  sorgo,  dit  grand  millet  ou 
millet  d’Afrique  , holessus  sorgho. 

Le  meilleur  exige  un  terrain 
meuble,  sec  et  substantiel  tout  à 
la  fois.  11  redoute  surtout  l’humi- 
dité qui,  pour  peu  qu’elle  soit  sur- 
abondante et  prolongée,  fait  pour- 
rir ses  racines;  mais  il  supporte 
en  général  un  degré  de  chaleur  au- 
quel les  autres  graminées  annuel- 
les résistent  difficilement. 

Toutes  ces  circonstances  le  ren- 
dent propre  à remplacer  les  pre- 
mières récoltes , lorsque  les  gelées 
tardives  sont  passées  , et  que  l’on 
n’a  à craindre  que  l’intensité  et  la 
durée  de  la  chaleur  : aussi  il  rem- 
place avec  succès  les  fourrages 
printanniers,  et  les  récoltes  prépa- 
ratoires qui  peuvent  être  faites  en 
juin  ou  au  commencement  de  juil- 
let. Il  est  également  très  propre  à 
remplacer  les  récoltes  que  la  con- 
trariété des  saisons  a empêché  de 
faire  en  temps  convenable  , ou  en- 
fin celles  qui  ont  été  détruites  par 
des  gelées,  des  débordements,  la 
grêle,  etc. 

Il  faut  en  général  le  semer  clair  ; 
ses  racines  aiment  à s’étendre  la- 
téralement. On  le  couvre  légère- 
ment, ses  semences  étant  petites , 
et  on  le  préserve  des  oiseaux  qui 
en  sont  très  friands.  Sa  végétation 
étant  assez  lente  dans  le  principe  , 
il  est  essentiel  de  le  garantir,  par 
des  sarclages  faits  de  bonne  heure 
et  avec  soin,  des  herbes  nuisibles 
qui  l’infestent.  Il  est  bon,  afin  de 
rendre  ces  sarclages  plus  faciles  , 
de  le  cultiver  par  petites  planches 
sur  des  bl'llons  étroits , ou  en 
rayons,  ce  qui  rend  encore  les 
sarclages  et  binages  beaucoup  plus 
eifpéditifs  et  moins  dispendieux. 

Une  autre  précaution  non  moins 
indispensable,  est  de  ne  pas  lelais^ 
scr  trop  mûrir  avant  d’en  faire  la 
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recolle  , car  il  s’égrène  iialurdle- 
îiiciil,  ou  par  les  attaques  des  oi- 
seaux , U couvrirait  le  sol  d’une 
iniiltilude  de  semences  qui  nul- 
raienl  aux  récoltes  suivantes  , à 
riicins  que  par  un  léger  labour  ou 
par  des  hersages  faits  à propos  , 
on  ne  les  fit  toutes  germer  , et 
qu’on  lie  les  fit  consommer  com- 
me ])âturagc.  On  mêle  ([uel(|ue- 
lois  dans  ce  but  plusieurs  espèces 
de  millet;  mais  alors  il  convient 
de  semer  dur.  Passons  maintenant 
aux  espèces. 

Millcl  proprement  Ses  se- 
mences alongées,  ovoïdes,  jaunâ- 
tres et  luisantes , sont  disposées 
en  panicules  lâches  au  sommet  des 
tiges  qui  s’élèvent  de  deux  à trois 
pieds  en  terrain  convenable.  C’est 
le  plus  cultivé,  et  celui  qui  con- 
vient probablement  le  mieux  aux 
assolements  de  la  grande  culture. 
11  en  existe  une  variété  à graines 
noires  ([ui  est  moins  précieuse. 

Punis ^ originaire  d’Italie.  11  se 
désigne  quelquefois  sous  le  nom 
de  millet  des  'oiseaux  auxquels  il 
sert  de  nourriture.  11  diffère  essen- 
tiellement du  premier  en  ce  que 
les  seitiences,  disposées  aussi  en 
panicules  lâches  au  sommet  des 
tiges,  sont  rondes  et  ordinairement 
plus. petites. 

Alpiste  ou  plialarlde^  graine  d’oi- 
seau de  Canurie.  11  est  cultivé  en 
gi'and  dans  quelques  cantons  du 
nord  et  du  centre  de  la  France  sur 
des  terres  meubles  et  très  fertiles. 
Ses  semences  sont  jaunâtres,  un 
peu  pointues  par  les  deux  bouts  , 
et  aplaties  sur  les  deux  côtés.  Elles 
sont  disposées  sur  un  épi  à l’ex- 
trémité d’une  tige  généralement 
peu  élevée,  et  dont  la  dispropor- 
tion avec  le  poids  des  grains  la  fait 
souvent  verser,  lorsipf  elle  n’est  pas 
soutenue  artificiellcincnt.  îl  serait 
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possible  de  l’intercaler' en  rayons 
avec  quelque  autre  plante  .à  tige 
plus  solide , afin  de  prévenir  cet 
inconvénient  qui  dé'ruit  souvent 
une  grande  partie  de  la  récolte. 

Cette  plante,  moins  délicate  que 
les  trois  autres  , est  aussi  cultivée 
dans  quelques  parties  méridiona- 
les de  l’Angleterre.  T^es  chevaux 
prélèrent  sa  paille  (lexibie  et  très 
garnie  de  feuilles  à celle  du  fro- 
ment. 

6o/'g'o,  houque  y gros  millet.  11  a 
plus  d’analogie  avec  le  panis  que 
les  deux  autres.  Ses  grains  ar- 
rondis comme  les  siens,  mais  plus 
gros  , sont  également  disposés 
sur  des  panicules  lâches  et  sup- 
portés par  des  tiges  épaisses  , 
moelleuses,  et  beaucoup  plus  éle- 
vées. Il  en  existe  plusieurs  variétés 
de  diverses  couleurs,  dont  les  prin- 
cipales sont  le  blanc  et  le  rouge 
foncé  tirant  sur  le  noir. 

MITTE.  Insecte  qui  vit  aux 
dépens  des  corps  auxquels  il  s’at- 
tache. Nous  n’en  citerons  que  deux 
espèces  : 

La  mitte  dome.stiquey  qui  est  ova- 
le, velue,  blanche  avec  deux  taches 
rousses;  elle  fourmille  dans  le 
vieux  fromage,  qu’elle  réduit  en 
poussière,  sur  la  viande  sèche,  le 
pain  abandonné  à lui-même,  le.s 
collections  d’histoire  naturelle,  les 
confitures  sèches,  etc. 

La  de  farine  qui  est  alon- 
gée,  velue,  blanche  avec  la  tète 
rousse.  Elle  se  niche  dans  le  grain 
qu’elle  dévore  et  hâte  l’altération 
de  la  farine. 

Ces  deux  espèces  qui  ont  beau- 
coup d’analogie,  offrent  cepen- 
dant des  caractères  qui  permettent 
à l’œil  de  les  distinguer.  Elles  se 
multiplient  avec  une  telle  rapidité 
qu’un  fromage  qui  paraissait  intact 
est  détruit  au  bout  de  quelques 
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jours,  si  on  n’a  pas  soin  de  le  vî- 
>siler.  11  en  est  de  mcnie  dés  grains 
ssei'i  és  dans  les  greniers.  C’est  donc 
lavec  raison  , que  les  cullivaleurs 
Iles  regardent  comme  des  ennemis 
dangereux.  Us  le  sont  d’autant  plus 
I qu’il  n’est  pas  toujours  facile  d’en 
.débarrasser  les  aliments  qu’ils  in- 
Ifeslent.  On  ne  peut  parvenir  à 
ice  but  qu’au  moyen  d’une  chaleur 
très  élevée,  chaleur  dont  la  plu- 
ipart  des  corps  qui  les  recèlent,  ne 
:sout  pas  susceptibles.  C’est  donc 
'.une  surveillance  active,  une  pro- 
preté constante  et  recherchée  qui 
.peuvent  seules, garantir  des  rava- 
.ges  de  ces  petits  et  fâcheux  ani- 
imaux. 

MOINEAU.  Oiseau  du  genre 
des  pinçons  qui  est  e.xcessivement 
.commun  ■>  France,  et  dans  une 
■ grande  partie  de  l’Europe  où  il 
.est  presque  domestique,  il  quitte 
rarement  les  habitatiôns  de  ville  et 
des  champs,  et  vit  pour  ainsi  dire, 
en  société  avec  l’homme.  11  fait 
.généralement  trois  couvées  par  an 
.et  place  son  nid  dans  les  trous  des 
; murailles,  sous  les  tuiles  des  toits. 
(Ce  n’est  qu’à  défaut  de  cavité  qu’il 
-SC  loge  et  se  niche  sur  des  arbres 
ou  les  saillies  des  édifices.  Chaque 
I couvée  est  d’environ  cinq  œufs.  11 
;se  réunit  en  bande  pendant  l’au- 
I tomne  et  l’hiver. 

Les  cultivateurs  n’ont  point  d’on- 
inemis  plus  acharnés  au  pillage  de 
.leurs  récoltes  que  cet  oiseau,  qui 
icst  tout  à la  fois  granivore;  frugi- 
'vore,  herbivore  et  carnivore.  11 
me  se  nourrit  cependant  d’insectes 
f que  quand  il  ne  trouve  pas  autre 
«chose.  11  mange  les  blés  et  autres 
grains  sur  pied,  dans  les  granges, 
dans  les  greniers,  et  les  semis. 
ILien  n’égale  sa  hardiesse  et  son 
• avidité.  Les  épouvantails  ne  l’arrê- 
tent pas  toujours.  U se  familiarise 
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bientôt  avec  eux,  et  plein  de  ruse 
et  de  finesse,  il  tombe  rarement 
dans  les  pièges  qu’on  lui  tend. 

On  admet  généralement,  que 
chaque  moineau  mange  dix  livres 
de  blé  par  an  ; mais  ce  calcul  est 
beaucoup  trop  faible  pour  ceux 
qui  se  trouvent  dans  les  pays  de 
grande  culture. 

On  se  sert  pour  les  détruire,  de 
la  plupart  des  moyens  d’appâts,  de 
pièges  et  de  filets  qu’on  emploie  à 
la  chasse  des  autres  petits  oiseaux. 
En  plaçant  des  épouvantails  dans 
les  champs,  on  parvient  souvent  à 
s’en  débarrasser  ; mais  de  quelque 
nature  qu’ils  soient,  ils  doivent 
être  fréquemment  changés  ; car 
les  animaux  qui  s’accoutument 
peu  à peu  à leur  vue,  linis.sent 
bientôt  par  n'y  faire  plus  atten- 
tion. 

Voici  une  espèce  d’épouvantail 
dont  l’efficacité  est  constatée  par 
l’expérience.  Oft  met  dans  les 
champs  de  blé,  un  fantôme,  un 
mannequin  qui  représente  un 
homme  avec  un  masque  et  un  bâ- 
ton sur  l’épaule..  On  l’élève  en 
l’air , on  le  change  souvent  de 
place  et  d’attitude.  Cela  suffit  noue 
effrayer  les  pigeons  ; mais  les  moi- 
neaux sont  moins  timides;  ils  tour- 
nent autour  du  champ  , considè- 
rent attentivement  le  mannequin. 
S’ils  ne  lui  voient  faire  aucun 
mouvement,  ils  s’en  approchent 
et  se  livrent  au  pillage.  Si  on  veut 
les  éloigner  d’une  manière  sûre,  il 
faut  placer  ce  mannequin  sur  ur> 
poteau  percé  en  dedans  d’un  trou 
dans  lequel  entre  la  perche  qui  le 
soutient  et  est  disposée  de  manière 
à tourner  aisément.  On  ajoute  au 
bas  du  fantôme  une  planche  qui 
présente  au  vent  une  surface  qu’il 
pousse  comme  une  girouette,  et  le, 
mannequin  tourne.  S’il  a l’altiludc^ 


12;  MO.I 

<Viui  chasseur  qui  couche  en  joue, 
Jes  moineaux  fuienl  el  ne  reparais- 
sent plus. 

^ (^)uclques  cultivateurs  réussis- 
sent à chasser  les  moineaux  en 
plaçant  dans  les  endroits  qu’ils  veu- 
lent garantir  de  leur  voracité,  un 
chat,  un  oiseau  de  proie  empaillé, 
vivant  et  enfermé  dans  une  cage 
d’où  il  peut  être  aisément  aperçu. 

On  les  tue  facilement  et  souvent 
en  grand  nombre  au  fusil  ; mais  la 
dépense  de  la  poudre  et  du  plomb 
arrête  bien  des  cultivateurs.  Pour 
diminuer  cette  dépense,  on  fait 
des  traînées  de  6 à 8 pieds  de  long 
sur  lo  à douze  pouces  de  large  de 
poussière  de  foin  ou  de  balayures 
de  grange  dans  le  voisinage  de  la 
maison  et  dans  la  direction  d’une 
fenêtre.  Les  moineaux  qu’on  laisse 
souvent  tranquillement  manger  les 
graines  qui  s’y  trouvent,  s’accou- 
tument à y venir,  el  de  temps  en 
temps  on  leur  lâche  des  coups  de 
fusil  chargés  de  cendrées  de  plomb 
qui  en  abattent  souvent  une  ving- 
taine à la  fois. 

Un  fermier  qui  surveille  ses  in- 
térêts doit  toujours  disposer  un  de 
ses  greniers  de  manière  qu’il  n’y 
ait  que  deux  fenêtres,  dont  l’une 
est  garnie  d’un  fdet  contre-maillé 
fixé  à demeure,  et  l’autre  d’un  ou 
de  deux  volets  qui  tombent  ou  se 
croisent  au  moyen  d’une  poulie  et 
<l’une  corde  à volonté.  Lorsqu’il 
voit  les  moineaux  en  grand  nom- 
bre autour  de  sa  demeure,  il  les 
attire  dans  ce  grenier  au  moyen 
de  quelques  poignées  de  mauvai- 
ses graines,  et  dès  que  la  bande  y 
est  entrée,  il  fait  fermer  la  fenêtre 
à volet.  Tous  les  moineaux  se  jet- 
tent alors  vers  celle  du  filet  el  se 
prennent.  On  peut  renouveler 
celte  opération  plusieins  fois  par 
semaine,  et  l’hiver  surtout,  on 


MOT 

jieiil  détruire  promptement  la  plus 
gronde  partie  de  ceux  du  voisi- 
nage. 

Les  pots  percés  d’un  trou  dans 
le  lond  qu’on  applique  contre  un 
mur,  sous  les  toits,  pour  que  les 
moineaux  y fassent  leur  nid  en  fa- 
vorisent beaucoup  la  diminution, 
surtout  quand  avec  les  petits  oi> 
peut  prendre  la  mère,  ce  qui  est 
toujours  assez  facile. 

MOLASSE.  INom  que  l’on 
donne  dans  quelques  endroits  à 
une  pierre  calcaire  mêlée  de  sable 
et  d’argile.  11  s’applique  aussi  à 
une  espèce  de  marne  qui  n’est  pas 
susceptible  de  se  déliter  à l’air. 
Celte  dernière  se  trouve  en  cou- 
ches plus  ou  moins  épaisses,  im- 
médiatement au-dessous  de  la  terre 
végétale.  La  molasse  est  complè- 
tement infertile  et  même  impéné- 
trable aux  racines  des  plantes.  Aussi 
a-t-elle  une  influence  funeste  sur 
les  produits  de  la  cullurci  11  n’est 
qu’un  moyen  de  s’en  débarrasser; 
c’est  de  l’extraire  d’une  manière 
quelconque  des  sols  qui  la  renfer- 
ment. Réduite  en  poudre  elle 
forme  un  assez  bon  engrais. 

MOTTE.  Morceau  de  terre 
détaché  du  sol  parla  bêche  ou  par 
la  charrue.  Les  terres  tenaces,  ar- 
gileuses, sont  sujettes  à être  sou- 
levées en  molles,  suitout  après 
qu’il  a plu,  ou  lorsque  les  trou- 
peaux les  ont  piélinées  pendant 
qu’elles  étaient  humides.  Si  on  a 
donné  un  fort  labour  croisé  avant 
l’hiver,  il  n’est  pas  nécessaire  de 
les  briser;  elles  se  chargent  d’eau 
de  pluie,  de  la  fonte  de  neige,  les 
rayons  du  soleil,  les  gelées  les  pré- 
viennent el  les  divisent.  Dans  les 
pays  où  l’on  a la  mauvaise  cou- 
tume de  ne  labourer  les  champs 
sur  lesquels  on  a levé  la  moisson 
qu’aux  a])prochcs  de  l’iiiver,  les 
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■ <1ciix  premières  façons  donnent 
'Constamment  une  quantité  prodi- 
igietise  de  mottes  qui  durcissent  et 

• deviennent  de  plus  en  plus  com- 
ipactes  à mesure  qu’elles  se  dessè- 
tchent.  Si  le  temps  sc  lient  au  sec 

au  renouvellement  de  la  belle  sai- 
■son,  les  labours  que  l’on  donne, 
liant  qu’il  ne  survient  pas  de  pluie, 
me  font  que  les  tourner,  retourner 

• et  ne  les  brisent  pas.  Ce  qu’il  y a 
tde  mieux  h faire  dans  ce  cas,  c’est 

■ de  passer,  aussitôt  le  premier  la- 
Ibour  donné,  la  herse  à plusieurs 
I reprises,  de  faire  un  second  labour 

qui  croise  le  premier,  et  de  herser 
encore,  s’il  soulève  beaucoup  de 
mottes.  Si  les  pluies  surviennent 
de  nouveau,  on  herse  chaque  fois 
qu’on  laboure.  Le  point  essentiel 
est  que  la  terre  soit  bien  émiettée, 
au  moment  des  semailles,  car  il 
est  presque  impossible  sans  cela  de 
bien  semer,  de  semer  également. 
I<e  semeur  doit  toujours  avoir  les 
yeux  sur  la  place  où  il  projette  le 
grain.  Les  mottes  le  font  chance- 
ler, brisent  l’uniformité  du  coup 
de  main  et  forment  des  monticu- 
les d’où  le  grain  roule  pour  se  ras- 
sembler à leur  base.  S’il  reste  des- 
sus, ou  que  la  herse  le  place  des- 
sous, il  n’en  est  pas  moins  perdu. 
Dévoré  par  les  oiseaux  dans  un 
cas,  il  est  étouffé  dans  le  second  sous 
une  masse  qu’il  ne  peut  pénétrer. 
Aussi  des  femmes,  des  enfants,  ar- 
més de  maillets  de  bois  à longs 
manches,  marchent-ils  ordinaire- 
ment après  le  semeur  pour  les 
briser  : mais  c’est  une  augmenta- 
tion de  dépense  considérable  lors- 
qu’il faut  c^ssoller  une  grande 
étendue  de  terrain.  Eile  l’emporte 
de  beaucoup  sur  celle  qu’entraîne 
la  herse,  et  l’ouvrage  n’est  jamais 
si  bien  fait.  Si  l’on  compare  un 
clnmp  bien  hersé  avec  un  champ 
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où  l’on  a été  obligé  de  briser  les 
mottes  avec  le  maillet,  on  aperçoit 
dans  celui-ci  beaucoup  de  places 
vides  et  un  très  grand  nombre 
d’autres  inégalement  semées. 

Si  on  était  toujours  assuré  d’a- 
voir une  pluie  favorable  près  de 
l’époque  des  semailles,  les  mottes 
seraient  moins  nuisibles,  surtout 
si  malgré  leur  résistance,  on  avait 
donné  îles  labours  profonds,  parce- 
qu’elles  offrent  une  plus  grande 
surface  capable  de  recevoir  les  im- 
pressions des  météores.  Mais  com- 
me rien  n’est  plus  incertain  que 
cette  pluie  bienfaisante,  il  faut  her- 
ser autant  de  fois  que  le  besoin 
l’exige,  et  donner  ensuite  un  nou- 
veau labour,  afin  de  découvrir  et 
de  présenter  au  soleil  le  plus  de 
surface  possible. 

MOUCHE.  Insecte  carnassier 
qui  suce  le  jus  des  viandes,  et  au- 
tres comestibles  dont  il  accélère  la 
putréfaction.  On  en  compte  jus- 
qu’à deux  cents  espèces  ; mais 
celles  qui  intéressent  spécialement 
l’économie  domestique  sont  : 

La  mouche  carnassih'e.  Elle  a le 
corps  noirâtre  et  hérissé  de  poils 
rudes.  Sa  longueur  est  d’environ 
six  lignes.  Elle  abonde  partout  et 
principalement  en  France  où  elle 
dép'ose  ses  petits  dans  les  charo- 
gnes et  quelquefois  les  viandes 
destinées  à la  table. 

La  mouche  de  la  oiande.  Un  peu 
plus  courte  que  la  précédente,  elle 
est  comme  elle  hérissée  de  longs 
poils  de  différentes  grandeurs.  Elle 
jiénètre  dans  les  maisons  et  dépose 
dans  la  viande  ses  œufs  d’où  sor- 
tent des  larves  qui  en  opèrent 
promptement  la  décomposùion. 
Quelque  soin  qu’on  mette  à la 
serrer,  elle  parvient  toujours  à la 
découvrir.  11  n’est  pas  d’abord  fa- 
cile de  rcconinître  les  traces  de  sa 
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fciconclllé  parcccju’cllc  caclic  scs 
oeufs  dans  des  cavilc^s  où  ses  larves 
commencent  leur  ravage.  Ce  n’esl 
qu’à  l’odeur  infecte  qu’elles  délec- 
minent  qu’on  s’aperçoit  de  leur 
présence. 

I.a  mouche  dorée.  Elle  a le  corps 
doré  ou  cuivreux,  cl  les  pâlies  noi- 
res. Sa  longueur  est  d’à  peu  près 
quatre  lignes.  Elle  est  très  com- 
mune, et  s’attache  moins  aux  vian- 
des qu’aux  charognes. 

On  a fait  une  foule  de  tentati- 
ves pour  corriger  les  habitudes  de 
Ces  insecles,  mais  la  plupart  n’ont 
eu  aucun  résultat  positif.  î.e  meil- 
leur moyen  d’en  garantir  la  viande 
du  moins,  c’est  de  la  suspendre  au 
plafond  d’une  chambre  obscure 
où  l’air  circule  librement,  condi- 
tion essentielle  à sa  conservation. 
Le  sel,  le  vinaigre,  un  commen- 
cement de  cuisson  sont  encore  plus 
efficaces.  Si  on  n’a  pu  réussir  à 
les  éloigner  totalement,  et  qu’elles 
aiei.t  commis  quelques  dégâts,  on 
fait  jeter  deux  ou  trois  bouillons  à 
la  viande  altérée,  dans  une  eau  qui 
contient  de  petits  morceaux  de 
charbon;  on  la  décante,  on  la  lave, 
on  achève  de  la  faire  cuire  dans 
de  nouvelle  eau  ou  bien  on  la  met  à 
la  broche.  Cette  opération  suffit 
pour  lui  enlever  toute  son  odeur. 

I.a  mouche  des  cadacres.  La  plus 
petite  cl  la  plus  commune  de  celles 
que  nous  venons  de  nommer,  elle 
offre  un  degré  d’utilité  que  les  au- 
tres ne  présentent  pas.  Comme  sa 
larve  se  développe  avec  rapidité, 
die  opère  la  prompte  destruction 
des  charognes,  diminuent  les  dan- 
gers de  leurs  émanations  et  les  rend 
plus  tôt  propres  à engraisser  les 
terres.  Quinze  jours  leur  sulfisent 
pour  parvenir  à leur  dernier  degré 
de  croissance  ; c’est  pendant  celte 
période  qu’on  lâche  les  jeunes  din- 
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dons,  les  petits  poulets  et  autres 
oiseaux  qui  sont  très  friands' de 
ces  larves,  aliment  d’autant  mieux 
approprié  à leur  faiblesse  qu’il  e<t 
nourrissant  et  de  facile  digestion. 
Un  moyen  de  prévenir  la  décom- 
position trop  rapide  des  charogitrs 
c’est  de  les  couper  en  petits  mor- 
ceaux qu’on  stratifie  ave'c  de  la 
paille  et  de  la  terre.  31  is  ensuite 
dans  une  fosse  faite  exprès  à quel- 
que distance  de  la  maison,  ils  peu- 
vent procurer  de  temps  à autre  un 
copieux  régal  aux  nombreuses  cou- 
vées d’une  basse-cour.  11  est  utile 
d’en  éloigner  les  poules  couveuses, 
attendu  que  leurs  œufs  contractent 
par  suite  de  celle  nourriture  une 
teinte  noire  et  un  goût  désagréa- 
ble. 

La  mouche  commune  (musra  do- 
mesfica).  C’est  celle  qui  tapisse  en 
éj\é  et  en  automne  l’intérieur  des 
maisons.  Sa  larve  vil  dans  le  fu- 
mier, les  ordures  de  toute  espèce, 
et  parcoure  en  dix  ou  douze  jours 
le  cercle  de  scs  transformations. 
Elle  ne  fait  à proprement  parler 
aucun  mal  ; mais  elle  salit  les  meu- 
bles par  ses  excréments,  étourdit 
par  son  bourdonnement  perpétuel. 
Souvent  elle  couvre  les  mets , 
tombe,  se  noie  dans  les  liqueurs 
qu’on  ne  mange  et  boit  alors  qu’a- 
vec dégoût,  ’i'ous  les  n)oyens  qu’on 
emploie  pour  la  déti  uire  sont  inef- 
ficaces ou  insuffisants.  Le  seul  qui 
ait  un  résultat  assez  certain  con- 
siste à suspendre  au  pltmchcr  une 
assiette  pleine  d’eau  sucrée  dans 
laquelle  on  mêle  de  la  mine  de 
cobalt.  On  en  fait  encore  périr  ut» 
grand  nombre  avec  de  l’eau  de 
savon,  ou  ce  qui  vaut  mieux  de 
l’eau- de-vie  très  faible  et  sucrée, 
mise  dans  une  bouteille  où  elles 
vont  se  noyer. 

La  mouche  du  fromage  (mTisra 
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pjiiris).  Sa  longueur  est  d’une  ligne 
tel  demie.  Elle  l'ait  ses  œufs  dans  le 
wieux  fromage  dont  elle  opère 
■promptement  la.  décomposition. 
tQuelques  personnes  attrihuent  à 
5ses  larves  la  propriété  d’améliorer 
lie  pain  où  elles  se  fixent. Peut-être 
«serait-il  plus  salubre,  si  on  parve- 
mait  à les  en  éloigrer  tout-à-fait. 

La  mouche  de  la  truffe  {jhusca 
ituherls).  Elle  est  très  petite  et  doit 
«son  nom  à ce  qu’elle  dépose  ses 
iœuls  dans  ce  singulier  végétal  aux 
I dépens  duquel  vivent  ses  larves. 
tOn  reconnaît  souvent  le  lieu  où  il 
I croît  aux  mouches  qui  sortent  de 
lia  terre. 

La  mouche  des  racines  [mnsca 
rradicum).  Elle  ne  se  trouve  que 
• dans  quelques  lieux  où  elle  dépose 
s ses  œufs  sur  les  racines  du  radis 
inoir.  L’extravasion  de  sève  que 
1 déterminent  ses  larves  nuit  au  dé- 
iveloppement  de  ces  légumes.  Le 
«seul  moyen  d’en  débarrasser  un 
jjarilin,  c’est  d’interrompre  la  cul- 
iture  de  cette  plante  pendant  un  ou 
I deux  ans. 

La  mouche  du  chou  (inusca  hras- 
sicarûi).  Sa  longueur  va  de  deux  ù 
: six  ligne.®.  Elle  fait  ses  œufs  sur  le 
collet  des  racines  du  chou  ; sa 
larve  mange  la  substance  de  la  li- 
ge, empêche  les  feuilles  de  croître 
et  de  pommer.  Un  tronc  qui  en 
récèle  un  grand  nombre  devient 
cassant  comme  du  verre.  Uu  reste 
ce  fait  est  rare,  et  la  inouche  par 
conséquent  peu  à craindre.  Lo  s- 
qu’elle  fait  des  dégâts  trop  sensi- 
bles, on  s’en  débarrasse  en  arra- 
cbanl  tous  les  choux  à la  fin  de 
l’été. 

La  mouche  du  oinaigre.  Sa  lon- 
gueur n’excède  pas  une  ligne  et 
demie.  Elle  dépose  ses  reufs  dans 
le  vin  et  le  vinaigre  dont  elle  altère 
par  conséquent  11  qualité.  11  faut 
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lenir  constamment-  bouchées  Ic.s 
bouteilles  qui  renferment  ces  li- 
quides, si  on  veut  prévenir  cet  in-j 
convénient. 

La  mouche  des  épis,  et  la  mouche 
des  tiges  de  l’orge.  La  première,  de 
la  grosseur  d’une  puce,  dépose  ses 
œufs  dans  le  grain  de  l’orge  encoi  e 
sur  pied,  grain  que  sa  larve  dé- 
vore. I>a  seconde,  un  peaplus  lon- 
gue, lait  les  siens  dans  le  chaume 
de  cette  plante,  et  les  larves  aux- 
quelles ils  donnent  naissance,  man- 
gent la  moelle  qui  le  tapisse,  et 
empêchent  ré|ii  de  se  former. 

La  mouche  de  l’olive.  Elle  a en- 
vîron  deux  lignes  de  long;  dépose 
ses  œufs  dans  la  chair  de  l’olive 
encore  jeune,  et  la  larve  qui  en 
provient  la  fait  tomber  avant  sa 
maturité;  ce  qui  ne  laisse  pas  que 
de  causer  quelquefois  des  pertes 
considérables  au  cultivateur. 

La  mouche  du  cerisier.  Sa  lon- 
gueur est  de  trois  lignes.  Elle  dé- 
pose ses  œufs  dans  les  bigarreau.x. 
Sa  larve  pénètre  dans  le  noyau , 
consomme  l’amande, et  fait  tomber 
le  fruit  avant  sa  maturité.  11  est 
des  années  où  ces  larves  sont  si 
communes  qu’on  a de  la  peine  à 
trouver  des  guignes  et  autres  ce- 
rises douces  de  bonne  qualité. 

11  est  encore  beaucoup  de  mou- 
ches qui  nuisent  aux  cultivateurs, 
les  unes  qui  s’attachent  aux  (leurs; 
les  autres  à des  fruits  que  nous 
n’avons  pas  nommés,  mais  comme 
elles  sont  moins  importantes  <jue 
celles  décrites  ci-dessus;  nous  nou.s 
dispenserons  d’en  donner  l’his- 
loire. 

MOUSSES.  Plantes  analogues 
aux  lichens  avec  lesquels  elles  se 
confondent  quelquefois. Le  rôle  que 
jouent  les  mousses  dans  la  nature 
est  des  plus  importants  ; nulle 
plante  n’est  aussi  répandue  et  n’a 
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plus  (le  moyens  de  reproduction  ; 
elles  gcrinciit,  croissent  partout, 
pourvu  qu’elles  aient  un  [»cu  d’iiu- 
midilé  ; elles  aLondent  sur  les 
montagnes  comme  danslcs  vallées; 
les  pierres  dures , les  sables  arides, 
leur  conviennent  autant  que  les 
fonds  riches  et  marécageux  ; elles 
se  fixent  à la  cime  comme  au  pied 
des  arbres.  Elles  rendent  à la  cul- 
ture des  pays  stériles  en  y introdui- 
sant tous  les  ans , par  la  décompo- 
sition de  leurs  tiges  et  de  leurs 
feuilles , une  certaine  quantité  de 
cet  humus  ou  terreau,  premier 
élément  de  la  vie  végétale.  Elles 
favorisent  la  destruction  des  arbres 
morts,  la  réduction  des  rochers 
par  l’humidité  qu’elles  entretien- 
nent sur  leur  surface , humidité 
qui  livre  ces  corps  à l’action  de 
tous  les  agents  extérieurs.  Les  tour- 
bières ne  sont  que  le  résultat  de 
leur  accumulation  dans  les  mares, 
les  étangs.  Elles  rendent  en  consé- 
quence de  très  grands  services  aux 
cultivateurs  qu’elles  mettent  à 
même  de  former  d’excellentes 
prairies.  Elles  ne  sont  pas  moins 
utiles  sous  le  rapport  de  l’écono- 
mie animale  , car  ce  sont  elles  qui 
l’hiver , lorsque  tous  les  moyens 
de  purifier  l’air  sont  à peu  près 
anéantis,  s’emparent  de  l’hydro- 
gène  et  (lu  carbone  répandus  dans 
l’atmosphère  où  elles  diîgagcnt 
continuellement  de  l’oxigène.  Les 
gazons  qu’elles  forment,  à cette 
époque  , sont  aussi  agréables  à la 
vue  que  doux  au  toucher.  Dans  les 
lieux  où  elles  abondent,  on  les  ra- 
masse au  moyen  de  râteaux  à dents 
de  lcr,  et  on  les  transporte  dans 
les  fermes  pour  faire  de  la  litière 
aux  bestiaux.  De  toutes  les  sub- 
stances consacrées  à cet  usage , 
c’ést  la  plus  douce , celle  qui  ab- 
sorbe le  mieux  les  urines  des  ani- 
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maux,  qui  s’imprègne  le  plus  du 
suint  des  moulons,  suint  qui  seul 
est  un  excellent  engrais.  A la  vé- 
rité elles  se  décomposent  leiite- 
nient  ; mais  cet  inconvénient  n’est 
que  secondaire  et  disparaît  même 
lorsqu’il  s’agit  d’amender  des  ter- 
res argileuses  et  humides. 

Les  jardiniers  fleuristes  font 
quchjuefois  ramasser  de  la  mousse 
qu’ils  stratifient  avec  de  la  terre 
dans  un  Heu  frais  où  ils  la  laissent 
se  consommer  pendant  deux  ou 
trois  ans  , en  ayant  soin  de  l’arro- 
ser durant  la  sécheresse.  Au  bout 
de  ce  terme,  ils  rompent  le  tas 
qu’ils  divisent,  après  avoir  bien 
mélangé  toutes  scs  parties,  en  plu- 
sieurs tas  plus  petits  qui  restent 
encore  deux  ans  exposés  à l’action 
de  l’air  ; ils  les  changent  même 
plusieurs  fois  de  place  dans  cet  in- 
tervalle, afin  que  le  mélange  soit 
plus  Intime  et  participe  uniformé- 
ment à l’influence  atmosphérique. 
Us  obtiennent  de  cette  manière 
un  terreau  très  favorable  à la  cul- 
ture. 

Si,  au  Heu  de  terre  franche,  on 
emploie  du  sable  fin , et  qu’on  ar- 
rose souvent  le  tas  pendant  l’été , 
on  obtient  pour  résultat  une  terre 
tout-à-falt  semblable  à celle  de 
bruyère  , dont  la  culture  fait  un  si 
grand  usage. 

Comme  les  mousses  absorbent 
et  retiennent  très  facilement  f hu- 
midité , on  s’en  sert  dans  les  jar- 
dins pour  couvrir  les  planches  de 
semis  des  graines  fines,  graines 
qui  tapissent  la  surface  du  sol  et 
ne  développent  leur  germe  qu'â  la 
faveur  d’une  fraîcheur  constante. 
Quelques  personnes  les  font  ger- 
mer dans  la  mousse  elle-même  et 
ne  les  mettent  en  terre  que  lorsque 
leur  radicule  et  leur  plantulc  sont 
assez  bien  formées. 
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On  emploie  aussi  les  mousses  h 
plusieurs  ouvrages  clomestiqucs,  à 
lier  les  argiles  dont  sont  enduites 
une  foule  de  maisons  rurales , 
conserver  fraîches  les  graines  ou 
les  plantes  vivantes  qu’on  errpédie 
au  loin  ; elles  remplacent  avanta- 
geusement la  paille  et  le  foin  pour 
l’emballage  des  objets  casuels,  ser- 
vent de  tapisserie  à l’Intérieur  des 
grottes  dont  les  jardins  sont  ornés. 
Quelques  unes  fournissent  cri  outre 
des  remèdes  à la  médecine. 

Le  reproche  qu’on  leur  a fait  de 
manger  l’herbe  des  prés,  de  dévo- 
rer les  arbres,  n’a  aucun  fonde- 
ment ; elles  ne  peuvent  nuire  aux 
uns  ni  aux  autres,  puisqu’on  sait 
qu’elles  ne  vivent  pas  à leurs  dé- 
pens , et  qu’elles  entretiennent 
même  une  fraîcheur  salutaire  aux 
derniers.  Si  quelquefois  elles  abon- 
dent dans  les  prairies,  ce  n’est  que 
quand  le  sol  épuisé , par  une  longue 
culture,  ne  peut  plus  fournir  aux 
plantes  la  noun  iture  nécessaire  à 
leur  végétation  : elles  n’en  détrui- 
■sent  donc  aucune,  mais  se  substi- 
! tuent  k celles  qui  ont  disparu.  Le 
jseul  moyen  de  prévenir  leur  appa- 
trution,  est  de  multiplier  les  en- 
tgrais',  les  amendements , d’abriter, 
tailler  les  arbres  à propos  ; à l’aide 
de  ces  soins  on  peut  être  assuré 
d’un  produit  constant. 

MOUT.  Jus  de  raisin  qui  n’a 
pas  subi  la  fermentation  , mais  qui 
peut  l’éprouver  d’un  instant  à 
l’autre , et  qui  en  renferme  tous  les 
éléments.  Il  s’agit  donc  de  les  neu- 
traliser pour  conserver  le  moût 
!dans  sa  pureté.  Il  faut  par  consé- 
iquenl  le  dépouiller  de  l’eau  qu’il 
contient , le  soustraire  à rinfliiencc 
!de  l’air , de  la  chaleur,  et  le  débar- 
rasser de  sa  lie. 

Sncrétlon  de  l’eau.  On  évapore  le 
imoût,  on  le  cuit,  ou  on  lui  fait 
T.  11. 
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dissoudre  une  certaine  quantité  de 
sucre,  et  on  le  dépose  au  frais  dans 
un  vase  bien  bouché.  De  cette  ma- 
nière on  le  préserve  quelque  temps 
de  la  fermentation.  La  moutarde  , 
les  clous  de  girolle,  la  cannelle,  la 
chaux  produisent  le  même  effet. 

On  peut  aussi  paralyser  la  fer- 
mentation en  employant  la  mé- 
thode qui  suit  : on  prend  un  ton- 
neau neuf,  dans  lequel  on  brûle  de 
l’alcool  aussi  long -temps  qu’il 
admet  de  la  vapeur  à laquelle  du 
reste  on  ménage  une  issue.  On  le 
remplit  ensuite  de  moût,  et  ôn  le 
laisse  reposer  deux  ou  trois  semai- 
nes sans  lui  imprimer  le  moindre 
mouvement.  On  le  transvase  alors 
dans  un  autre  tonneau  préparé  de 
la  même  manière , et  on  répète 
celte  opération  à l’époque  où  la 
vigne  commence  à bourgeonnei-. 
Le  moût  se  conserve  ainsi  jusqu’en 
automne  ; pourvu  qu’ôn  le  tienne 
dans  un  Heu  bien  frais. 

Basse  température.  Le  moût  , 
mis  au  frais  avant  que  la  fermen- 
tation ait  commencé,  se  conserve 
long-temps,  surtout  si  l’on  joint  à 
celte  précaution  quelqu’un  des 
moyens  dont  nous  avons  parlé  plus 
haut 

Dans  un  puits  profond  et  au- 
dessous  de  cinq  à six  pieds  d’eau  , 
il  se  conserverait  encore  plus  long- 
temps. 

Baréf action  de  l’air.  Si  on  verse 
de  l’huile  sur  le  moût  au  moment 
où  on  le  , reçoit  au  pressoir,  et 
qu’on  le  mette  au  frais , il  se  con- 
serve quelque  Icmps  ; mais  ce 
moyen  est  insuffisant  si  la  fermen- 
tation s’est  déjà  développée , où 
que  l’action  de  l’air  ait  déjà  préci- 
pité la  lie.  Dans  ce  cas  , il  est  né- 
cessaire de  raréfier  par  la  chaleur 
l’air  que  renferme  les  bouteilles, 
et  de  soufrer  les  lonneaux  , ce  qui 
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arrùle  la  formculalion  , cl  pyrrncl 
«le  conserver  le  moût  au-tlelà  de 
six  mois. 

Si  l’on  ajoute  au  moût  un  peu 
de  fleur  de  soufre , et  qu’on  le 
mette  dans  des  vaisseaux  exacte- 
ment bouchés,  il  se  conserve  long- 
temps. 

Séparation  de  la  lie.  Le  moût  ne 
fermente  plus  dès  qu’il  est  décanté, 
ïl  précipite  à la  vérité  encore  un 
peu  de  lie  lorsqu’on  le  porte  .à  l’é- 
bullition ; mais  ce  qu’il  en  retient 
ne  suffit  pas  pour  le  mettre  en 
mouvement.  On  ajoute , en  géné- 
ral , du  sel  commun  , on  chauffe  , 
on  clarifie  avec  du  blanc  d’œuf  ou 
du  lait,  et  on  emplit  immédiate- 
ment les  bouteilles  ou  les  tonneaux 
qu’on  a soufrés.  On  pourrait  se 
servir  de  tannin  avec  succès  ; il  n’y 
aurait  qu’à  prendre  de  l’écorce  de 
chêne  , de  pin  , de  bouleau  , etc.  ; 
on  l’ajouterait  au  moût,  on  ferait 
chauffer , et  on  clarifierait  : une 
simple  addition  de  ces  matières 
suffit  d’ailleurs  pour  arrêter  la  fer- 
mentation vineuse  , pourvu  qu’on 
bouche  exactement  les  vaisseaux 
qui  renferment  le  moût. 

MOUTARDE,  Sjj\’Evé.  Plante 
annuelle.  On  en  compte  cinq  es- 
pèces principales  : la  moutarde  des 
jardins  à feuille  de  rave,  la  mou- 
tarde à feuille  d’achc , la  moutarde 
à feuille  de  roquette  , la  moutarde 
d’Espagne,  et  la  moutarde  de  Si- 
bérie. 

La  moutarde  à feuille  de  rave, 
fait  sa  racine  ligneuse  , fragile  , 
blanche  et  garnie  de  fibres  j ses 
feuilles  sont  semblables  à celles 
de  la  rave , mais  plus  petites  et 
plus  rudes  ; sa  tige  s’élève  de  qua- 
tre à cinq  pieds,  elle  est  ronde , 
velue , et  divisée  en  plusieurs  ra- 
meaux qui  sont  remplacés  , lors- 
qu’elles tombent , par  des  siliques 
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as$C7,  courtes,  anguleuses  et  poin- 
tues, remplies  de  petites  semences 
picsque  rondes,  de  couleur  rousse 
ou  noirâtre , d’un  goût  âcre  et  mor- 
dant. , 

La  moutarde  à feuille  d’ache  , 
fait  sa  racine  simple  , courte  , 
grosse  comme  le  doigt,  ligneuse, 
blanche  , garnie  de  beaucoup  de 
fibres  très  alongées  ; ses  feuilles 
sont  semblables  à celle  de  fâche, 
laciniées,  et  principalement  celles 
d’en  bas , garnies  de  poils  rudes  et 
piquants  i scs  fleurs  sont  sembla- 
bles à celles  de  1 espèce  précé- 
dente, mais  attachées  à des  pédi- 
cules plus  longs,  d’une  odeur  agréa- 
ble ; aux  fleurs  succèdent  des  sili- 
ques velues,  pointues,  remplies 
de  semences  presrfjue  rondes  et 
blanches , fort  âcres. 

La  moutarde  à feuille  de  ro- 
quette , diffère  des  deux  précéden- 
tes, en  ce  que  la  plante  est  plus 
faible , la  feuille  découpée  comme 
celle  de  la  roquette  , et  la  graine 
rougeâtre;  elle  croît  dans  les  lieux 
pierreux  et  humides. 

La  moutarde  d’Espagne  ressem- 
ble à la  première  espèce , à cela 
près  que  sa  fleur  est  couleur  de 
soufre,  et  ses  siliques  plus  petites: 
sa  graine  est  relativement  si  me- 
nue. qu’à  peine  peut-on  distinguer 
sa  forme. 

La  moutarde  de  Sibérie  a un 
avantage  sur  toutes  les  autres  ; ses 
feuilles  sont  fort  bonnes  en  salade , 
quoique  grandes  et  épaisses. 

Les  deux  premières  que  l’on 
cultive  presque  uniquement,  ne 
sont  d’usage  que  pour  la  graine 
qui  s’emploie  dans  les  aliments  et 
dans  la  médecine.  Elle  réveille 
l’appétit , et  favorise  la  digestion  , 
elle  se  sert  .avec  la  plupart  des 
viandes  , avec  le  poisson  et  les  lé- 
gumes. La  moutarde  se  propage  de 
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îusieurs  manières.  TanlAt  on  la 
rôle,  on  la  lie  avec  du  vin  doux 
épaissi , tantôt  on  la  délaie  avec  du 
vinaigre  auquel  on  ajoute  un  peu 
de  farine.  Klle  est  d’autant  meil  - 
leure qu’elle  est  plus  fraîche  : ce- 
pendant on  peut  la  conserver  bonne 
assez  long-temps  en  la  tenant  dans 
un  vaisseau  bien  couvert.  On  peut 
aussi  la  préparer  d’une  autre  ma- 
nière ; on  prend  deux  onces  de 
' moutarde  , et  une  demi-once  de 
cannelle  commune,  toutes  les  deux 
en  poudre  ; on  les  amalgame  avec 
de  la  fleur  de  farine  et  une  suffi- 
sante quantité  de  vinaigre  et  de 
miel  ; on  les  met  en  petites  boules 
qu’on  fait  sécher  au  soleil  ou  (fans 
un  four  dont  le  pain  a été  retiré  , 
et  lorsqu’on  veut  s’en  servir,  on 
les  détrempe  avec  du  vin  blanc  et 
du  vinaigre  : on  a ainsi  une  mou- 
tarde constamment  agréable  au 
goût,  bonne  à l’estomac,  facile  .a 
transporter,  et  commode  surtout 
pour  les  personnes  qui  voyagent. 

La  culture  de  cette  plante  n’a 
1-ien  que  de  très  ordinaire  : on 
sème  la  graine  au  mois  de  mars, 
et , comme  elle  est  très  fine  , on  la 
sème  cl.Hre  , soit  sur  couche,  soit 
au  pied  d’un  mur  bien  exposé^ 
dans  une  terre  meuble,  ou  dans 
un  baquet  rempli  de  terreau  ; on 
la  repique  quelque  temps  après; 
lorsqu’elle  est  assez  forte  pour 
être  mise  en  place  , on  la  trans- 
plante , et  on  lui  donne  les  soins 
ordinaires.  On  recueille  la  graine 
à la  fin  de  septembre  , et  on 
la  laisse  bien  sécher  avant  que  de 
l’enfermer  ; elle  se  conserve  bonne 
à semer  pendant  deux  ans. 

MOU  rON.  Mouton  commun  ; 
laine  assez  grosse,  non  frisée,  di- 
visée par  grosses  mèches  ; taille 
variable,  queue  longue  et  grêle, 
«ornes  tantôt  grandes  , iwtlô'  pdi- 
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tes,  et  manquant  quelquefois  dans 
les  deux  sexes. 

Le  mouton  exige  pour  bien  ve- 
nir qu’on  le  mette  à l’abri  des  in- 
tempéries de  l’atmos[)hère.  Les 
agneaux  périssent  par  le  froid  ; les 
mères  contractent  la  pouriiture 
par  r humidité  : on  prévîtent  ces 
accidents  en  les  recueillant  le  soir 
dans  des  bâtiments  fermés.  On 
peut , dans  les  contrées  méridio- 
nales , se  dispenser  de  ce  soin  ; 
mais  dans  les  climats  qui  tirent  au 
nord  ; il  faut  au  moins  les  mettre 
à l’abri  sous  des  hangards  , des  ap- 
pentis ; ou  mieux  il  faut  les  rece- 
voir dans  une  bergerie  assez  spa- 
cieuse pour  qu’ils  ne  soient  jamais 
serrés  , assez  élevée  pour  que  l’air 
ne  puisse'  jamais  être  altéré,  et 
assez  bien  percée  pour  qu  elle 
puisse  être  traversée  dans  tous  les 
sens  par  des  courants  d’air. 

Quand  on  achète  des  moutons^, 
il  faut  autant  que  possible  les  pren- 
dre dans  un  pays  plus  mauvais  que 
celui  où  on  doit  les  conduire  ; s’as- 
surer s’ils  sont  bien  portants,  s’ils 
ont  toutes  les  parties  du  corps 
bien  garnies  ; si  les  gencives  sont 
vermeilles,  les  dents  blanches  et 
égales  , la  peau  du  poitrail  rouge  , 
la  laine  ferme,  l’haleine  douce  et 
les  pieds  pas  trop  chauds.  On  peut 
connaître  leur  âge  à la  bouche  , 
commccelui  des  chevaux.  Un  mou- 
ton, d’une  tonte  , comme  on  dit, 
a deux  larges  dents  sur  le  devant , 
celui  de  deux  en  a quatre,  celui  dé 
trois  en  a six  , et  celui  de  quatre 
en  a huit.  Cette  époque  passée,  il 
ne  marque  plus.  Quant  aux  autres 
signes,  si , quand  on  lui  saisit  une 
j imbe  de  derrière,  il  la  relire  ave(i 
force,  cela  suffit  ; mais  s’il  la  retiré 
faiblement  , il  faut  l’examiner 
avec  altcmiion. 

Le  troupeau  dnisi  , on  doit 
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chercher  à l’améliorer,  à en  per- 
fccllonricr  l’espèce  , c’est  à dire 
qu'on  doit  croiser  les  races,  culli- 
ver  avec  soin  , rechercher  les  bre- 
bis qui  proviennent  de  l’accouple- 
ment des  races  pures  avec  les  es- 
pèces co;r<'nunes.  Le  temps,  du 
reste,  où  ü convient  de  les  mettre 
au  bél'cr , varie  suivant  les  lieux  ; 
on  doit  le  retarder  d’autant  plus 
que  les  hivers  sont  plus  rigoureux. 
1 1 a communément  lieu  dans  les  dé- 
partements septentrionaux , dans 
les  mois  de  septembre  et  d’octobre. 
On  choisit  cette  époque  , afin  que 
les  agneaux  naissent  en  février  et 
niar.s,  et  ne  soient  pas  exposés  aux 
froids  et  aux  mauvaises  nourritures 
qui  nuiraient  à leur  accroissement 
dans  le  premier  âge.  Cet  usage  doit 
encore  être  suivi  dans  les  pays 
tempérés,  où  les  hivers  sont  tan- 
tôt dou^j  tantôt  très  sévères. Dans 
les  pays,  au  contraire,  où  les  hi- 
vers sont  doux  et  les  étés  fort 
chauds , il  faut  donner  le  bélier 
aux  brebis  dès  le  mois  de  juin  ou 
de  juillet.  Les  agneaux  n’ont  rien 
à craindre  de  l’hiver  , ils  trouvent 
une  bonne  nourriture  dans  cette 
saison,  sont  plus  forts  pour  résister 
aux  chaleurs  de  l’été  , et  ont  beau- 
coup plus  de  laine  dans  le  temps 
de  la  Ionie. 

Dans  les  troupeaux  bien  tenus , on 
sépareles  béliers  des  brebis,  parce- 
qu’ils  fatiguent  celles-ci , qu’ils  les 
font  venir  souvent  en  chaleur,  leur 
causent  des  avortements  et  les 
rendent  infécondes. 

Un  bon  bélier  peut  servir  cin- 
quante h soixante  brebis  ; mais  il 
faut,  de  crainte  de  l’affaiblir,  ne 
lui  en  donner  que  trente  h qua- 
rante. C’est  à trois  ans  qu’il  est  le 
plus  vigoureux  ; mais  il  peut  les 
saillir  depuis  dix-huit  mois  jusqu’à 
huit  ans,  époque  où  les  brebis  com- 
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irrencent  cl  cessent  de  le  recevoir. 

Quand  on  veut  faire  des  mou- 
tons, on  châtre  les  agneaux  deux 
ou  trois  jours  après  leur  naissance, 
aussitôt  que  lus  testicules  sont  des- 
cendus. Celte  opération  les  dis- 
pose à prendre  [ilus  de  graisse  . 
rend  leur  chair  plus  iendre  et  de 
meilleur  goût  que  celle  des  bé- 
liers ; elle  rend  aussi  la  laine  plus 
fine  et  plus  abondante.  Il  y a plu- 
sieurs manières  de  faire  celle  opé- 
ration : voici  la  plus  simple  et  la 
plus  prompte.  Le  berger  ouvre  le 
bas  des  bourses;  il  fait  d’abord 
sortir  un  testicule  par  celle  ouver- 
ture; il  le  saisit  avec  les  dents  et 
l’arrache  , pendant  qu’il  pousse 
avec  les  deux  mains  les  bourses 
contre  le  ventre.  11  fait  ensuite 
sortir  le  .second  testicule  par  la 
même  ouverture , et  l’arrache  de 
la  même  manière.  Il  ferme  l’ou- 
verture en  pressant  doucement  les 
bords  de  la  plaie  avec  les  doigts,  sans 
y mettre  aucune  espèce  de  graisse  ; 
la  cicalric'fe  se  fait  promptement. 

Il  y a trois  manières  d’engrais- 
ser les  moutons  : l’une  est  de  les 
faire  pâturer  dans  de  bons  herba- 
ges ; c’est  ce  qu’on  noninje  l’cn- 
grais  d’herhe;  l’autre  de  leur  don- 
ner une  bonne  nourriture  au  râte- 
lier et  dans  les  auges;  c’est  ce 
qu’on  nomme  Y engrais  de  jwuiiire  ; 
la  troisième  , de  les  mettre  dans 
les  herbages  en  automne,  et  cn- 
ensuilc  de  les  poulurcr.  Si  on 
adopte  la  première , il  faut  con- 
duire les  moutons  au  pâturage  de 
grand  matin , avant  que  le  soleil 
ail  séché  l’herbe  ; les  mener  dou- 
cement , prendre  garde  qu’ils  ne 
s’échauffent  ; les  mettre  à l’ombre 
pendant  »pie  la  chaleur  est  forte  , 
les  faire  boire  le  plus  possible  , et 
veiller  à ce  qu’ils  ne  contractent 
pas  le  dévoiement  que  leur  donne 
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©rdlnaîreinenl  la  rosde.  Ou’  les  re- 
iiiène  sur  le  soir  dans  des  pâturages, 
et  on  les  y laisse  jusqu’à  la  nuit. 

Les  meilleurs  herbages  pour  les 
engraisser  sont  la  luzerne,  le  trè- 
fle, et  le  sainfoin.  Les  deux  pre- 
mières- espèces  de  fourrages  ont 
des  inconvénients  que  n’a  pas  la 
dernière.  Viennent  ensuite  le  fro- 
meiital , la  graine  d’oiseau  , le  ihi- 
molhy,»le  raygrass,  les  herbes  des 
prés  et  celles  des  bois  , mais  avant 
tout  les  regains. 

Dans  plusieurs  pays  où  l’on  suit 
la  secomïe  manière , on  leur  donne 
une  ration  de  foin  le  matin  et  le 
soir,  et  à midi  une  ration  d’avoine 
et  de  maton  ; mais  il  vaut  mieux  leur 
donner  de  ces  aliments  tant  qu’ils  en 
peuvent  manger  : on  peut  les  en- 
graisser aussi  avec  des  navels  ou 
des  choux.  Un  des  meilleurs  na- 
vels qu’on  puisse  employer  est  le 
navet  de  Suède  (rutabaga')  , qui  a 
l’avantage  de  résister  aux  gelées 
de  nos  hivers. 

On  reconnaît  l’époque  de  la 
tonte,  quand  en  écartant  les  mè- 
che^ de  l’ancienne  laine , on  aper- 
çoit les  pointes  de  la  nouvelle.  11 
faut  procéder  immédiatement  à 
celle  opération  ; il  y aurait  de  l’iiir 
convenient  à la  faire  plus  tôt  , 
comme  il  y en  aurait  à la  différer  j 
plus  tôt,  pareeque  ia  laine  ne  se- 
rait pas  à son  vrai  point  de  matu- 
rité ; plus  tard,  parcequ’elle  se  dé- 
tache aisément,  et  qu’il  s’en  per- 
drait beaucoup. 

Dans  les  pays  chauds , avant  de 
tondre,  on  peut  laver  la  laine  sur 
le  corps  du  mouton  , ce  qu’on  ap 
j)çlle  laver  à dos;  mais  ce  lavage 
n’est  pas  d’un  usage  général  ; il  ne 
convient  pas  dans  les  pays  froids 
et  humides,  et  ne  peut  être  em- 
ployé en  France  pour  les  bêtes  à 
laine  fine.  11  serait  à désirer  que 
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les  cultivateurs  s’accoutumassent 
tous  à laver  eux  ->  mêmes  leurs 
laines  après  la  tonte  , ils  s’assure- 
raient ainsi  du  véritable  déchet 
qu’elles  éprouvent  , et  se  sous- 
trairaient à la  cupidité  des  mar- 
chands auxquels  ils  sont  obligés  de 
la  vendre  en  suint.  On  donne  ce 
nom  de  laines  en  suint  à celles  qui 
n’ont  pas  été  dépouillées  d’une 
graisse  qui  leur  est  naturelle. 

L’usage  du  sel , trop  peu  connu 
en  France  , produit  sur  les  bêtes  à 
laine  en  général,  et  sur  celles  à 
laine  fine  en  particulier , de  très 
bons  effets  ; et  l’on  ne  peut  trop 
inviter  les  cultivateurs  à l’adopter. 
On  en  donne  une  demi-once  pat- 
jour  à chaque  individu , dans  un 
peu  d’avoine  ou  dé  son  ; on  peut 
aussi  le  donner  seul  , les  moulons 
en  sont  extrêmement  avides. 

Les  maladies  principales  aux- 
quelles sont  sujettes  les  bêtes  à 
laine  sont  le  claveau,  la  maladie  du 
sang  , la  pourriture  , la  gale , etc. 

Le  claveau  : quelquefois  il  par- 
court tous  ses  degrés  sans  symptô- 
mes fâcheux  ; d’autres  fois  son  cours 
est  troublé  par  des  accidents  plus 
ou  moins  graves.  C’est  une  fièvre 
innammaloire  suivie  d’une  érup- 
tion de  pustules  plus  ou  moins 
grosses,  arrondies,  rapprochées, 
qui  peuvent  affecter  toutes  les  par- 
ties du  corps,  mais  dont  le  siège 
ordinaire  est  sur  celles  qui  sont 
dégarnies  de  laine  , telles  que  la 
tête  , l’intérieur  des  épaules  et  des 
cuisses,  la  poitrine,  le  ventre,  les 
mamelles  , les  parties  de  la  géné- 
ration , etc.  Ces  pustules  s’enflam- 
ment, suppurent,  se  dessèchent  et 
tombent  en  écailles  ou  en  pous- 
sière plus  ou  moins  promptement, 
selon  leur  abondance  , leur  mali- 
gnité et  autres  circonstances  diffi- 
ciles à indiquer. 
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Les  liabilanls  de  la  campagne 
onl  les  idées  les  plus  a!isui<ies  au 
sujet  de  cet  e maladie  ; souvent  ils 
aggravent  le  mal  en  voulant  Tar- 
veler.  En  général,  il  sulTil  dem- 
ployer  des  moyens  préservatifs 
poiii'  les  Létes  saines,  et  de  laisser 
agir  la  nature  pour  celles  ([ui  sont 
malades.  Au  lieu  d’un  tas  de  l'e- 
nièdes  compliqués,  un  proprié- 
taire éclairé  , ou  un  berger  soi- 
gireux  donnent  aux  sujets  malailcs 
des  infusions  de  plantes  sudorifi- 
ques. 11  leur  place  au  cou  un  séton 
qui  facilite  l’éruption  ; il  les  pré- 
serve des  excès  du  chaud  et  du 
froid  , les  nourrit  peu  et  les  met  à 
l’eau  blanc.be , c’est  à dire  à un  peu 
de  farine  délayée  dans  une  grande 
quantité  d’eau. 

La  maladie  du  sang  est  une  vé- 
ritable apoplexie.  Elle  est  l’effet 
d'une  trop  grande  ardeur  du  soleil, 
d’une  course  trop  rapide  et  trop 
prolongée,  d’une  nourriture  trop 
abondante.  Les  moutons  les  plus 
forts  et  les  mieux  nourris  y sont 
les  plus  sujets.  Le  seul  remède 
qu’on  puisse  employer  contre  ce 
mal  est  la  saignée.  Daubenton  con- 
seille de  la  faire  sur  la  veine  an- 
gulaire. 

La  pourriture  est  une  espèce 
d’bydropisie.  On  a indiqué  un 
grand  nombre  de  remèdes  contre 
cette  maladie  ; mais  il  paraît  prouvé 
(ju’aucuu  n’a  d’effet  réel  lor.s- 
(ju’elle  est  parvenue  à un  certain 
degré.  TJn  régime  sec  et  salé  est 
ce  qu’il  y a de  mieux  pour  guérir 
les  aoimaux  qui  commencent  à en 
être  atlacjués,  et  surtout  pour  pré- 
venir les  ravages  dans  les  trou- 
peaux. Elle  ne  se  communique 
pas  ; mais  elle  se  développe  en 
même-temps  cbex  un  grand  nom- 
bre de  moutons,  pnrcerpie  tous  se 
trouvent  à la  fois  dans  les  circon- 
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.stances  propres  a la  faire  n .îire. 
Elle  a éveillé  l’attention  de  plu- 
sieurs personnes  éclairées;  mais 
elles  n’ont  pu  en  connaître  ni  la 
natui’c  ni  la  cause.  Arthur  Voung 
l’attribue  .à  riiumidilé;  mais  elle 
est  aussi  désastreu-e  sur  les  terrain* 
secs  du  Derbyshirc  , que  dans  les 
lieux  marécageux. 

On  reconnaît  (pi’un  mouton  est 
attaqué  de  la  pourriture  lorsqu’il  a 
les  yeux  et  les  lèvres  pâles  , la 
contenance  incertaine , que  la  laine 
se  détache  pour  peu  qu'on  la  tire, 
et  qu’il  mange  peu  ou  point  du 
tout.  11  ne  peut  bientôt  plus  se  te- 
nir sur  ses  jambes  et  meurt. 

La  gale.  11  suffit  pour  la  guérir 
dans  le  principe,  et  quand  il  y a 
peu  de  moutons,  d’écarter  la  lai- 
ne , de  gratter  fortement  les  bou- 
tons, d’appliquer  sur  la  peau  , en 
frottant,  soit  un  mélange  de  sui€ 
1 et  de  térébenlbine,  soit  de  l’es- 
sence de  térébenthine  seule.  Si  la 
gale  est  forte  , on  tond  les  bêtes  , 
on  répand  sur  toute  la  surface  du 
corps  une  légère  lessive  de  cen- 
dres , et  on  enlève  avec  un  grat- 
toir, ou  avec  les  ongles,  toutes  les 
parties  affectées. 

Celte  maladie  attaque  principa- 
lement les  moutons  qui  sont  en- 
tassés pendant  la  nuit  dans  des 
étables  chaudes  et  infectes.  Ceux 
qui  vivent  continuellement  en 
plein  air,  et  qui  sont  bien  §oignés, 
bien  nourris,  en  sont  rarement  at- 
teints, ou  guérissent  plus  tôt. 

Les  hèles  à laine  sont  exposées 
aux  piqûres  de  plusieurs  insectes 
qui  n’occasionent  pas  d’inconvé- 
nients graves  , mais  qui  les  tour- 
mentent considérablement.  On  y 
remédie  au  moyen  de  bains  com- 
plets, surtout  au  moment  de  la 
toute. 

MüClL.VGE.  Le  mucilage  cl 
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les  résines  paraissent  former  la  pre- 
mière altération  des  sucsalimentai- 
rcs  dans  les  végétaux.  Le  premier 
principe  se  forme  dans  les  terres  ri- 
ches en  carbone  ; le  second  , dans 
les  terrains  arides  et  frappés  par  la 
lumière.  La  plupart  des  semences 
se  résolvent  presque  toutes  en  mu- 
cilage , et  les  jeunes  plantes  en  pa- 
raissent toutes  formées.  Cette  sub- 
stance a la  plus  grande  analogie 
avec  le  fluide  muqueux  des  ani- 
maux : comme  lui  il  est  très  abon- 
dant dans  le  jeune  âge,  et  c’est  de 
lui  que  tous  les  autres  principes 
paraissent  sortir;  et  dans  le  végé- 
tal comme  dans  l’animal,  il  dimi- 
nue à mesure  que  le  corps  peut  se 
passer  de  l’accroîssement.  Non 
seulement  le  mucilage  forme  le 
suc  nutritif  de  la  plante  et  de  l’ani- 
mal, mais  quand  on  l’extrait  de 
l’un  ou  de  l’autre,  il  devient  pour 
nous  l’aliment  le  plus  sain  et  le 
plus  nourrissant. 

Le  mucilage  forme  la  base  des 
sucs  propres,  ou  de  la  sève  de  la 
plante  : il  est  quelquefois  presque 
seul  comme  dans  les  mauves,  les 
graines  de  coing , celles  de  Un , de 
thluspi,  etc.  Quelquefois  il  est 
combiné  avec  des  substances  inso- 
lubles dans  l’eau , qu’il  y maintient 
dans  un  état  d’émulsion , comme 
dans  les  euphorbes , la  chélidoine , 
les  convolmlus  et  autres  ; d’autres 
fois  avec  une  bulle,  ce  qui  forme 
des  huiles  grasses;  souveut  avec  le 
sucre,  comme  dans  les  graminées, 
\afcanne  à sucre,  le  maïs,  la  carot- 
te,  etc.  On  le  trouve  encore  con- 
fondu avec  des  sels  essentiels,  avec 
excès  d’acide , comme  dans  les  ber- 
beris , le  tamarin,  les  oseilles,  etc. 

Le  mucilage  (orme  quelquefois 
l’état  permanent  de  la  plante  , 
eomme  dans  les  tremella  , les  con- 
serva, quelques  lichens,  et  la  plu- 


MUL  i35 

part  des  champignons.  Celte  exi- 
stence sous  forme  de  inucilages’ob- 
serve  aussi  dans  quelques  ani- 
maux , tels  que  les  méduses  ou  or- 
ties de  mer , les  holoturies  , etc. 

Les  caractères  du  mucilage  sont 
d’étre  , i“  insipide;  2°  soluble; 
3“  insoluble  dans  l’alcool  ; 4”  sus- 
ceptible de  se  coaguler  par  l’action 
des  acides  faibles  ; 5“  se  cbarbon- 
nant  au  feu  sans  donner  de  la  llam- 
me , exhalant  une  quantité  consi- 
dérable d’acide  carbonique  par  la 
combustion.  Le  mucilage  est  en- 
core susceptible  de  passer  à la  fer- 
mentation acide  , quand  il  est  dé- 
layé dans  l’eau. 

La  formation  du  mucilage  pa- 
raît presque  indépendante  de  la 
lumière  : les  plantes  qui  croissent 
dans  les  souterrains  en  sont  très 
pourvues  ; mais  la  lumière  est  né- 
cessaire pour  le  faire  passer  lui- 
même  en  d’autres  états  ; car  , sans 
son  secours , les  mêmes  plantes 
ne  prennent  presque  point  de  con- 
sistance. 

MULET.  Quadrupède  produit 
par  l’accouplement  de  l’âne  avec 
la  jument,  ou  du  cheval  avec  l’â— 
nesse.  U prend  plus  communé- 
ment dans  ce  dernier  cas  le  nom 
de  bardeau. 

Les  mulets  sont  en  général  plus 
sobres  que  les  chevaux  , suppor- 
tent mieux  la  faim , la  fatigue , sont 
moins  délicats  sur  le  choix  des  ali- 
ments et  vivent  plus  long-lejnps. 
11  s’en  fait  un  commerce  considé- 
rable dans  plusieurs  parties  de  la 
France  qui  en  fournil  une  grande 
quantité  à l’Italie  et  à l’Espagne  , 
où  les  mâles  principalement  ser- 
vent à l’alteiage  des  carrosses.  Elles 
font  aussi  de  très  bonnes  montures 
surtout  dans  les  pays  montagneux 
où  leur  service  est  préférable  à 
celui  de  tout  autre  animal. 
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Les  qualités  et  b vaL-ur  (U.‘s 
mulets  dépendent  enlièremenl  de 
celles  de  l’ûneélalon  et  des  juments 
mulassiéres  qu’on  Vlestlne  à leur 
production.  Voyez  pour  le  clioix 
des  animaux  à employer  à cet  elïel 
les  articles  Cueval,  Haras  , 
Ane  , etc. 

Les  jeunes  mulets  s’élèvent  ab- 
solument de  la  niêine  manière  que 
les  poulains,  à cela  près,  qu’ils 
sont  moins  délicats;  aussi  pren- 
lïent-ils  promptement  de  la  force 
et  de  l’accroissement,  pour  peu 
<{u’on  les  soigne  et  nourrisse  bien. 
IjC  inulelon  se  soutient  sur  ses  jam- 
bes plusiôlque  le  poulain  etl’ânon; 
il  est  naturellement  sevré  par  la  ju- 
ment dès  l'âge  de  six  à sept  mois. 

Les  juments  peuvent  faire  suc- 
cessivement des  mulets  et  des  pou- 
lains , quoique  l’opinion  contraire 
soit  établie  dans  quelques  endroits. 
11  est  utile  de  ne  livrer  au  com- 
merce l’une  et  l’autre  espèce  que 
lorsqu’elles  ont  atteint  un  certain 
âge.  Vendus  trop  jeunes,  etexposés 
ensuite  aux  fatigues  d’une  route  quel- 
quefois longue  et  pénible,  les  mu- 
lets n’acquerrent  pas  toute  la  force 
dont  ils  sont  susceptibles , mais  ils 
deviennent  d’autantmeilleurs  qu’ils 
prolongent  plus  long-temps  leur 
séjour  dans  le  lieu  de  leur  nais- 
sance, 

MULOT  ou  Souris  de  terre. 
Plus  gros  que  la  souris  et  plus  petit 
que  le  rat,  il  consomme  une  quanti- 
té considérable  de  grains,  il  se  loge 
dans  les  contours  des  racines  des 
arbres  pour  se  garantir  des  rigueurs 
de  l’hiver,  il  met  les  uns  à jour 
dans  le  sein  de  la  terre,  et  cause  aux 
autres  la  jaunisse  et  des  llétris- 
sures  ; quelquefois  même  il  les 
fait  périr. 

On  prend  les  mulots  avec  les 
souricières , des  quatre-de-ebiffre. 
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et  on  s’en  défait  aussi  avec  de  l’ar- 
senic j»réparé  , par  les  noix  vomi- 
ques et  par  les  autres  inovens  em- 
ployés contre  les  souris.  Les  lieux 
qu’ils  fréquentent  doivent  être  la- 
bourés; alin  de  boucher  les  trous 
qu’ils  ont  ouverts,  il  faut  arroser 
lorsqu’on  s’aperçoit  de  la  flétris- 
sure des  feuilles  , et  que  l’arbre  a 
été  trop  long- temps  éventé  par  les 
souterrains  que  ces  animaux  ont 
creusés  entre  ses  racines. 

MURIER.  Il  y en  a deux  espè- 
ces, le  blanc  et  le  noir.  La  feuille 
du  premier  sert  de  pâture  aux  vers 
à soie.  Le  fruit  en  est  fade  , utile 
dans  les  basses-cours  où  il  est  con- 
sommé par  la  volaille,  à qui  d’ail- 
leurs l’ombrage  de  ces  arbres  plaît 
assez.  Il  devient  grand , donne  dans 
les  pays  chauds  , en  Toscane  par 
exemple , deux  récoltes  de  feuilles. 

Ver  a soie. 

Le  mûrier  noir  se  cultive  pour 
son  fruit  ; il  est  moins  élevé  que 
le  mûrier  blanc  , pousse  des  ra- 
meaux qui  s’étendent  plus  en  lar- 
geur. Sa  tige  naturellement  tor- 
tueuse ne  se  redresse  qu’à  force  de 
soins  ; ses  racines  sont  nombreu- 
ses, sans  chevelu,  et  tracent  sous 
terre  plus  qu’elles  ne  s’ÿ  enfoncent. 
11  croît  lentement  dans  sa  jeunesse 
etne  réussit  pas  aisément  à la  tran- 
splantation; mais  une  fois  repris  , 
il  profite  beaucoup,  il  est  robuste  et 
dure  long-temps;  il  est  sujet  à se 
carier  dans  le  cœur , quand  il  est 
vieux,  il  faut  alors  enlever  toutes 
les  écorces  qui  couvrent  le  mal, 
gratter  et  nettoyer  la  plaie  jusqu’au 
vif,  la  couvrir  en  suite  de  bouze  de 
vache  délayée  aveede  lalcrrefran- 
che.  L’arbre  n’est  sujet  du  reste  à 
aucun  insecte  qui  l’endommage. 

il  faut  toujours  planter  les  mû- 
riers jeunes,  de  la  grosseur  du  pou- 
ce au  plus,  et  de  quatre  à cinq 
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ipicds  de  haut;  plus  gros  et  plus 

'Vieux,  ils  repreiineiit  diflicilc- 

1 ment.  En  plantant  le  mdrlcr  , il 
faut  se  garder  de  raccourcir  ses  ra- 
cines, parceque  n’ayant  presque 
point  de  chevelu , il  leur  faut  plus 
de  volume  pour  fournir  les  sucs 
nécessaires  au  soutien  de  l’arbre. 
On  ne  les  élêle  point  non  plus 
toul-à-fait  ; on  laisse  trois  ou  qua- 
tre branches  les  mieux  placées  du 
plus  jeune  bois , qu’on  se  con- 
tente de  l'accourcir  à deux  ou  trois 
yeux.  Le  mûrier  , s’il  était  coupé 
par  le  tronc  ou  sur  le  vieux  bois 
de  la  tige,  aurait  de  la  peine  à 
percer  de  nouveau,  ne  pousserait 
(]uc  faiblementet  horizontalement. 
On  les  espace  à trois  toises  les  uns 
des  autres  dans  les  terres  grasses, 
et  à deux  dans  les  maigres  où  ils 
s’étendent  moins.  11  est  rare  qu’on 
en  fasse  de  grands  plants.  On  se 
contente  ordinairement  d’en  avoir 
quelques  uns  épars  dans  les  coins 
des  basses-cours , dans  le  voisina- 
ge des  fumiers  où  ils  réussissent 
parfaitement. 

ün  peut,  dans  les  terres  grasses 
et  humides , en  planter  de  nains 
en  bordures  ou  palissades,  ou  des 
demi-tiges,  le  fruit  est  plus  aisé  à 
cueillir  que  sur  les  arbres  en  plein 
vent , et  moins  sujet  à tacher  les 
habits. 

Le  mûrier  blanc  vient  assez 
bien  dans  toutes  sortes  de  terres, 
mais  surtout  dans  les  terres  sèches, 
légères , vagues , incultes  ; il  réus- 
sit en  général  dans  les  pays  favora- 
bles aux  vignes,  avec  lesquelles  ce- 
pendant on  ne  doit  point  le  planter , 
pareequ’il  leur  serait  nuisible  com- 
me à tous  autres  végétaux,  par  l’é- 
temiuè  de  ses  racines. 

Le  mûrier  noir  au  contraire  se 
de.isèchc  dans  les  sables  et  les  ter- 
res trop  légères  et  trop  sèches;  son 
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fruit  tombe  avant  d’être  en  ma- 
turité. Si  on  n’a  pas  d’autre  ter- 
rain , il  faut  le  planter  à l’exposi- 
tion du  nord,  décharger  un  peu 
ses  racines  de  terre  , et  lui  donner 
tous  les  jours  dans  le  temps  du 
fruit,  de  légers  arrosements.  Mais 
il  est  plus  simple  de  couvrir  scs 
racines  de  bon  fulnler  de  vache 
bien  gras , et  d’entasser  des  grosses 
pierres  autour  du  pied  pour  le  te- 
nir plus  frais.  Un  sable  gras,  mêlé 
de  terre  substantielle  et  fraîche,  est 
ce  qui  lui  convient.  On  place  or- 
dinairement le  mûrier  noir  dans 
les  basses-cours  près  de  l’égoût 
d’un  toit  seulement.  Quelquefois 
sous  le  pavé  des  cours , à l’abri 
des  vents  froids  du  nord  et  du  cou- 
chant. L’exposition  du  levant  lui 
est  favorable  ; il  ne  prospère  pas 
à l’ombre.  Une  pousse  que  quand 
les  gelées  sont  passées  , et  se  dé- 
pouille de  bonne  heure.  11  y a des 
personnes  qui  prétendent  que  pour 
avoir  des  mûres  très  grosses,  il 
faut  mettre  le  mûrier  noir  en  espa- 
L'er  au  nord. 

Le  mûrier  se  multiplie  de  grai- 
nes , de  boutures , de  marcottes  ou 
branches  couchées.  1 1 vient  aussi  na- 
turellemcnt  ; mais  on  peut  aussi 
greffer  le  mûrier  noir  en  écusson  à 
la  pousse,  ou  encore  mieux  à œil 
dormant , sur  le  mûrier  blanc  qui 
est  le  sauvageon. 

Il  n’y  a d’autres  tailles  qu’à  le 
tenir  net  de  bois  mort , et  rappro- 
cher ses  petites  branches.  S’il  en 
pousse  de  trop  faibles , elles  s’é- 
poinlentd’clles-mênies , et  si  quel- 
qu’une s’éclate  ou  s’endommage , 
on  la  coupe  , quelque  grosse  (pj’el- 
le  soit  ; 11  en  revient  de  plus  belles 
à la  place  , et  en  fort  peu  de  leirq)s, 
on  l’ébranchc  , on  l’étête  même  au 
besoin,  sans  lui  faire  tort. 

ün  cueille  les  inûrcs  en  juillet 
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cl  août,  le  matin  avant  le  lever dn 
soleil , on  les  tient  dans  un  lieu 
frais  , et  on  les  sert  sur  des  feuilles 
de  vignes.  Les  mûres  sont  saines, 
excileiit  l’appélil,  rafraîcliisscnt , 
eic.  Le  sirop  de  mûres  à la  dose 
d’une  cuillerée  dans  un  verre 
d’eau,  caittieles  âcrelésde  la  gorge 
el  de  la  poitrine.  Si  on  le  fait  avec 
<les  mûres  un  peu  vertes,  il  eî;t 
propre  alors  à arrêter  les  diarrhées, 
el  à délerger  les  ulcères  de  la  hoii- 
clie.  On  fait  aussi  de  ce  fruit  des 
confitures  liquides.  Les  feuilles 
trempées  dans  l’urine  font  un  bon 
dépilatoire  ; elles  ont  encore  la 
vertu  de  chasser  les  punaises  et 
d’enlever  les  rousseurs  du  visage. 

Le  bois  du  mûrier  est  jaune  et 
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assez  dur  ; il  est  compacte  et  pliant; 
il  noircit  eu  vieillissant , résiste 
dans  l’eau  presqu’aulant  que  le 
chêne.  Il  peut  s’employer  au  pilo- 
tage comme  au  charronnage  et 
à la  menuiserie,  et  donner  des 
courbes  pour  les  bateaux;  il  chasse 
aussi  les  punaises  , cl  reçoit 
un  beau  poli,  ce  qui  le  fait  le- 
chercher  par  les  tourneurs , les 
ébénistes  et  les  graveurs  qui  s’en 
servent  comme  de  1 acacia.  Il  est 
bon  aussi  au  chauffage.  Les  tonne- 
liers el  les  charrons  font  usage  du 
mûrier  blanc  dans  les  pavs  où  il  y 
en  a beaucoup.  Son  écorce  rouie  , 
et  trempée  long-temps  dans  l’eau, 
sert  comme  celle  du  tilleul  à faiie 
des  cordes. 
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NAIN.  Nom  que  l’on  donne  à 
l’individu  le  plus  petit  de  son  es- 
jièce.  11  y a deux  sortes  d’arbres 
nains  ; la  première  qui  n’est  qu’un 
jeu  ou  un  accident  de  la  nature  , 
comprend  l’amandier,  le  pêcher 
nain  , le  pommier  de  paradis.  I.a 
seconde  est  un  effet  de  l’art  qui 
consiste  à arrêter  le  développe- 
ment d’un  sujet,  soit  en  taillant 
ses  branches,  soit  en  leur  impri- 
mant une  direction  forcq^.  .Elle 
renferme  le  pommier,  l’abricotier, 
et  généralement  tous  les  arbres 
fruitiers  qu’on  destine  à garnir  la 
base  des  espaliers,  à faire  des  éven- 
tails, des  buissons,  etc. 

On  appelle  encore  arbre  nain  , 
i"  celui  (lont  la  greffe,  située  prés 
du  tronc,  ne  monte  pas,  mais  s’é- 
tend soit  autour  de  la  tige,  soit 
sur  les  côtés;  2°  celui  qui  a été 
greffé  à fleur  de  terre  sur  certains 
sauvageons  qui  ne  permettent  pas 


aux  greffes  de  s’élever  plus  haut 
que  des  sous-arbrisseaux. 

Les  nains  de  la  première  espèce 
sont  très  agréables  dans  les  petits 
jardins,  pù  ils  figurent  très  bien 
dans  des  vases  el  des  plates-bandes 
à raison  de  leurs  faibles  dimen- 
sions, el  de  la  prodigieuse  quanti- 
té de  fleurs  et  de  fruits  dont  ils  se 
couvrent  ; c’est  ainsi  que  se  pré- 
sente le  pommier  - paradis  qui 
charge  considérablement  dans  les 
sols  gras,  froids  et  humides,  où 
celui  de  pommes  à couteau  ne 
vient  que  pour  être  emporté  par 
les  gelées,  ou  dévoré  par  les  che- 
nilles. 

Ceux  de  la  seconde  espèce  ne 
se  forment  qu’aux  dépens  du  pro- 
duit. De  tels  arbres  tendent  con- 
slaimncnl  à reprendre  leur  exten- 
sion naturelle , «à  s’élancer  en  tiges 
perpendiculaires.  Aussi  faut-il  lier, 
tailler  sans  cesse.  Celte  deruière 


•péralion  se  fait  avec  la  scrpelle, 
lidonl  bien  peu  s’accommodent. 

INAPKKS.  Plante^  vivaces  de 
lia  famille  des  mal  vacces- Elles  sont 
(Originaires  de  l’Amérique  septen- 
Itrionale,  et  figurent  agréablement 
(dans  les  jardins,  principalement  la 
inapée  lisse  qui  s’élève  de  cinq  à 
«six  pieds,  et  forme  des  touffes 
id’un  joli  coup  d’œil.  Ses  Heurs  sont 
Iblanches , et  se  rapprochent  de 
(Celles  de  la  guimauve.  La  niipne 
irude  ne  fait  pas  autant  d’effet.  Ce 
(qui  recommande  la  culture  en 
, grand  de  ces  sortes  de  plantes  , 

I c’est  qu’elles  .s’e(nploient  à la  cui- 
sine et  dans  les  arts.  Les  feuilles  se 
mangent  comme  les  épinards,  et 
les  liges  donnent  une  filasse  pro- 
pre à faire  de  la  toile.  Les  napées 
sont  d’une  constitution  qui  s’ac- 
commode de  tout  terrain,  pourvu 
qu’il  ait  du  fond.  Elles  se  multi- 
plient de  graines  qu’on  sème  au 
printemps , ou  par  la  séparation 
des  vieux  pieds. 

N.WE'l’.  l\acine  d’une  plante 
annuelle  dont  la  forme,  le  volume 
et  la  couleur  dilfèrent  suivant  l’es- 
pèce. Elle  est  charnue  , douce, 
exhale  une  légère  odeur  qui  n’est 
pas  désagréable.  La  feuille  de  la 
plante  est  un  peu  alongée,  décou- 
pée profondément , rude  et  velue  , 
d’un  gros  vert.  ].,a  lige,  qui  s’élève 
à deux  ou  trois  pieds,  est  bran- 
chue,  lisse  et  plus  ou  moins  grosse. 

Le  navet  se  mange  en  gras  et 
en  maigre;  il  s’emploie  dans  les 
soupes,  avec  le  mouton  d le  ca- 
nard surtout. 

11  y a six  espèces  principales  de 
navels  : le  petit  nui'et  de  Berlin^  de 
Vauairurd . le  commun  blanc  lon'^ 
le  rondy  le  et  le  niwet  de  Meaux, 

Le  navet  de  Berlin  est  blanc , 
menu,  plus  long  que  rond;  c’est 
le  plus  hâtif  cl  le  meilleur. 
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Le  navel  de  Vati^irard  est  de  mé- 
diocre grosseur,  un  |)cu  alongé,  d’un 
blanc  sale,  tirant  sur  le  gris  du  côté 
de  la  tôle,  tendre  et  de  bon  goût. 

Les  navets  communs  sont  ceux 
qu’on  cultive  le  plus.  Ils  ont  la 
peau  fort  blanche,  la  chair  douce 
et  tendre,  le  goû  assez  bon. 

IjC  navet  gris  est  alongé  , peu 
tendre  , et  sujet  à devenir  véreux. 

Le  navet  de  Meaux  Ksy  celui  dont 
la  culture  est  la  plus  avantageuse  , 
à raison  de  son  volume,  fl  est 
blanc,  jaunâtre  à l’extérieur,  blanc 
à l’intérieur,  tendre  et  d’une  saveur 
fort  agréable. 

Ces  six  espèces  se  cultivent  de 
la  même  manière.  On  les  sème  en 
deux  temps,  au  mois  de  mars  et 
au  mois  d’août;  dans  beaucoup  de 
terrains  cependant  ils  ne  réussis- 
sent pas  au  prinle(nps.  Ils  prospè- 
rent dans  les  terres  légères  ; mais 
dans  les  terres  fortes  et  humides  , 
ils  sont  sans  goût  et  toujours  vé- 
reux. Le  sol  qui  les  reçoit  doit  être 
bien  labouré , et  sain  quand  on 
l’ensemence  ; s’il  est  trop  sec  ou 
trop  trempé  , la  graine  ne  se  dis- 
tribue pas  également  et  lève  mal. 
On  la  mêle  avec  trois  fois  son  vo- 
lume de  cendre  ou  de  sciure  de 
bois,  et  on  la  répand  le  plus  éga- 
lement qu’on  peut.  On  ne  saurait 
la  semer  trop  clair.  Quand  elle  est 
levée  , et  qu’elle  est  à un  certain 
point  de  force,  on  éclaircit  le  plant, 
de  manière  qu’il  y ail  six  pouces 
environ  de  distance  d’un  pied  à 
l’autre.  En  même  temps  qu’on  fait 
celte  opération,  on  sarcle  les  mau- 
vaises herbes,  double  façon  qui  est 
très  importante.  Lcaucouptlegens 
s’en  dispensent , surtout  dans  les 
campagnes  oii  on  en  sème  des 
champs  entiers  ; mais  la  chose  n’en 
est  pas  mieux.  Ce^le  plante,  qui  se 
sème  ordinairement  dans  les  t(jc- 
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rcs  qui  ont  rappoile  du  blé,  est 
vivement  attaquée  par  la  lisette  qui 
<lévore  scs  deux  oreilles  dès  qu’elle 
lève,  et  la  fait  périr,  ün  a propo- 
sé, pour  l'écarter,  de  répandre  sur 
la  plante  de  la  cendre  ou  de  la  suie 
de  cheminée,  à la  rosée  du  malin. 
Cet  expédient  est  insul’lisanl  ; Da- 
vy  en  a donné  un  plus  sûr  <!aris  sa 
chimie  agricole  : 

« Les  mélanges  de  chaux,  de 
» suie  ou  d’urine,  seraient  proba- 
^ blement  plus  eflicaces.  L'alcali 
« volatil  qui  s’en  dégage  est  insiip- 
X portable  aux  insectes,  en  même 
» temps  qu’il  contribue  à nourrir 
» la  plante.  M.  1'.  A.  Kight  in’ap- 
>>  prend  qu’il  a employé  avec  suc- 
X cèsla  vapeur  ammoniacale.  Voici 
» du  reste  la  note  qu’il  iii’a  com- 
X muniquée  à cet  égard,  x , 

« Les  expériences  que  j’ai  faites 
ces  deux  dernières  années  , pour 
préserver  mes  lurncps  des  ravages 
des  mouches,  n’ont  pas  été  répé- 
tées assez  souvent  pour  que  je 
puisse  les  regarder  comme  décisi- 
ves. La  dernière  récolte  a parfaite- 
ternent  réussi.  J’ai  vérifié  la  con- 
jecture que  vous  me  communi- 
quâtes au  sujet  de  ces  insectes;  j’ai 
mêlé  ensemble  de  la  chaux  éteinte, 
de  l’urine  et  trois  parties  de  suie. 

X Le  baril  qui  contenait  ce  mé- 
lange était  percé  de  trous  faits  au 
foret,  et  laissait  échapper  une  cer- 
taine quantité  de  celle  composi- 
tion (^environ  i^-o  litres  par  ^o4-6 
mètres)  qui  se  répandait  avec  la 
graine.  J’ignore  si  l’effet  produit 
est  dû  à la  nourriture  éminem- 
ment stimulante  fournie  par  l’in- 
grédient dont  II  est  question  , ou  à 
quelque  odeur  qui  déplaît  aux  In- 
sectes; mais,  eu  1811,  les  turneps 
préparés,  comme  je  viens  de  le 
dire,  n’éprx)uvèrcnt  aucun  dom- 
mage, tandis  que  les  autres  furent 
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la  proie  des  mouches.  Je  me  pro 
j)ose  à l’avenir  de  semer  une  pre- 
mière dose  *<le  graine  dans  le  sil- 
lon, d’en  arroser  l’arête  avec  la 
liqueur  du  baril , cl  de  répandre  à 
la  volée  au  moins  une  livre  de  se- 
mence sur  toute  la  surface  du  ter- 
rain. Celte  expérience  ne  sera  pas 
dispendieuse,  et  la  houe  à cheval 
fera  disparaître  les  tiges  .surnumé- 
raires entre  ces  lignes,  s’il  y en  a 
qui  échappent  aux  mouclies.  J’ai , 
en  effet , remarqué  qu’elles  atta- 
quent de  préférence  les  turneps 
qui  croissent  dans  les  sols  maigres. 
Cette  pratique  paraît  surtout  avan- 
tageuse, parccqu’elle  accélère  I ac- 
croissement des  plantes  auxquelles 
elle  procure  une  nourriture  sti- 
mulante aussitôt  que  leurs  germes 
se  développent , et  long  - temps 
avant  que  les  radicules  aient  atteint 
Lengrais  qu’elles  doivent  s’appro- 
prier. Ces  observations  ne  sont 
applicables  qu’aux  turneps  semés 
sur  l’arête  des  sillons , et  pourvus 
de  fumier.  Je  suis  persuadé  que 
c’est  l’unique  méthode  véritable 
de  les  cultiver,  quel  que  soit  le  ter- 
rain. La  grande  proximité  des  sub- 
stances destinées  à favoriser  la  vé- 
gétation, et  le  peu  de  temps  qui, 
par  suite,  est  nécessaire  pour  char- 
rier l’aliment  dans  la  feuille,  et  ra- 
mener la  matière  organisable  dans 
les  racines,  sont,  dans  mon  hypo- 
thèse, des  objets  de  grande  impor- 
tance. Les  résultats  que  donne  l’ex- 
périence s’accordent  avec  celle 
théorie.  » 

Lorsqu’ils  réussissent  , les  na- 
vets sont  ordinairement  bons  au 
bout  de  deux  mois,  et  ne  doivent 
pas  rester  plus  long-  temps  en 
terre  ; car  ils  se  cordent , sont  at- 
taqués par  les  vers , ou  mangés 
par  les  mulots.  On  les  arrache  à la 
main,  ou  avec  une  serfouette  s’ils 
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■JoRt  trop  gros,  et  on  les  ferme 
clans  la  serre  jusqu’au  besoin  , 
après  en  avoir  tordu  la  fane.  Ceux 
du  prinlcmps  se  conservent  pour 
l’été,  cl  ceux  du  mois  d’août  pas- 
sent tout  riiivcr  dans  le  sable. 
Dans  les  pays  où  il  s’en  fait  de 
grandes  plantations,  on  ouvre  au 
milieu  de  la  pièce  un  trou  dans  le- 
quel on  les  range.  l\ecouverlsavec 
du  cbaume,  ils  se  conservent  par- 
faitement , pourvu  que  les  pluies 
et  les  pleurs  de  terre  ne  les  inon- 
dent pas. 

Les  amateurs  de  ce  légume  en 
sèment  sur  couche  dès  le  mois  de 
février,  pour  en  jouir  au  commen- 
cement de  mai;  dans  ce  cas,  il 
faut  que  la  couche  soit  chargée  de 
huit  à neuf  pouces  de  terreau,  et 
que  sa  chaleur  sOit  considérable- 
ment amortie  ; car  , pour  peu 
qu’elle  soit  trop  chaude,  les  navels 
fourchent,  et  viennent  couverts  de 
petites  racines.  Une  autre  espèce 
de  navet,  dont  on  fait  un  grand 
usage  dans  beaucoup  de  provinces, 
est  celui  qui  est  connu  sous  le  nom 
de  rui'e.  Sa  couleur  est  blanche  en 
dedans  et  en  dehors  ; sa  forme  est 
plate,  et  sa  circonférence  quelque- 
fois aussi  grande  que  celle  du  cha- 
peau. Hile  a une  saveur  douce  et 
agréable  qui  l’emporte  sur  celle 
des  autres  navets.  Excellente  dans 
la  soupe,  elle  ne  vaut  pas  le  navet 
apprêté  .h  la  sauce  ; cependant  les 
gens  de  la  campagne  en  font  usage 
de  toute  façon.  Celte  espèce  est  d’un 
très  grand  rapport;  elle  sert  d’ali- 
ment à l’homme,  noun  it  et  engrais- 
se merveilleusement  Icsbcstlaux. 

Pour  recueillir  la  graine  de  tou- 
te espèce  de  navets , on  choisit  la 
quantité  qu’on  juge  à [>ropos  des 
plus  beaux  fruits,  et  on  les  met  en 
pierre  au  mois  de  mars  à un  pied 
de  distance;  ils  poussent  leur  lige 
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bientôt  après,  etla  graine  se  trouve 
bonne  au  mois  d’août.  On  arrache 
les  pieds,  ou  on  les  coupe  le  ma- 
lin <à  la  rosée  pour  qu’elle  ne  se 
détache  pas;  on  la  laisse  encore 
sécher  quelques  jours’,  après  quoi 
on  la  bal  et  on  l’enferme.  Elle  ne 
se  conserve  bonne  que  pendant 
deux  ans. 

NAVETTE.  Variété  de  chou- 
navet  dont  la  racine  est  fibreuse  , 
menue  et  la  tige  haute  de  deux  à 
trois  pieds.  Celle-ci  se  couronne 
dans  la  saison  de  Heurs  en  croix, 
que  les  abeilles  recherchent  et  ai- 
ment à butiner. 

La  navette  se  sème  en  automne 
ou  au  printemps,  à la  volée  ou  en 
sillons  ; elle  doit  être  employée 
comme  engrais  , et  enfouie  verte  à 
la  charrue,  ou  amenée  à maturité 
et  récoltée  pour  sa  graine  ; dans  ce 
dernier  cas,  on  lui  donne  du  fu- 
mier, on  la  sarcle,  ou  même  on  la 
replante  comme  le  colza.  On  con- 
somme ordinairement  une  livre  de 
graines  par  vingt-deux  toises  car- 
rées. Semée  en  automne,  elle  lève, 
brave  les  gelées,  étend  ses  racines, 
se  dévclo]ipe  avec  force  au  prin- 
temps, produit  beaucoup  et  donne 
des  grains  mieux  nourris  que  si 
elle  avait  clé  mise  en  terre  après 
les  froids. 

Quand  la  navette  touche  à sa 
maturité,  ce  qui  arrive  plus  ou 
moins  vile  , suivant  le  climat  et  la 
saison,  on  choisit  un  temps  sec, 
on  coupe  ses  liges  et  on  les  assem- 
ble sur  de  grandes  toiles  ou  sui- 
des draps  , dans  lesquels  on  les 
transporte  .à  la  ferme.  Cette  dis- 
position est  nécessaire  quoiqu’on 
n’altcndc  jamais  que  les  gousses 
soient  toul-.Vfait  à point,  parcc- 
que  ne  mûrissant  pas  d’une  ma- 
nière égale,  et  les  inférieurcs^élant 
ordinairement  bonnes  à cueillir 
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plusieurs  jours  avant  les  supérieu- 
res, il  y aurait  égrenage  et  perle 
(le  graines. 

Transportées  à la  ferme,  elles 
sont  amoncelées  ou  étendues  sur 
l’aire  afin  (pje  les  graines  du  snm- 
inet  aclièverit  leur  maturité.  Quand 
toute  la  récolte  est  à point,  on  la 
bat,  on  rassemhle  les  graines  et 
on  les  passe  au  crible  afin  de  sépa- 
rer les  petites  des  grosses  qui  con- 
tiennent peu  d’huile,  ou  n’en  don- 
nent que  de  mauvaise.  Elles  ser- 
vent à nourrir  les  j)igeons,  les  oi- 
seaux de  basse-cour  qui  en  sont 
très  friands. 

NEFLIER.  Arbrisseau  qui  se 
trouve  au  bord  des  bois  et  dans  les 
haies.  Les  fruits  qu’il  donne  dans 
ces  climats  sont  médiocres. 

11  est  tortueux  , plein  de  nœuds, 
a les  feuilles  oblongues  , pointues, 
un  peu  velues  , et  la  (leur  blanchci 
On  en  compte  trois  espèces  , i“  le 
néflier  sauvage  ou  des  bois  qui 
n’est  pas  cultivé  ; son  fruit,  quoique 
petit  et  un  peu  sec  , est  de  bon 
goût;  2“  le  néflier  de  Hollande 
dont  le  bois  est  plus  fort , la  feuille 
plus  grande  et  le  fruit  plus  gros  et 
plus  charnu  ; 3"  le  néflier  sans 
noyau;  son  fruit  est  de  moindre 
qualité  et  le  plus  petit  de  tous. 

Le  néflier  se  plaît  dans  lesfonds 
gras  et  humides  au  nord  et  près 
des  eaux , surtout  quand  il  est 
greffé  sur  le  coignassier  qui  aime 
la  même  exposition.  Il  languit  dans 
les  terres  sèches  exposées  au  grand 
soleil  , dont  l’impression  altère 
son  écorce.  Celui  qui  est  greffé  sur 
l’épine  blanche  sujipoiie  mieux  la 
sécheresse  du  terrain  ; cependant , 
il  est  bon  de  le  planter  derrière 
quelque  mur  au  nord  , où  il  ait  le 
pied  plus  frais  et  la  tête  au  soleil. 

Le  néflier  se  multfplie  par  la 
grefte  en  écusson , et  encore  mieux 
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en  fente  sur  le  coignassier  pour  les 
lernxs  humidc.s  , et  sur  1 epine 
blaiirlic  pour  les  terres  sableuses 
et  sèches.  On  peut  se  dispenser  de 
semerses  graines  qui  seraienj  quel- 
quefois deux  ans  sans  lever.  Les 
grelfes  qu’on  lève  sur  les  sommi- 
tés des  branches  du  milieu  de  l'ar- 
bre, sont  plus  vigoureuses  que  cel- 
les des  côtés  , et  l’on  prend  tou- 
jours de  jeunes  jets  de  l'armée.  I^es 
greffes  de  trois  ans  sont  les  meil- 
leures pour  la  transplantation.  Des 
labours  ordinaires  suffisent  au  né- 
flier. Le  fumier  lui  est  peu  néces- 
saire quand  il  est  bien  situé  , et 
les  cendres  sont  le  meilleur  amen- 
dement qu’on  puisse  lui  donnen 
On  l’abandonne  à lui-même  sans 
le  tailler  , on  le  ferait  périr  en  l’at- 
tachant à l’espalier. 

Le  néflier  est  quelquefois  atta- 
qué des  vers,  alors  on  arrose  le 
tronc  avec  du  vinaigre,  ou  bien 
on  découvre  les  racines  et  on  les 
saupoudre  de  cendre. 

I.e  néflier  sauvage  a le  bols  dur 
et  pliant.  Ses  baguettes  servent  à 
faire  des  cannes  , des  fouets  et  des 
lignes  pour  la  pêche. 

NÈFLE.  Fruit  d’une  qualité 
très  médiocre,  qui  n’est  bon  à 
manger  qu’après  que  la  fermenta-  1 
lion  en  a atténué  l’âcreté  par  un  j 
commencement  de  décompositioni  j 
11  se  cueille  à la  fin  d’octobre , î 
quand  la  sève  est  passée  et  que  les 
feuilles  commencent  à tomber.  On  ! 
le  dépose  à la  cave  sur  de  la  paille  } 
pour  le  laisser  mollir  cl  en  avancer  | 
la  maturité.  Ce  n’est  que  quand  f 
les  nèfles  sont  tout-.à-iait  molles 
qu’on  peut  les  manger.  Alors  cl-  • 
les  ont  acquis  une  saveur  douce, 
vineuse  cl  assez  agréable.  On  ne  j 
les  serre  guère  à table  qu’après  i 
(ju'cllcs  ont  été  glacées  au  sucre. 

Les  nèfles  sont  aslringcnies  , 
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propres  h arrôlcr  les  cours  de  ven- 
tre. Mûres,  elles  einptclicnt  1 i— 
vresse  , fortifient  restoinac  et 
apaisent  le  vomisscn>cnt.  On  se  sert 
des  feuilles  en  gargarisme  pour  les 
innarnmations  de  la  gOïge. 

î?  É N U PH  AR , Plateau  bla^c, 
Volant  d’eau.  Plante  vivace  de  la 
famille  des  morènes.  Le  nénupliar 
croît  dans  les  étangs,  les  eaux  stag- 
nantes , et  fleurit  en  mai  ou  en 
juin,  suivant  le  climat.  Chacune 
de  ses  tiges  porte  une  grande  fleur 
blanche  qui  , lorsqu’elle  est  épa- 
nouie, ressemble  à un  volant.  Ses 
feuilles  , qui  nagent  sur  la  surface 
de  l’eau,  produisent  un  effet  assez 
pittoresque. 

Le  nénuphar  se  reproduit  d’une 
manière  très  facile.  11  suffit  de  jeter 
dans  un  canal  ou  une  mare  des  cap- 
sules prêtes  à s’ouvrir.  I.,es graines 
que  celles-ci  renferment , tombent 
bientôt  au  fond  de  l’eau,  prennent 
racine , donnent  naissance  à des 
plantes  qui  fleurissent  l’été  suivant, 
et  se  multiplient  au  point  de  gar- 
nir toute  la  surface  au  bout  de  quel- 
ques années.  Elles  forment  le  plus 
bel  ornement  des  pièces  d’eau  , ce 
qui  leur  a fait  quelquefois  donner 
le  nom  de  lis  aquatique.  Planté 
sur  le  bord  d’un  étang  ou  d’un  vi- 
vier, le  nénuphar  garantit  les  pois- 
sons des  ravages  de  la  loutre  qui 
s’embarrasse  dans  ses  feuilles  et  ses 
tiges,  et  ne  peut  par  conséquent 
plonger. 

On  est  parvenu  dans  ces  der- 
niers temps  à faire,  au  nmyen  des 
racines  de  cette  plante  , un  pain 
qui  diffère  peu  de  celui  de  farine 
de  blé  ; mais  il  n’a  aucune  appli- 
cation chez  nous. 

NERPRUN.  Arbrisseau  dont 
on  cultive  plusieurs  espèces.  Les 
unes  sont  épineuses,  les  autres  ne 
le  sont  pas.  Plusieurs  fournissent 


h la  teinure  des  couleurs  bi'illan- 
les  qui  varient  du  jaune  au  vert. 
Le  nerprun  alaterne  est  le  seul  (|ui 
figure  dans  les  bosquets  d’hiver  où 
il  forme  de  jolis  buissons  toujours 
verts  qui  se  couvrent  d’un  petit 
bouquet  de  fleurs  d’un  vert  jau- 
nâtre. Mais  l’espèce  qui  intéresse 
le  plus  le  cultivateur,  c’est  le  Jicr- 
pnin  bourdainicr,  qui  croît  dans  les 
bois  taillis  un  ]>eu  humides,  et  s’é- 
lève de  sept  à dix  pieds.  Ses  (leurs 
sont  verdâtres  et  Remplacées  par 
desbaiesqui,  de  rougeâtres  (ju’elles 
étaient  d'abord  , noircissent  en 
mûrissant.  Son  bois  qui  est  ten- 
dre fournil  un  charbon  léger  qui 
entre  dans  la  composition  de  la 
poudre  à canon.  C'est  de  la  pulpe 
de  ses  baies  que  s’extrait  la  cou- 
leur connue  sous  le  nom  de  ecr^-f/c- 
vrssie.  Soti  écorce  donne  également 
une  teinture  jaune  aussi  belle  et 
aussi  solide  que  celle  de  la  gaude. 
Les  nerpruns  n’exigent  aucuns 
soins  particuliers.  Ils  se  multi- 
plient par  graines  et  couchages. 

NIELLE.  Plante  annuelle  dont 
il  y a deux  espèces  ; la  nie/le  des  blés 
et  la  nielle  des  champs.  La  première 
est  très  commune  dans  les  mois- 
sons ; ses  fleurs,  agréables  par  leur 
simplicité,  figurent  assez  bien  dans 
les  parterres  où  elles  se  présentent 
sous  la  forme  d’une  étoile.  Leur 
couleur  d’un  pourpre  tendre  , les 
fait  rechercher  poui'  assortir  les 
bouquets  champêtres.  Elles  sont 
remplacées  par  des  fruits  membi;a- 
neux  , divisés  en  cim|  loges  qui 
renferment  de  grosses  graines  an- 
guleuses , hérissées  de  petites 
pointes  et  d’un  brun  noirâtre.  C('lte 
enveloppe  obscure  cache  une  pulpe 
farineuse  d’un  beau  blanc , et  qui 
n’a  presque  ni  odeurni  saveur.  Ou 
en  extrait  un  amidon  qui  se  pré- 
pare de  la  manière  suivante  : 
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on  fait  Ircmpcr  les  graines  dans 
un  vase  rempli  d'eau  , on  place  ce- 
lui-ci dans  un  lieu  chaud,  on 
les  sort  du  liquide  lorsqu’elles 
sont  ramollies  , on  les  écrase  , 
et  après  en  avoir  séparé  les  en- 
veloppes , on  la  fait  sécher  au  so- 
leil ou  au  four.  C’est  ainsi  qu’u- 
ne foule  de  ménages  se  prépa- 
rent en  Lorraine  et  en  Champa- 
gne, leur  petite  provision  d’ami- 
don qui  le  cède  à peine  à celui 
qu’on  obtient  de  la  farine  du 
blé  ; ce  n’est  pas  là  le  seul  parti 
qu’on  puisse  tirer  de  la  nielle.  Ré- 
duite en  poudre  et  convenable- 
ment traitée  , sa  graine  peut,  dans 
un  temps  de  disette , tenir  lieu 
d’autres  aliments.  Quelques  per- 
sonnes ont  prétendu  que  , moulues 
avec  les  grains  du  froment,  elles 
rendent  le  pain  noir  et  amer. 
Cette  erreur  tient  à ce  qu’on  l’a 
confondue  avec  là  nielle  des 
champs  dont  nous  avons  parlé,  et 
qui  produit  en  effet  ce  résultat. 
Quant  à la  farine  de  la  précédente, 
l’cxpéricncc  a constate  que,  mêlée 
en  petite  quantité  avec  celle  du 
blé,  elle  n’altère  en  rien  la  blan- 
cheur du  pain,  et  ne  lui  commu- 
nique aucune  saveur  désagréable. 

La  nielle  des  blés  croît  à peu 
près  partout  On  pourrait  en  consé- 
<[uence  l’appliquer  avec  avantage 
dans  les  terres  qui  ne  sont  suscepti- 
bles d’aucune  autre  production. 

Nielle  des  champs.  Cette  plante 
se  cultive  dans  les  jardins  où  elle 
s’élève  à la  hauteur  d’un  pied  , hau- 
teur qui^  dans  les  champs  , ne  va 
pas  au-delà  de  plusieurs  pouces. 
Elle  se  fait  remarquer  par  sa  Heur 
d’une  couleur  bleue  tirant  sur  le 
vert,  et  quelquefois  blanche,  ha 
graine  se  sème,  dès  que  les  gelées 
tardives  de  l’hiver  ne  sont  plus  à 
craindre.  On  peut  replanter  , mais 
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il  vaut  mieux  semer  en  place. 

Niei.le.  Maladie  des  blés  qui 
paraît  due  aux  attaques  de  divers 
insectes.  M.  Colladon  a publié  sur 
ce  sujet  un  mémoire  dont  nous  al- 
lons donner  un  extrait. 

a La  vue  d’un  grand  nombre  de 
« tiges  jaunes  , dit  cet  agriculteur  , 
» la  plupart  mortes,  elqui,  tiréesde 
» terre,  paraissaient  avoir  été  cou- 
•>  pées  et  rongées,  m’engagea  à re- 
» chercherla  cause  de  cet  accident. 
» Je  creusai  auprès  des  liges  alta- 
» quées,  et  je  trouvai  une  chenille 
» de  six  à sept  lignets  de  long , et 
» d’une  organisation  toute  particu- 
» Hère.  Je  pris  , quelques  jours 
» après , une  douzaine  de  ces  in- 
» sectes  , elles  plaçai  dans  un  vase 
» de  verre  , avec  trois  ou  quatre 
» pouces  de  terre , et  quelques  ti- 
n ges  de  blé  déjà  coupées.  J’en 
» mis  d’autres  dans  un  second  vase 
» avec  de  la  terre  seule  ou  du  sa- 
')  ble.  Les  unes  et  les  autres  ont 
>)  paru  souffrir  au  bout  de  quelques 
» jours;  une  d’entre  elles  était  de- 
» venue  d’un  jaune  très  pâle. 

» J’ai  vu  souvent  la  nuit , et 
» même  le  jour,  ces  cbenllles  cher- 
« cher  à se  faire  une  loge  vers  les 
» bords  du  vase,  y passer  plusieurs 
» heures  , quelquefois  un  jour  et 
)i  plus,  mais  ensuite  elles  dispa- 

raissaient,  et  cherchaient  d’autres 
» emplacements  plus  ou  moins  pro- 
» fonds. 

» J’en  ai  mis  quelques  unes 
» dans  un  va.«e  avec  des  graines  de 
»blé,  mais  celle  expérience  n'a 
» pu  réussir  , attendu  que  le  froid 
Il  était  (jlors  à 2 ou  3"  au-dessous 
» de  o:  elles  sont  rentrées  en  terre 
» au  bout  de  deux  ou  trois  minutes. 

U Ayant  laissé  , par  mégarde  , 
» en  dehors  de  la  fenêtre , le  vase 
» qui  renfermait  les  dernières  qui 
» me  restaient , elles  ont  péri  à 2 
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» degrés  au-dessous  de  o , et  je 
» les  ai  trouvées  mortes  ii  i pouce 
» 1/2  et  2 pouces  sous  terre. 

« Dans  tous  les  cliainps  où  j’ai 
» cherché  ces  chenilles  , soit  dans 
» les  parties  de  ces  champs  où  l’on 
))  observait  des  places  attaquées  et 
» vides,  j’ai  trouvé  la  tige  du  blé 
U coupée  et  rongée  à environ  un 
» pouce  ou  un  pouce  et  demi  au- 
» dessus  des  racines;  cette  tige  pa- 
» laissait  déchirée  plutôt  que  man- 
» gée  , d’une  manière  suivie  à la 
>>  façon  des  clienilles  , le  grain  de 
« blé  germé  était  intact.  Ces  che- 
» nilles  attaquent  l’endroit  de  la 
« plante  qui  paraît  avoir  le  plus  de 
» sucre , s’attachent  aux  places  où 
» doivent  être  les  premiers  nœuds, 

» et  d’où  doivent  partir,  soit  de  nou- 
M velles  racines,  soit  d’autres  tiges, 

» si  ce  sont  des  blés  qui  talent.  Ces 
» places  ou  nœuds  sont  les  parties 
J*  de  la  plante  où  la  végétation  s’o- 
M père  avec  le  plus  d’énergie , où 
« il  y a abondance  de  sucs , soit 
« que  les  fréquents  repliements 
a des  vaisseaux  y ralentissent  le 
i>  cours  de  ces  sucs  nourriciers  , 
K soit  qu’ils  y reçoivent  une  pré- 
» paralion  nécessaire  au  dévelop- 
u pement  de  la  plante.  » 

NOISETIER.  Il  y en  a plu- 
sieurs espèces  : i“  le  noisetier  sau- 
vage ou  coudrier,  qui  croît  dans 
tous  les  bois  , et  porte  de  petites 
noisettes  blanches  ; 2“  le  noisetier 
franc  ou  cultivé,  qui  se  sous-divise 
en  rouge  et  en  blanc.  Les  fruits 
sont  oblongs,  gros,  et  ont  les  uns 
la  pellicule  rouge,  les  autres  blan- 
che 5 3“  l’aveline  ou  la  plus  grosse 
espèce  , qui  ne  mûrit  que  dans  les 
pays  chauds.  Les  plus  estimées 
viennent  de  la  Provence,  de  l’Ita- 
lie et  de  l’Espagne.  Elles  sont  lis- 
ses, rondes.  Les  dernières  sont  fort 
grosses  et  un  peu  anguleuses,  mais 
T.  IL 
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d’un  goût  moins  délicat  que  nos 
noisettes  franches. 

Le  noisetier  s’accommode  de 
toutes  les  expositions  et  de  tous 
les  terrains;  cependant  il  se  plaît 
mieux  et  produit  davantage  dans  les 
terres  maigres,  sablonneuses  et  hu- 
mides, à l’exposition  du  nord  et  du 
couchant,  et  à l’ombre,  au  bord  de 
quelque  ruisseau,  où  il  devient  très 
beau  et  dure  long-temps  ; mais  il 
ne  faut  pas  qu’il  soit  géné  ou  do- 
miné par  d’autres  arbres  : on  le 
met  ordinairement  dans  les  places 
inutiles;  dans  les  coins  perdus  des 
jardins  fruitiers  et  des  vergers. 

On  pourrait  multiplier  les  diffé- 
rentes sortes  de  noisetiers  en  se  niant 
les  noisettes  qui  produisent  la 
même  espèce  ; mais  celle  mélhode 
exige  sept  à huit  ans.  11  n’y  a 
que  quelques  pépiniéristes  qui 
veulent  en  faire  des  pépinières  con- 
sidérables, et  qui  n’ont  pas  asse.': 
de  plants  enracinés  qui  viennent 
sur  les  vieux  pieds,  qui  prennent 
le  parti  d’en  semer  dans  une  terre 
bien  labourée,  ù demi -pied  l’un 
de  l’autre,  ou  à deux  doigts  de  pro- 
fondeur, ce  qui  se  fait  dans  le  mois 
de  février  ou  de  mars  plutôt  qu’en 
octobre  ou  en  novembre,  parccque 
les  mulots  en  détruisent  la  plus 
grande  partie. 

On  pourrait  aussi  les  faire  ve- 
nir de  boutures  et  de  branches 
couchées  : mais  ces  pratiques  sont 
minutieuses  et  peu  sûres. 

La  vole  du  plan  est  la  plus  cour- 
te , la  plus  simple  et  la  plus  sûre. 
Tous  les  noisetiers  poussent  du 
pied  quantité  de  rejetons  qui  leur 
sont  nuisibles,  si  00  ne  les  ôte 
tous  les  ans.  On  s’en  sert  pour 
multiplier  l’espèce  ; on  les  détache 
avec  le  plus  de  racines  qu’il  est  pos- 
sible; ils  reprennent  aisément  à 
la  transplantation , et  donnent  du 
10 
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fruit  au  bout  de  trois  ou  quatre  ans. 
L’automne  est  ordinairement  l’é- 
poque où  se  fait  celte  opération. 
Les  noisetiers  entrent  en  sève  dès 
la  fin  du  mois  de  janvier.  On  les 
plante  dans  de  petites  tranchées  de 
la  largeur  et  profondeur  du  fer 
de  la  bêche;  les  brins  ou  drageons 
qui  ont  plusieurs  branches  font 
plus  tôt  leur  tète , et  donnent  plus 
de  h uit.  C’est  pourquoi  on  a soin 
d’épargner  le  branchage,  qu’on  rac- 
courcit seulement  à 5 ou  6 pouces. 

(ielte  opération  faite,  l’arbre  ne 
demande  aucune  culture  : on  lui 
donne  tout  au  plus  un  labour  au 
printemps  ou  en  automne  , quand 
on  lève  ses  jeunes  rejets.  On  laisse 
pousser  sur  chaque  pied  plusieurs 
liges  principales  qu’il  renouvelle  à 
mesure  si  elles  viennent  à périr  ; 
on  ne  peut  le  réduire  à une  seule; 
ce  serait  le  détruire;  mais  il  faut 
abattre  les  tiges  de  vieux  bois  qui 
commencent  à dépérir. 

11  n’est  sujet  à aucune  maladie, 
mais  son  fruit  est  souvent  attaqué 
de  vers.  On  peut  le  cueillir  à la 
fin  de  juillet  ou  au  commencement 
d’août  pour  le  manger  frais;  mais 
la  récolte  se  fait  en  septembre, 
quand  la  coque  se  détache  d’elle- 
inème.  On  laisse  suer  les  noisettes 
quelques  jours  en  tas.  Elles  achè- 
vent de  mûrir  et  de  se  détacher; 
on  les  fait  ensuite  sécher  à l’om- 
bre pour  les  serrer  dans  des  boîtes. 

Les  noisettes  sont  astringentes, 
indigestes  et  venteuses.  L’huile 
qu’elles  donnent  passe  pour  être 
propre  à garnir  la  tète  et  les  tem- 
pes de  cheveux,  pour  adoucir  la 
peau  et  rendre  le  teint  plus  uni. 

Les  taillis  de  noisetiers  sauva- 
ges ou  coudriers  peuvent  être  cou- 
pés tous  les  sept  à huit  ans.  Le  bois 
en  est  tendre  et  pliant  : on  en  fait 
des  perches  pour  palisser,  des  ccr- 
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des  pour  les  petits  barrils.  On  s’en 
sert  aussi  pour  fiiirc  les  fossels.  Les 
vanniers  eu  font  le  bâtis  de  leurs 
ouvrages,  et  les  cliandellersdes  ba- 
guettes. Peu  solide  par  lul-mème , 
le  bois  du  noisetier  dure  trois  fois 
davantage  lorsqu’il  a été  coupé  dans 
le  temps  de  la  chute  des  feuilles  que 
lorsqu’il  est  abattu  dans  l’iiiver  ou 
au  commencement  du  printemps. 

NOYAU.  Substance  dure  et  li- 
gneuse servant  d’enveloppe  à fa- 
mande  qui  se  trouve  dans  l'inté- 
rieur de  plusieurs  fruits,  tels  que 
l’abricot,  la  pèche,  la  prune,  la 
cerise.  Le  noyau  se  compose  ordi- 
nairement de  deux  pièces  ou  bat- 
tants solides,  lisses  à l’intérieur, 
plus  ou  moins  rabolteux  et  sillon- 
nés à l’extérieur,  comme  dans  fa- 
mande,  la  pêche,  etc.  Ces  deux  piè- 
ces se  joignent  d’une  manière  quel- 
quefois si  solide  , qu’il  est  diffi- 
cile de  les  ouvrir  sans  endomma- 
ger l’amande  qu’(4les  renferment. 

NOYER.  11  y en  a de  plu- 
sieurs espèces,  dont  les  plus  faciles 
à cultiver  et  les  plus  profitables 
sont  : I®  le  noyer  qui  porte  une 
noix  ronde , et  se  charge  de  beau- 
coup de  fruits  ; c’estl’espèce  la  plus 
commune  ; z°  le  noyer  qui  porte 
des  noix  à coque  tendre  et  longue, 
qui  rapporte  moins,  mais  dont 
l’espèce  est  la  meilleure  pour  la 
qualité  de  la  noix  ; sa  coquille  est 
blanche,  et  se  casse  très  aisément; 
c’est  celle  qu’il  faut  planter  de  pré- 
férence ; 3“  le  noyer  .à  gros  fruits, 
ou  qui  porte  de  plus  grosses  noix, 
a aussi  les  feuilles  plus  grandes 
que  les  autres  noyers;  il  croît  plus 
vile  et  fait  un  plus  grand  arbre; 
mais  il  donne  moins  de  fruit,  et 
son  bois,  moins  veiné  et  moins  co- 
loré, n’est  pas  aussi  recherché.  Sa 
noix  est  bonne  â manger  fraîche, 
en  cerneaui  ou  confite;  mais  gar- 
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Me , elle  se  dessèche  et  diminue  de 
maillé  ; le  noyer  à fruit  dur,  dont 
la  noix  est  petite  et  si  dure,  qu’on 
a de  la  peine  à la  casser,  et  encore 
plus  à retirer  l’amande  de  ses  an- 
gles antérieurs.  Elle  ne  mérite  pas 
d’étre  cultivée  pour  son  fruit;  mais 
son  bois  est  excellent;  c’est  le  plus 
dur,  le  plus  fort,  le  plus  veiné  et 
le  plus  beau.  11  faut  le  planter  pour 
le  bois , quand  on  en  a assez  d’au- 
tres pour  le  fruit. 

On  ne  peut  mettre  entre  les 
noyers  moins  de  cinq  ou  six  toises 
de  distance.  Plantés  dans  des  ter- 
res labourables  , leurs  racines  , 
qui  pivotent  et  s’enfoncent,  ne 
font  aucun  obstacle  à la  charrue. 

Le  noyer,  quoique  venu  des 
pays  chauds,  ne  craint  ni  les  ter- 
rains frais  et  humides,  ni  les  vents; 
il  se  plaît  dans  les  gorges  des  mon-* 
tagnes,  sur  les  coteaux  exposés  au 
nord  et  au  levant.  L’extrême  cha- 
leur lui  est  plus  nuisible  que  le 
froid.  Il  réussit  dans  les  terres 
grasses  et  fortes , au  bord  des 
champs  cultivés  ; il  se  plaît  parti- 
culièrement dans  les  terrains  gras 
et  sablonneux , où  il  fait  en  peu 
de  temps  une  belle  tête.  11  pro- 
spère aussi  dans  les  terres  grave- 
leuses, p'erreuses,  dans  le  tuf  blanc 
et  les  terres  les  plus  dures,  où  tout 
autre  arbre  ne  viendrait  pas.  Il  vé- 
gète mal  dans  les  fonds  trop  aquati- 
ques : le  sainfoin  et  la  luzerne  des 
vergers  dans  lesquels  il  se  trouve 
quelquefois  planté  ne  lui  sont  pas 
moins  contraires  ; il  y dépérit 
bientôt. 

Le  seul  moyen  de  multiplier  les 
noyers,  c’est  de  planter  des  noix, 
comme  on  fait  les  amandes  ( Voy. 
Pépinière). 

Si  on  se  propose  d’élever  des 
noyers  pour  le  bois,  on  choisit  la 
noix  à coque  dure,  on  la  plante  en 
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place.  C’est  le  moyen  d’avoir  des 
arbres  beaux  et  rapides,  car’  en 
les  transplantant,  on  delruit  le  pi- 
vot, ce  qui  l’empêche  de  s’élever. 

SI  on  veut  au  contraire  avoir 
des  noyers  pour  le  fruit,  il  faut 
les  transplanter  plusieurs  fois  ; on 
aura  de  plus  belles  noix  , plus 
promptement,  et  en  plus  grande 
quantité.  Ici,  ce  sent  des  noix  à 
coques  tendres  qu’il  faut  planter. 

On  pourrait  planter  les  noix  en 
automne  , après  leur  maturité  , 
lorsqu’elles  commencent  à tomber 
de  l’abre,  mais  les  mulots  en  dé- 
truiraient beaucoup  dans  la  terre 
pendant  l’hiver  , c’est  pourquoi 
l’on  préfère  de  les  planter  au  prin- 
temps en  les  conservant  dans  leur 
brou  ou  dans  du  sable,  jusqu’à  la 
fin  de  février  ou  en  mars;  sans  cette 
précautran,  elles  se  dessèchent  et 
ne  lèvent  pas.  On  les  met  dans 
l’eau  pendant  deux  ou  trois  jours , 
on  rebute  celles  qui  surnagent,  on 
les  plante  immédiatement,  de  peur 
que  le  germe  de  la  noix  trop  for- 
mé ne  vienne  à se  rompre  ou  à se 
dessécher. 

Toute  espèce  de  terrain  est 
bonne  pour  planter  les  noix.  Il 
suffit  qu’il  soit  en  culture,  c’est  à 
dire  qu’il  ait  eu  plusieurs  labours, 
et  qu’il  soit  bien  meuble  ou  bien 
émietté.  On  plante  les  noix  à deux 
ou  trois  pouces  de  profondeur,  et 
à huit  ou  dix  de  distance  , en  ran- 
gées éloignées  de  deux  pieds  les 
unes  des  autres. 

Au Jjout  de  trois  ans,  on  trans- 
plante les  jeunes  noyers  afin  de 
leur  faire  jeter  des  racines  laté- 
rales et  faciliter  la;  reprise  lors- 
qu’on lestransplanleni  à demeure. 
On  les  place  dans  un  autre  endroit 
de  la  pépinière  à un  pied  et  demi 
de  distance,  en  rangées  éloignées 
de  deux  à trois  pieds.  Trois  ou  qua- 
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irc  ans  après,  lorsqu’ils  ont  sept 
à huit  pieds  de  hauteur,  qu’ils  sont 
d’une  belle  venue,  qu’ils  ont  la 
tige  droite,  l’écorce  blanche  jus- 
que vers  la  cime  encore  verte,  ils 
sont  en  état  d’être  transplantés  à 
demeure.  L’automne  est  toujours 
le  temps  le  plus  convenable  pour 
cette  opération.  En  les  arrachant, 
on  ménage  les  racines , on  les  rac- 
courcit fort  peu,  on  ne  retranche 
que  les  branches  latérales , à qua- 
tre doigts  de  la  tige  , et  surtout  on 
conserve  le  sommet  du  jeune  ar- 
bre, qui  en  vient  mieux  et  est 
plus  tôt  formé,  pareeque  le  bois, 
qui  est  creux,  tendre  et  moelleux , 
présente  un  entonnoir  perpendicu- 
laire , une  éponge  à l’eau  des  pluies, 
qui  les  endommagerait. 

Il  est  indispensable  d’épiner  les 
noyers  comme  tous  les  arbres 
qu’on  plante  dans  les  champs,  afin 
de  les  garantir  des  bestiaux  qui  s’y 
frottent.  Ils  ne  craignent  cependant 
pas  la  dent  des  moutons  ni  des  la- 
pins, qui  n’en  aiment  pas  l’écorce. 

11  faut  avoir  soin  d’entretenir 
ces  jeunes  plants  pendant  trois  ans, 
de  petits  labours  superficiels,  pour 
faire  mourir  l’herbe  à mesure 
qu’elle  couvre  la  terre  à leur  pied. 
La  transplantation  la  retarde  beau- 
coup. Ils  ne  commencent  à don- 
ner leur  fruit  qu’au  bout  de  sept 
ans  de  semence  , et  n’atteignent  en 
général  leur  grosseur  qu’à  soixante. 

Les  trous  pour  planter  les  jeu- 
nes noyers  doivent  avoir  de  six 
pieds  de  largeur  et  trois  pieds  de 
profondeur,  surtout  dans  les  terres 
dûres,  et  être  espacés  de  cinq  à six 
toises  les  unjlLles  autres. 

Ces  arbres*onnent  du  fruit  sans 
être  greffés. 

Le  noyer  chasse  les  insectes  par 
la  forte  odeur  qu’exhalent  ses 
feuilles,  et  sert  quelquefois  à les 
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éloigner  des  arbres  qui  sont  dans 
son  voisinage.  On  ne  lui  connaît 
d’autre  maladie  que  de  se  carier  et 
de  creuser,  ce  qui  n’arrive  guere 
que  dans  sa  vieillesse.  S’il  y a eu 
quL'lque  grosse  branche  mal  cou- 
pée , le  mal  est  sans  remède. 

Le  fruit  qu’il  dorme  sert  à di- 
vers usages  ; on  confit  les  noix  ver- 
tes , et  l’on  en  fait  du  ratafiat  de 
santé,  lorsqu’elles  ont  acquis  Icyjr 
grosseur,  sans  que  le  noyau  soit 
encore  formé.  Plus  tard,  c’est  à 
dire  vers  le  commencement  d’aoôt, 
on  les  mange  en  cerneaux,  enfin 
vers  la  mi- septembre  ou  le  com- 
mencement d’octobre,  on  les  abat 
à coups  de  gaule. 

La  racine,  l’écorce,  les  feuilles 
et  le  brou  de  noix  servent  dans  la 
teinture.  lie  brou  sert  également 
aux  ouvriers  en  bols,  pour  teindre 
les  bois  blancs  et  autres  en  couleur 
de  noyer.  On  laisse  pour  cet  usage 
les  écales  pourrir  et  se  macérer  en 
tas,  à l’ombre  ou  dans  un  pot,  en 
ayant  soin  de  les  tenir  toujours 
humides.  Quand  elles  sont  con- 
sommées et  bien  noires , on  les 
fait  bouillir  en  y ajoutant  de  nou- 
velle eau,  qu’on  garde  pour  s’en 
servir  'au  besoin.  Elle  donne  une 
belle  couleur  de  noyer  à toutes 
sortes  de  Lois. 

Le  bols  du  noyer,  quand  il  est 
jeune  , est  blanc  et  n’est  pas  re- 
cherché; mais  vieux,  il  est  brun, 
veiné , coloré,  solide,  liant,  facile 
à travailler.  Celui  des  arbres  qui 
sont  venus  sur  des  coteaux  et  dans 
des  terres  médiocres,  est  plus  vei- 
né que  celui  des  sujets  qui  ont  crd 
dans  la  plaine  et  dans  les  bonnes 
terres.  11  faut  que  les  troncs  aient 
d’un  pied  et  demi  à deux  pieds  de 
diamètre  pour  que  le  bois  soit  par- 
fait. Trop  jeune,  il  a trop  d’aubier, 
il  est  sujet  à la  vermoulure,  qu’on 


OliS 

pcul,  il  est  vrai , prévenir  en  fai- 
sant tremper  les  pièces  dans  de 
riiuile  de  noix  bouillante.  Ce  bois, 
dans  sa  perfection , est  le  plus 
beau  de  ceux  que  produit  l’Eu- 
rope. Il  n’est  sujet  ni  à se  gercer 
ni  à se  tourmenter;  aussi  est-il 
très  recherché  , ainsi  que  ses  ra- 


OCS 

dues,  par  les  menuisiers,  les  ébé- 
nistes, les  armuriers,  les  sculp- 
teurs, les  carrossiers  , les  luthiers, 
les  tourneurs , les  bolsseliers,  les 
relieurs  , les  maroquiniers,  etc. 
Enfin  il  peut  servir  de  chauffage 
lorsqu’il  est  bien  sec.  11  fait  un  feu 
doux,  mais  point  de  charbon. 
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OBIER.  Arbrisseau  du  genre 
des  viornes , qui  croît  en  abon- 
dance sur  le  bord  des  prés  humi- 
des, des  étangs,  des  rivières  , des 
fossés,  dans  les  bols , sur  les  mon- 
tagnes. L’obier  a la  tige  droite  , l’é- 
corce des  jeunes  rameaux  lisse  et 
blanchâtre , les  bourgeons  rouges  , 
les  feuilles  d’un  vert  clair  et  assez 
semblables  à celles  de  l’érable  ; les 
fleurs  blanches  ef  légèrement  odo- 
rantes, enfin  les  fruits  ou  baies  d’un 
l ouge  vif.  Il  figure  assez  bien  dans 
les  bosquets  d’agrément.  Son  bois 
est  jaune  et  dur.  On  en  fait  des 
chevilles  pour  les  souliers.  Ses 

S unes  pousses  servent,  dans  le 
ord,  à faire  des  tuyaux  de  pipe. 
Cet  arbrisseau  se  reproduit  par 
semences,  par  marcottes,  par  dra- 
geons enracinés  qui  poussent  des 
racines.  11  fleurit  en  avril  ou  mal 
suivant  le  climat,  et  produit,  par- 
tout où  il  se  trouve , un  coup  d’œil 
assez  agréable. 

OBSTRUCTION.  (Médecine 
rurale.)  Rétrécissement  des  vais- 
.seaux  ijui  empêche  la  circulation 
des  fluides. 

Les  obstructions  ne  sont  pas 
toujours  faciles  à saisir  au  tact,  à 
moins  qu’elles  ne  présentent  un 
volume  considérable.  La  main  la 
plus  habile  et  la  plus  exercée  s’y 
trompe  le  plus  souvent.  Un  gon- 


flement et  une  tension  à la  partie 
obstruée,  une  douleur  vive  jointe 
à un  sentiment  de  pesanteur  et  de 
plénitude  sont  les  symptômes  or- 
dinaires par  lesquels  elle  se  mani- 
feste : ceux  qui  én  sont  attaqués 
maigrissent,  perdent  leurs  forces, 
leur  visage  devient  pâle  et  quelque- 
fois bouffi.  L’appétit  leur  échappe, 
le  dégoût  survient,  la  digestion  se 
fait  mal  ; souvent  même  ils  vomis- 
sent des  glaires  , respirent  avec 
peine,  et  ne  tardent  pas  à éprou- 
ver des  palpitations  de  cœur,  signes 
avant-coureurs  de  l’hydropisie.  Un 
air  lourd  et  épais,  une  nourriture 
grossière,  l’habitude  d’un  som- 
meil trop  prolongé,  le  défaut  et 
quelquefois  l’excès  d’exercice  sont 
susceptibles  de  donner  naissance 
à cette  maladie.  Elle  peut  être  for- 
mée par  une  fluxion  vive  qui  se 
fixe  sur  un  organe , ou  par  une 
congestion  lente  d’humeurs.  La 
saignée  doit  être  pratiquée  dans  le 
premier  cas,  mais  dans  le  second, 
il  faut  user  des  topiques  résolutifs 
combinés  avec  les  émollients,  dont 
les  plus  convenables  sont  les  fo- 
mentations avec  l’eau  chaude,  les 
cataplasmes  de  mie  de  pain  et  de  , 
sureau,  de  graine  de  lin.  Les  fric- 
tions douces  et  sèches  produisent 
un  bon  effet;  elles  rappellent  le 
mouvement  tonique , et  ravivent 
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peu  à peu  les  parlies  oLsl rudes. 

ün  coiubal  robstruclion  iiild- 
rieureineiit  à l’aide  de  résolutifs , 
tels  que  la  crème  de  tartre  dissoute 
dans  le  suc  des  plantes  apdritives, 
ou  le  sel  ammoniac  dans  l’eau  de 
chaux.  L’eau  de  mer,  les  acides 
minéraux  s’administrent  aussi  ; 
mais  ils  réussissent  moins  que  les 
acides  végétaux,  comme  le  vinai- 
gre , le  citron.  Ils  ne  doivent  me- 
me pas  être  employés,  si  le  malacfe 
a la  fièvre  ou  qu’il  en  sente  les 
approches. 

Le  sel  de  tartre  est  un  des  plus 
puissants  résolutifs,  mais  il  ne  con- 
vient pas  aux  sujets  irritables.  Il 
est  très  approprié  lorsque  la  hile 
est  sans  force  et  sans  activité,  ce 
qui  est  le  cas  des  tempéraments 
pituiteux.  Le  savon  blanc  est  en- 
core un  bon  remède  ; administré 
à la  dose  d’une  once  par  jour,  il  ré- 
sout jusqu’à  des  tumeurs  glandu- 
leuses. 11  n’a  pas  l’Inconvénient 
des  fondants  mercuriels,  qui  font 
souvent  dégénérer  les  obstructions 
en  squirrhes  ou  cancers.  Les  fruits 
bien  mûrs  jouissent  jusqu’à  un  cer- 
tain point  des  mêmes  propriétés. 
Toutefois  il  est  bon , avant  de  s’en 
servir,  de  s’assurer  qu’ils  ne  cau- 
sent pas  de  vents  et  peuvent  être 
supportés  par  l’estomac. 

Dans  les  obstructions  qui  tien- 
nent à un  excès  d’exercice , on 
donne  des  tempérants,  des  adou- 
cissants. li’ engorgement  des  vis- 
cères du  bas-ventre  cède  aux  bains 
et  à l’usage  des  absorbants  combi- 
nés avec  les  délayants.  On  a vu  des 
obstructions  causées  par  la  chaleur 
guéries  par  des  bains  d’bulle.  Cel- 
les qui  se  forment  à la  suite  d’une 
vie  languissante  exigent  l’applica- 
tion des  excitants  et  irritants  , afin 
de  donner  du  ton  aux  organes. 
Quelques  médecins  rccomman- 
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dont  les  amers  dans  le  cas  d’ato- 
nie, et  prescrivent  comme  un  des 
meilleurs  remèdes  , la  rhubarbe 
avec  l’anis,  l’exercice  et  les  mar- 
tiaux, lorsque  les  viscères  sont  en 
bon  état. 

Les  obstructions  sont  quelque- 
fois si  opiniâtres  qu’elles  résistent 
à tous  les  moyens  dont  nous  ve- 
nons de  parler;  11  faut  alors  recou- 
rir aux  spécifiques,  aux  antispas- 
modiques vénéneux,  etc.  Les  baies 
de  phytolacca  réussissent  très  bien 
dans  les  glandes  de  l’estomac  et 
dans  l’obstruction  du  pilore  qui 
détermine  un  vomissement  conti- 
nuel. La  ciguë , administrée  en 
dose  convenable,  pousse  à la  selle 
et  procure  une  évacuation  salu- 
taire. Tous  ces  remèdes  veulent 
être  appliqués  avec  précaution  ; 
autrement  ils  ne  feraient  qu’ag- 
graver le  mal  au  lieu  de  le  guérir. 

CÆiNOLOGlE.  Art  de  faire  le 
vin.  Cet  art  se  compose  d’une  sé- 
rie d’opérations  que  nous  allons 
décrire. 

Vendange.  L’époque  en  varie 
suivant  les  lieux  et  les  objets  qu’on 
se  propose.  Dans  les  contrées  sep- 
tentrionales , où  la  température 
s’élève  peu , le  raisin  ne  parvient 
jamais  à une  maturité  parfaite  , et 
se  cueille  dès  qu’il  ne  profite  plus. 
Quelque  peu  avancé  qu’il  soit , 
il  devient  indispensable  d’en  faire 
la  récolte  ; autrement  l’humidi- 
té, les  pluies,  les  nuits  fraîches 
de  l’automne  le  détériorent  et  le 
corrompent.  Dans  les  climats  plus 
favorables  à la  culture  de  la  vigne, 
on  avance , on  retarde  la  ven- 
dange suivant  les  qualités  qu’on 
se  propose  de  donner  aux  vins.  Le 
mérite  des  uns  consiste  dans  ua 
bouquet  agréable  qui  est  incompa- 
tible avec  une  maturité  complète, 
celui  des  autres  réside  dans  la  force 
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alcoolique  ou  la  saveur  douceâtre 
({ui  exige  un  ciilier  développemenl 
du  principe  sucré.  C’esl  ainsi  qu’en 
Espagne  on  laisse  dessécher  les 
raisins  sur  la  sou'che,  qu’à  Rive- 
salles  et  dans  les  îles  de  Candie  et 
de  Chypre,  on  attend  qu’ils  soient 
fanés.  Les  vins  d’Arbois  et  de 
Chàteau-Châlons  ne  se  recollent 
que  dans  le  mois  de  décembre.  Le 
vin  de  paille  se  fait  en  Touraine 
avec  des  raisins  recueillis  par  un 
temps  sec  et  un  soleil  ardent.  Eten- 
dus ensuite  sur  des  claies,  exposés 
sans  contact  les  uns  avec  les  au- 
tres à l’influence  des  rayons  qui 
nous  échauffent , ils  sont  retirés 
dès  l’approche  de  la  nuit,  et  dé- 
pouillés des  grains  qui  se  pour- 
rissent. Quand  tous  sont  complète- 
ment fanés,  on  les  presse,  et  on  en 
reçoit  le  jus  dans  des  vases  où  il 
subit  la  fermentation. 

Dans  les  contrées  méridionales, 
l'époque  de  la  vendange  est  com- 
munément celle  où  le  raisin  est 
parvenu  à.  sa  maturité.  Dès  qu’il 
l’a  acquise  , c’est  à dire  dès  qu’il 
présente  la  réunion  des  signes  sui- 
vants : queue  brune,  grappe  pen- 
dante, grains  ramollis,  pellicule 
aminci,  grappe  et  grains  faciles 
à détacher,  suc  doux  , savoureux  , 
visqueux,  pcpiiîs  fermes  lion  glu- 
tineux  , on  se  dispose  à en  faire  la 
cueillette  ; mais  on  n’y  procède 
]>as  indistinctement  et  au  hasard. 
On  choisit  autant  que  possible  un 
temps  sec,  ou  au  moins  on  attend 
que  le  soleil  ait  dissipé  la  rosée  et 
réchauffé  l’atmosphère.  Les  ou- 
vriers auxquels  on  confie  cette  im- 
portante opération  doivent  être 
exercés  et  surveillés  par  un  hom- 
me intelligent  et  sévère  qui  les 
oblige  de  couper  court,  de  mettre 
à part  les  raisins  les  plus  sains  et 
les  plus  mûrs,  de  les  dépouiller  des 
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grains  (vourris  et  de  ceux  qui  ont 
été  desséchés.  f>cs  premiers  com- 
muniquent au  vin  une  odeur  cl  un 
goût  désagréables,  et  les  seconds  , 
Indépendamment  du  principe  aci- 
difiant qu’ils  contiennent,  loin  de 
contenir  du  moût  en  absorbent.  11 
doit  aussi  faire  ensorte  que  per- 
sonne ne  mange  dans  la  vigne , de 
crainte  qu’il  ne  se  mêle  à la  ven- 
dange des  débris  de  pain  ou  de 
toute  autre  substance  fermentée. 

A mesure  qu’on  détache  les  rai- 
sins, on  les  place  avec  adresse  et 
sans  les  lasser,  dans  des  vases,  et 
de  là  dans  des  baquets  ou  des  hot- 
tes, au  moyen  desquels  on  les 
transporte  dans  la  cuve  sans  qu’ils 
perdent  leur  suc. 

Dans  quelques  pays,  la  ven- 
dange se  fait  à plusieurs  reprises  ; 
on  ne  cueille  chaque  fois  que  les 
raisins  dont  la  maturité  est  plus 
parfaite,  plus  uniforme  et  les  grains 
plus  égaux  et  mieux  nourris.  Le 
vin  qui  résulte  des  grappes  aussi 
bien  assorties  entre  elles  est  plus 
fin  et  plus  délicat.  Dans  d’autres 
lieux , soit  que  l’abondance  des  ré- 
coltes ne  permette  pas  ces  soins 
minutieux,  ou  qu’on  soit  moins  ja- 
loux de  la  qualité  des  produits  , on 
coupe  et  on  presse  sans  triage , la 
vendange  tout  entière. 

Foulage.  Les  raisins  renferment 
tous  les  principes  de  la  fermenta- 
tion ; mais  ces  principes,  isolés 
dans  le  grain  , ont  besoin  d’être 
mis  en  contact  pour  se  décompo- 
ser mutuellement,  et  pour  trans- 
former en  liqueur  vineuse  un  jus 
doux  etsucré.  C’est  l’objelque  rem- 
plit le  foulage.  11  brise  les  cellules 
où  sont  contenues  la  levure  et  la 
substance  sucrée;  elles  se  mêlent, 
se  confondent  , réagissent  entre 
elles , cl  donnent  naissance  à l’en- 
semble des  phénomènes  qui  eonr- 
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slituent  la  fi;rmciilalion.  Mais  con- 
vlcnl-il  (V(‘graj)per  ou  <le  ne  pas 
«‘grapper  les  raisins?  Celle  qucs- 
lion,  vivement  agilée  par  les  agri- 
culteurs, cesse  (Ven  être  une  dés 
qu’on  ne  la  généralise  plus.  En 
effet,  la  grappe  ne  contenant  ni 
arôme  ni  substance  sucrée , ne 
contribue  ni  à la  force  ni  au  bou- 
quet des  vins;  mais  le  principe 
acerbe  qu’elle  renferme  relève  la 
fadeur  naturelle  de  ceux  qu’on  ré- 
colte dans  les  contrées  humides  et 
froides.  C’est  ainsi  que,  dans  l’Or- 
léanais, on  a été  obligé  de  renon- 
cer à l’égrappage,  parce  que  les 
vins  faits  par  cette  méthode  tour- 
naient plus  aisément  au  gras.  On 
a d’ailleurs  remarqué  que  la  fer- 
mentation est  plus  active  et  plus 
régulière  lorsque  le  moût  ii’a 
pas  reçu  cette  préparation.  La 
grappe  peut  en  conséquence  être 
considérée  comme  un  ferment 
utile  dans  tous  les  cas  où  il  est  à 
craindre  que  lajdécomposilion  ne 
soit  lente  et  incomplète..  Elle  fa- 
vorise la  fermentation  et  donne  de 
la  durée  aux  vins,  mais  en  même 
temps  elle  leur  fommunique  une 
certaine  âpreté.  Celte  pratique  est 
adoptée  par  les  uns,  repoussée  par 
d’autres,  suivant  qu’ils  préfèrent 
un  vin  délicat  ou  généreux.  Voyez 
ÉCRAPPOIR. 

Mais  quelle  que  soit  la  méthode 
qu’on  suive,  il  est  indispensable 
d’écraser  le  raisin  pour  qu’il  fer- 
mente; celte  opération  s’exécute 
de  plusieurs  manières.  Dans  la 
Champagne,  on  se  sert  d’une  cais- 
se carrée,  ouverte  par  le  haut,  et 
d’environ  quatre  pieds  de  large , 
formée  de  liteaux  de  bois  assez  rap- 
prochés pour  retenir  les  grains; 
elle  est  placée  sur  une  cuve  desti- 
née à recevoir  le  jus  exprimé.  (}n 
verse  dans  celte  caisse  la  vendange 
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à mesure  qu’elle  arrive,  et  un  ou- 
vrier armé  de  gros  sabots  la  foule 
cl  l’écrase.  I.c  suc  s’échappe  par 
des  interstices,  et  quand  la  pelli- 
cule désorg.'iniS('c  forme  une  masse 
assez  considérable  dans  la  cage , il 
ouvre  une  porleà  coulisse,  cl  chasse 
le  marc  dans  ou  hors  la  cuve  , sui- 
vant le  dessein  qu’a  le  propriétaire 
de  faire  fermenter  le  moût  avec  ou 
sans  ce  résidu.  11  continue  la  même 
manœuvre  jusqu’à  ce  que  la  cuve 
soit  remplie.  Cette  méthode  est 
vicieuse , en  ce  qu’elle  prolonge 
trop  l’opération  ; il  serait  préféra- 
ble de  réunir  la  vendange  néces- 
saire pour  une  cuvée,  et  de  ne  com- 
mencer le  foulage  qu’à  celle  épo- 
que. La  fermentation  alors  serait 
simultanée  et  uniforme;  elle  com- 
mencerait et  finirait  dans  toute  la 
niasse  au  même  instant.  Il  ne  se- 
rait pas  moins  avantageux  de  sou- 
mettre tous  les  grains  à une  com- 
pression plus  parfaite  et  plus  égale  ; 
car  il  est  évident  que  si  la  cuve 
contient  des  raisins  inégalement 
déchirés,  ou  si  elle  reçoit  succes- 
sivement les  quantités  de  moût  qui 
doivent  la  remplir,  elle  n’éprou- 
vera qu’une  décomposition  impar- 
faite et  incomplète.  Supposons , 
par  exemple,  que  tout  le  jus  qu’elle 
renferme  exige , pris  au  même  de- 
gré de  foulage,  huit  jours  pour  ac- 
complir les  divers  phénomènes 
par  lesquels  il  doit  passer  ; il  est 
clair  que  si  on  prend  un  terme 
moyen  pour  la  durée  de  la  fermen- 
lation  telle  que  nous  venons  de  la 
décrire,  et  qu’on  écoule  tout  à la 
fois,  la  liqueur  sera  composée  d’un 
vin  disposé  à l’acesccncc  , d’un  vin 
trop  peu  fermenté,  et  d une  troisiè- 
me partie  qui  sera  encore  du  moût. 
Un  tel  mélange  ne  donne  qu’une 
liqueur  de  mauvaise  qualité,  et 
s’altère  par  les  plus  légères  causes. 
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Fermentation.  La  cuve,  placée 
dans  (les  circonstances  favorables , 
bouillonne  prescjue  aussitôt  qu’elle 
est  remplie  , mais  diverses  causes 
bâtent  ou  modifient  la  production 
de  ce  jibcnomène.  La  température, 
le  contact  de  l’air,  la  proportion 
des  principes  dont  le  moût  se  com- 
pose, exercent  une  inlluence  plus 
ou  moins  considérable.  L’intervalle 
compris  entre  12  et  i5  degrés  cen- 
tigrades est  le  plus  propre  à la  fer- 
mentation spiritueuse  ; elle  languit 
au-dessous  de  ce  terme , et  devient 
trop  tumultueuse  au-dessus. 

Mais  un  fait  singulier,  et  qui 
prouve  combien  il  est  important 
que  le  soleil  ait  récliauffé  l’atmo- 
spbère  pour  commencer  la  cueil- 
lette, c’est  que  la  fermenllon  est 
d’autant  plus  lente  que  la  tempéra- 
ture est  plus  froide  au  moment  où  se 
font  les  oendanges.  On  a reconnu  en 
Cbampagne  que  des  raisins  cueillis 
dans  la  première  partie  du  jour 
fermentent  moins  vite  que  ceux  de 
même  espèce  qui  ont  été  récoltés 
dans  l’après-midi , lorsque  le  so- 
leil est  beau , le  temps  pur  et  se- 
rein. Des  expériences  faites  par 
M.  Cbaptal confirment  ce  résultat, 
et  démontrent  que,  lorsejue  le  moût 
est  trop  froid  pour  éprouver  de 
suite  la  décomposition,  il  est  dif- 
ficile de  déterminer  promptement 
le  pbénomène  par  des  moyens  ar- 
tificiels. 11  convient,  en  consé- 
quence, lorsqu’on  est  obligé  de 
faire  la  cueillette  par  un  temps 
frais,  de  déposer  les  raisins  dans 
un  lieu  où  ils  puissent  prendre  la 
température  de  12  a iSdegréscen- 
ligrades,  et  de  ne  commencer  le 
loulage  qu’au  moment  où  ils  l’ont 
acquise.  Dans  le  cas  où  ce  moyen 
n’est  pas  praticable  , il  faut  y sup- 
pléer, soit  en  versant  du  moût 
chaud  dans  la  cuve  , soit  en  faisant 
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usage  . de  cylindres  particuliers  , 
tels  (jue  ceux  que  l’on  emploie  en 
llourgogne.  L’air  n’est  pas  moins 
nécessaire  à la  fermentation,  quoi- 
qu’il n’ait  pas  une  inlluence  aussi 
directe.  A la  longue,  le  moût  en- 
fermé dans  des  vases  clos  se  trans- 
forme en  vin,  et  même  en  donne 
de  plus  généreux  et  de  plus  agréa- 
ble au  goût  que  celui  qu’on  obtient 
par  les  procédés  ordinaires,  mais 
l’acide  carbonique  qui  se  déve- 
loppe fait  effort  pour  s’échapper; 
ne  trouvant  aucune  issue,  il  réagit 
sur  les  parois  du  vase  , les  force  et 
les  brise  ; ou  si  elles  lui  opposent 
un  obstacle  qu’il  ne  puisse  vain- 
cre, il  exerce  sur  la  surface  du  li- 
quide son-énergie  ordinaire  expan- 
sive , il  ralentit  et  arrête  enfin 
toute  es()èce  de  décomposition.  11 
faut  donc,  pour  prévenir  des  ex- 
plosions dangereuses  ou  des  fer- 
mentations incomplètes,  permet- 
tre au  gaz  de  se  dégager,  et  laisser 
la  masse  en  communication  libre 
avec  l’atmosphère  ; mais  les  fluides 
élastiques  qu’elle  verse  continuel- 
lement dans  l’air  l’appauvrissent, 
et  emportent  une  quantité  consi- 
dérable des  principes  qui  consti- 
tuent l’alcool  et  le  bouquet.  Divers 
moyens  ont  été  Imaginés  pour  mo- 
dérer cette  déperdition.  M.  Cbap- 
tal conseille  de  fermer  la  cuve  avec 
des  planches  couvertes  de  vieilles 
toiles  ; le  sénateur  Dandolo  recom- 
mande l’usage  d’un  couvercle  mo- 
bile suspendu  à une  corde  fixée 
dans  son  centre.  Appliqué  au-des- 
sus du  liquide,  il  entretient  une 
température  plus  égale,  prévient 
en  partie  l’acidité  du  chapeau,  et 
rend  l’évaporation  presque  nulle. 
Au  moyen  de  cet  appareil,  on  sent 
à peine,  suivant  cet  agronome, 
l’odeur  du  vin,  dans  les  celliers 
qui  renferment  plusieurs  cuves  en 
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fcrmcnlallon.  Les  gaz  qui  se  dé- 
gagent déposent  sue  le  couvercle 
le  principe  odorant  dont  ils  sont 
charges,  et  s’échappent  par  les 
Lords  dépouillés  d’une  manière  à 
peu  près  complète. 

Le  moût  se  compose  de  divers 
principes,  de  sucre,  de  levure,  de 
tartre  et  d’eau  , dont  l’action  mu- 
tuelle est  plus  ou  moins  prompte, 
plus  ou  moins  durable , suivant  que 
les  uns  ou  les  autres  prédominent. 
Le  premier  seul  rend  les  substances 
fermentescibles,  et  c’est  aux  alté- 
rations qu’il  éprouve  qu’est  due 
la  production  de  l’alcool.  11  ne  faut 
pas  le  confondre  avec  le  principe 
doux  qui  l’accompagne  dans  la 
plupart  des  fruits.  Tous  les  deux 
affectentégalementle  palais;  mais, 
loin  d’être  de  môme  nature  , ils  se 
décomposent  dès  qu’ils  sont  en 
contact , sans  que  celui-ci  produise 
jamais  de  l’alcool.  Si  le  sucre  est 
en  excès  , le  sucre  auquel  la  fer- 
mentation donne  naissance  est 
doux  et  liquoreux  ; il  est  au  con- 
traire acide,  si  c’est  le  principe 
doux  qui  prédomine  , pareequ’ aus- 
sitôt que  la  substance  opposée  est 
détruite , i!  exerce  son  action  sur 
les  autres  aliments  du  moût.  II  est 
facile  , dans  ces  deux  cas , de  cor- 
riger la  mauvaise  composition  de 
ce  liquide.  Dans  le  premier  II  suf- 
fit d’ajouter  de  la  levure  pour  con- 
vertir le  sucre  en  alcool  et  obtenir 
un  vin  spiritueux.  Dans  le  deuxiè- 
me , une  addition  de  miel , de  cas- 
sonnade  onde  tout  autre 'substan- 
ce analogue,  épuise  la  levure  et  la 
fait  concourir  à la  production  du 
principe  alcoolique.  Ce  n’est  qu’au 
moyen  de  celle  méthode  qu’on 
peut  obtenir  une  llqueurgénéreuse, 
des  raisins  douceâtres  des  pays 
froids. 

Lorsque  ’a  salsonaété  pluvieuse. 
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ou  que  le  raisin  a végété  dans  des 
terres  liumides  , le  inoât  contient 
une  quantité  d’eau  trop  forte.  La 
fermentation  est  tardive  , lente  , 
incomplète  ; le  produit  qui  en  ré- 
sulte est  faible,  délayé;  et  la  sura- 
bondance de  levure  qui  accompa- 
gne constamment  l’excès  d' humidi- 
té, le  rend  peu  susceptible  d’être  con- 
servé. On  remédie  à cet  inconvé- 
nient de  diverses  manières,  qui 
toutes  ont  pour  objet  d’affaiblir 
la  partie  aqueuse  du  jus.  Les  uns 
le  réduisent  par  évaporation , les 
autres  s’emparent  d’une  portion 
d’eau  au  moyen  du  plâtre.  Mais  il 
vaut  mieux  suppléer  à l’imperfec- 
tion du  travail  de  la  nature , et  cor- 
riger la  mauvaise  composition  du 
moût , en  complétant  dans  ce  li- 
quide la  quantité  de  sucre  qui  s’y 
fût  développée,  si  l’année  eût  élé 
plus  propice.  M.  Chaplal  évalue  à 
quinze  ou  vingt  livres  par  muid  la 
dose  de  cassonnade  ou  de  mélasse 
qu’il  convient  d’employer.  Celle 
addition  a le  double  avantage  de 
rendre  le  vin  plus  spiritueux  et  de 
prévenir  l’acescence.  Si  la  tempé- 
rature atmosphérique  , loin  d’a- 
voir été  mauvaise,  a été  constam- 
ment élevée , que  le  raisin  soit 
parvenu  à une  maturité  parfaite  , 
la  levure  ne  sera  point  en  quantité 
suffisante  pour  com-ertir  en  alcool 
toute  la  substance  saccharine  : alors 
il  faut  porter  dans  la  masse  fermen- 
tante de  la  levure  et  un  peu  de  tar- 
tre. Cette  substance  , suivant  les 
expériences  du  chimiste  que  nou.s 
venons  de  citer,  excite  la  fermen- 
tation , et  concourt  à rendre  la  dé- 
composition du  sucre  plus  com- 
plète. 

Dès  que  ces  circonstances  de 
composition  cl  de  température 
cessent  d’opposer  des  obstacles  à 
la  fermenlation  , la  cuve  bouillon- 
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ne  et  le  travail  commence.  La  li- 
queur s’agite,  s’échauffe  et  se 
trouble.  Des  grappes,  des  llocons, 
des  pépins,  des  pellicules,  poussés, 
chassés  en  divers  sens  se  réunissent 
à la  surface  et,  s’entassant  les  uns 
sur  les  autres , forment  une  couche 
épaisse  et  solide  connue  sous  le 
nom  de  chapeau  de  la  vendange  ; 
en  même  temps  il  se  dégage  de 
l’acide  carbonique  en  abondance  , 
la  température  s’élève,  et  le  goût 
sucré  disparaît.  La  liqueur  devient 
de  plus  en  plus  vineuse,  elle  se  co- 
lore , se  clarifie,  et  dépose  les  sub- 
stances qu’elle  tenaiten  suspension. 
Le  bouillonnement  se  calme  peu 
à peu,  la  masse  s’affaisse  , revient 
à son  premier  volume,  et  l’opéra- 
tion est  achevée.  Examinons  en 
peu  de  mots  les  circonstances  qui  la 
modifient  et  l’accompagnent.  Elles 
se  réduisent  à quatre  ; la  produc- 
tion de  la  chaleur,  celle  du  gaz  aci- 
de carbonique , la  formation  de 
l’alcool,  et  la  coloration  du  liquidé'. 

Pivduciion  de  la  chaleur.  La  fer- 
mentation développe  constamment 
une  élévation  de  température;  mais 
dans  certains  cas , elle  ne  se  ré- 
partit pas  uniformément  dans  la 
masse.  Le  centre  de  la  cuve  s’é- 
chauffe beaucoup  , tandis  que  les 
bords  restent  froids.  11  devient 
alors  indispensable  pour  rendre  la 
marche  du  phénomène  plus  uni- 
forme et  plus  égale  d’opérer  le 
mélange  des  diverses  parties  qu’el- 
le renferme  , afin  que  toutes  par- 
ticipent au  même  degré  de  chaleur. 
C’est  une  pratique  fort  usitée  en 
Champagne.  On  foule  à plusieurs 
reprises,  soit  au  moyen  de  gran- 
des perches  hérissées  de  chevilles 
qu’on  plonge  et  retire  successive- 
ment, soit  en  faisant  descendre 
dans  la  pièce  des  hommes  qui  bat- 
tent le  moût. 
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Don  Gentil,  cité  par  M.  Chap- 
tal , a fait  à ce  sujet  des  expérien- 
ces directes  qui  prouvent  que  cette 
méthode  rend  la  fermentation  plus 
prompte  et  donne  un  vin  plus  dé- 
licat, plus  franc,  plus  coloré  et 
d’une  saveur  plus  fine  que  celui 
qu’on  obtient  sans  travailler  la 
cuve.  De  son  côté , M.  Dandolo 
s’oppose  û la  répétition  du  foulage. 
11  s’est  convaincu,  parune  série  de 
faits , qu’elle  est  toujours  nuisible 
au  vin,  qu’elle  lui  donne  un  mau- 
vais goût  et  une  mauvaise  odeur  en 
immergeant  les  substances  altérées 
qui  se  trouvent  à la  superficie. 

Il  semble  en  effet  que  si  la  tem- 
pérature du  lieu  où  se  trouve  dé- 
posée la  vendange  est  convenable, 
cette  répétition  est  superflue , les 
diverses  parties  de  la  masse  sontsuf- 
fisammeol  échauffées  pour  éprou- 
ver une  action  mutuelle  et  se  dé- 
composer. 

Acide  carhonUjue.  Ce  gaz  qui  se 
dégage  en  abondance  pendant  le 
travail  de  la  fermentation  , mé- 
rite une  attention  spéciale,  en  ce 
qu’il  dépouille  la  cuve  d’une  par- 
tie de  l’alcool  formé  par  la  décom- 
position du  suc , et  qu’il  exerce 
une  influence  dangereuse  sur  la 
vie  de  ceux  qui  le  respirent.  On 
atténue  le  premier  de  ceslnconvé- 
nienls  au  moyen  des  planches  et 
des  couvertures  qu’on  dispose  au- 
dessus  de  la  cuve , ou  en  faisant 
usage  du  couvercle  conseillé  par 
M.  Dandolo.  Quant  au  deuxième, 
on  le  fait  également  disparaître  en 
répandant  de  la  chaux  en  poudre , 
ou  mieux  de  l’eau  de  chaux  dans 
le  cellier  où  le  moût  se  transfor- 
me en  liqueur  vineuse.  11  est  d’ail- 
leurs facile  de  connaître  le  danger 
auquel  on  s’expose  en  portant  à la 
main  une  bougie  allumée:  tant 
qu’elle  brûle  , il  n’y  a rien  à crain-. 
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«Ire  ; niais  il  faul  s’éloigner  dès 
<|u’on  la  voit  près  de  s’élcindrc. 
C’est  ce  gaz  dissous  qui  rend  les 
vins  mousseux. 

J 'ormafion  de  l’alcool.  Le  ferment 
cl  le  sucre  contenus  dans  le  moût 
se  décomposent  mutuellement  ; 
l’un  se  concrète  et  se  précipite, 
tandis  que  l’autre  cède  une  partie 
de  ses  principes  et  donne  naissan-* 
ce  à de  l’alcool.  Ce  liquide  qui  seul 
constitue  les  vins  et  leur  donne  de 
la  force , sera  donc  d’autant  plus 
abondant  que  les  substances  sac- 
charines seront  elles-mêmes  plus 
abondantes.  On  pourra  rendre  le 
produit  de  la  iermentation  plus  ou 
moins  généreux,  en  introduisant 
dans  la  cuve  des  quantités  de  sucre 
plus  ou  moins  fortes.  Nous  n’avons 
]>as  besoin  d’avertir  qu’elles  doi- 
vent avoir  un  terme  : ce  qui  pré- 
cède a suffisamment  établi  que  la 
liqueur  la  plus  parfaite  est  celle 
qui  résulte  du  moût  dont  les  pro- 
portions sont  telles  qu’il  ne  con- 
serve en  nature  ni  sucre  ni  levure. 
Nous  devons  cependant  dire  que 
l’excès  de  l’un  n’entraîne  pas  les 
mêmes  inconvénients  que  la  sura- 
bondance de  l’autre.  En  effet,  la 
substancesaccharine prédomine,  le 
vin  est  douceâtre  , liquoreux , mais 
il  n’y  a aucun  danger  qu’il  tourne 
à l’aigre:  si  c’est  au  contraire  la 
levure  qui  n’est  pas  épuisée  , elle 
agit  sur  les  divers  principes  dont 
il  se  compose  et  l’acidifie. 

Les  bons  effets  que  produit  l’ad- 
dition du  principe  sucré,  sont  de- 
puis long-temps  consacrés  par  les 
expériencesdeiVJacquer.  « Au  mois 
d’octobre  1776,  je  me  suisprocu- 
ré , dit  ce  cbiiniste  , assez  de  raisins 
blancs  (pineau  et  mélier),  d’un 
jardin  de  Paris,  pour  faire  vingt- 
cinq  à trente  pintes  de  vin;  c’ét.iit 
du  raisin  de  rebut.  Je  l’avais  rhoi- 
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si  exprès  dans  un  aussi  mauvais 
état  de  maturité,  qu’on  ne  pouvait 
espérer  d’en  faire  un  vin  potable. 
11  y en  avait  plus  de  la  moitié  dont 
une  partie  des  grains  et  des  grap- 
pes entières  étaient  si  verts  qu’on 
ne  pouvait  en  supporter  l’aigreur. 
Sans  autre  précaution  que  celle  de 
séparer  tout  ce  qu'il  v avait  de 
pourri , j’ai  fait  écraser  le  reste 
avec  lesrâfles,  et  exprimer  le  jus 
à la  main.  Le  moût  qui  en  est  sorti 
était  très  double,  d’une  couleur 
verte , sale , d’une  saveur  aigre 
douce  , où  l’acide  dominait  telle- 
ment qu’il  faisait  faire  la  grimace 
à ceux  qui  en  goûtaient.  J’ai  fait 
dissoudre  dans  ce  moût  assez  de 
sucre  brut  pour  lui  donner  la  saveur 
d’un  vin  doux  assez  bon;  et  sans 
chaudière,  sans  entonnoir,  sans 
fourneau  , je  l’ai  mis  dans  un  ton- 
neau , dans  une  salle  au  fond  d'un 
jardin  où  il  a été  abandonné.  La 
fermentation  s’est  établie  dans  la 
troisième  journée  , et  s’y  estsoule^ 
nue  pendant  huit  jours  d'une  ma- 
nière assez  sensible , mais  pourtant 
fort  modérée.  Elle  s’est  apaisée 
d’elle-même  après  ce  temps. 

Le  vin  qui  en  est  résul  lé  étant  tout 
nouvellement  fait  et  encore  trouble, 
avait  une  odeur  vineuse  assez  vive 
et  assez  piquante;  la  saveur  avait 
quelque  chose  d’assez  revêche  , at- 
tendu que  celle  du  sucre  avait  dis- 
paru aussi  complètement  que  s’il 
n’y  en  avait  jamais  eu.  Je  l’ai  laissé 
passer  l’hiver  dans  son  tonneau, 
et  l’ayant  examiné  au  mois  de  mars, 
j’ai  trouvé  que  sans  avoir  été  ni 
soutiré,  ni  collé  , il  était  devenu 
clair,  sa  saveur  quoiqu’cncore  as- 
sez vive  et  assez  piquante,  était  ce- 
jiendant  beaucoup  plus  agréable 
qu’immédialcment  après  la  fer- 
mentation sensible.  Elle  avait  quel- 
que chose  de  plus  doux  et  de  plus 
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moelleux,  et  n’clait  mélëc  ne'an- 
moins  de  rien  qui  s’approchât  du 
sucre.  J’ai  fait  mettre  alors  ce  vin 
en  bouteilles , et  l’ayant  examiné 
au  mois  d’octobre  1777  , j’ai  trou- 
vé qu’il  était  clair,  fin,  agréable  au 
godt,  très  brillant,  généreux  et 
chaud,  et  en  un  mot  tel  qu’un  bon 
vinblanc  depurraisin,  qui  n’a  rien 
deliquoreux,  etprovenantd’unbon 
vignoble  dans  une  bonne  année. 
Plusieurs  connaisseurs  à qui  j’cn 
ai  fait  goûter  en  ont  porté  le  même 
jugement,  et  ne  pouvaient  croire 
qu’il  provenait  de  raisins  verts  dont 
on  eût  corrigé  le  goût  avec  du 
sucre. 

» Ce  succès  qui  avait  passé  mes 
espérances  , m’a  engagé  à faire  une 

Iutre  expérience  du  même  genre, 
t encore  plus  décisive  par  l’extrê- 
ne  verdeur  et  la  mauvaise  qualité 
lu  raisin  que  j’ai  employé. 

» Le  6 novembre  de  l’année 
;777,  j’ai  fait  cueillir  de  ilessus  un 
»erceau  dans  un  jardin  de  Paris,  de 
'espèce  de  gros  raisin  qui  ne  mû- 
It  presque  jamais  bien  dans  ce 
;limat-ci,  et  que  nous  neconnals- 
10ns  que  sous  le  nom  de  oerjus  , 
>arcequ’on  n’en  fait  guère  d’autre 
isage  que  d’en  exprimer  le  jus 
ivant  (ju’il  soit  tourné  , pourl’cm- 
iloyer  à la  cuisine  en  <]ualllé  d’as- 
iaisonnement  acide.  Celui  dont  il 
î’agit  commençait  à peine  à tour- 
ner, quoique  la  saison  fût  fort 
avancée,  et  il  avait  été  abandonné 
dans  son  berceau  comme  sans  es- 
pérance qu’il*  pût  acquérir  assez 
de  maturité  pour  être  mangeable. 
11  était  encore  si  dur  <jue  j'ai  pris 
le  parti  de  le  faire  crever  sur  le 
feu  pour  pouvoir  en  tirer  plus  de 
jus  ; il  m’en  a fourni  huit  à neuf 
pintes.  Ce  jus  avait  une  saveur 
très  acide  dans  laquelle  on  distin- 
guait à peine  une  très  légère  sa- 
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veur  sucrée.  J’y  ai  fait  dissoudre 
de  la  cassonnade  la  plus  commune, 
jusqu’à  ce  qu’il  me  parût  bien  su- 
cré. 11  m’en  a fallu  beaucoup  plus 
que  pour  le  vin  de  l’expérience 
précédente,  parccque  l’acidité  de 
ce  dernier  moût  était  beaucoup  plus 
forte.  Après  la  dissolution  de  ce 
suc,  la  saveur  de  la  liqueur  quoi- 
que très  sucrée  n’avait  rien  de  (lat- 
teur , pareeque  le  doux  et  l’aigre 
s’y  faisaient  sentir  assez  vivement 
et  séparément  d’une  manière  désa- 
gréable. 

» J’ai  mis  celte  espèce  de  moût 
dans  une  cruche  qui  n’en  était  pas 
entièrement  pleine,  couverte  d’un 
simple  linge  , et  la  saison  étant  dé- 
jà très  froide,  je  l’ai  placée  dans 
une  salle  où  la  chaleur  était  pres- 
que toujours  de  12  à i3  degrés 
par  le  moyen  d'un  poêle. 

» Quatre  jours  après,  la  fer- 
mentation n’était  pas  encore  bien 
sensible  ; la  liqueur  me  paraissait 
tout  aussi  sucrée  et  tout  aussi  acide; 
mais  ces  deux  saveurs  commen- 
çant à être  mieux  combinées,  il 
en  résultait  un  tout  plus  agréable 
au  goût. 

» Le  i4  novembre  , la  fermen- 
tation était  dans  toute  sa  force  ; 
une  bougie  allumée  introduite  dans 
le  vide  de  la  cruche  s’y  éteignait 
aussitôt. 

« Le  3o  la  fermentation  sensible 
était  entièrement  cessée,  la  bougie 
ne  s’éteignait  plus  dans  l’intérieur  de 
la  cruche  ; le  vin  qui  en  était  résul- 
té était  néanmoins  très  trouble  et 
blanchâtre;  sa  saveur  n’avait  pres- 
que rien  de  sucré  ; elle  était  vive  , 
piquante,  assez  agréable , comme 
celle  d’un  vin  généreux  et  cliaud  ; 
mais  un  peu  gazeux  et  un  peu 
vert. 

» J’ai  bouché  la  cruche  et  je 
l’ai  mise  dans  un  lieu  frais,  pour 


i58  ŒNO 

que  le  vin  achevât  de  s’y  perfec- 
tionner parla  fermentation  insen- 
sible pendant  tout  l’hiver. 

» Enfin  le  17  mars  1778,  ayant 
examiné  ce  vin  , je  l’ai  trouvé  tota- 
lement éclairci  ; son  reste  de  sa- 
veur sucrée  avait  disparu , ainsi 
que  son  acide.  C’était  celle  d’un 
vin  de  pur  raisin  assez  fort , ne 
manquant  point  d’agrément , mais 
sans  aucun  parfum  ni  bouquet, 
parccque  le  raisin  que  nous  nom- 
mons i'erjus , n’a  pas  du  tout  de 
principe  odoi'ant , ou  d’esprit  rec- 
teur : à cela  près , ce  vin  qui  est 
nouveau  et  qui  a encore  à gagner 


insensible,  promet  de  devenir  moel- 
leux et  agréable.  » 

Coloration,  Le  moût,  soit  qu’il 
provienne  de  raisins  blancs  ou 
noirs,  est  sans  couleur  tant  qu’il 
n’a  pas  fermenté  ; mais  aussitôt 
qu’il  entre  en  ébullition , il  dissout 
le  principe  colorant  déposé  sous  la 
pellicule  du  raisin  , et  devient  d’au- 
tant plus  foncé  qu’il  séjourne  plus 
long-temps  dans  la  cuve , qu’on  le 
foule  avec  plus  de  force , et  que  la 
maturité  a été  plus  complète.  Il  y 
a cependant,  toutes  choses  égales 
d’ailleurs , des  plants  qui  sont  plus 
chargés  que  d’autres:  ainsi  les  vins 
du  Cher  et  de  la  Loire  sont  si  co- 
lorés, quoique  faibles,  qu’ils  en 
sont  épais. 

üécmmge.  Comme  la  fermenta- 
tion spiritueuse  dégénère  prompte- 
ment en  fermentation  acide  , les 
vignerons  ont  imaginé  une  multi- 
tude de  signes  et  de  circonstances 
à l’aide'  desquels  ils  prétendent 
reconnaître  l’instant  oùl’une  achè- 
ve son  travail,  et  où  l’autre  va 
commencer.  Mais  les  phénomènes 
varient  en  durée  et  en  énergie , 
suivant  le  climat  et  la  saison,  sui- 
vant la  qualité  et  la  quantité  du 
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moût.  On  conçoit  aisément  que 
cette  époque  ne  peut  être  fixée  , et 
que  toutes  les  méthodes  qui  ont 
pour  but  d’en  assigner  le  terme 
d’une  manière  générale  et  précise, 
sont  nécessairement  vicieuses.  La 
seule  qui  puisse  fournir  des  règles 
de  conduite  sûres,  consiste  à ob- 
server les  progrès  de  la  décompo- 
sition du  principe  sucré. 

L’objet  de  la  fermentation  est 
de  le  transformer  en  alcool  ; il  faut 
donc  qu’elle  soit  d’autant  plus  vive 
et  plus  longue  qu’il  est  plus  aljon- 
dant.  Ainsi  les  raisins  du  midi  doi- 
vent séjourner  dans  la  cuve  un 
temps  plus  considérable  que  ceux 
des  autres  contrées.  Une  autre  con- 
sidération qu’il  ne  faut  pas  perdre 
de  vue  dans  la  conduite  de  cette 
opération,  c’est  qu’elle  dégage 
constamment  de  la  chaleur  et  de 
l’acide  carbonique.  L’une  volati- 
lise et  dissipe  le  parfum  ou  bou- 
quet qui  fait  le  plus  grand  mérite 
de  quelques  vins  ; l’autre  se  charge 
d’alcocdî  dépouille  la  liqueur 
d’une  substance  qui  l’eût  rendue 
plus  agréable  et  plus  piquante.  En 
conséquence  les  vins  faibles,  mais 
agréablement  parfumés , et  les  vins 
blancs  dont  la  principale  proprié- 
té est  d’être  mousseux , ne  doivent 
recevoir  qu’une  fermentation  lé- 
gère. Les  vins  appelés  oins  de  pri- 
meur, en  Bourgogne,  tels  que 
ceux  de  Volney  , de  Pomard , etc. 
ne  restent  pas  dans  la  cuve  au-delà 
de  vingt  à trente  heures. 

Gentil,  qui  a fait  de  nombreuses 
expériences  à ce  sujet , prétend 
qu’il  faut  invariablement  décuver 
aussitôt  que  le  goût  sucré  a dis- 
paru. 

n 11  remarque  néanmoins,  dit 
n M.  Chaptal , que  cette  disparu- 
» lion  n’est  pas  absolue  , puisque 
» l’expérience  lui  a prouvé  que  le 
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» suc  existait  encore  en  partie  , 

» lorsque  la  saveur  vineuse  était 
» développée  , et  que  le  godt  sucré 
» n’était  plus  sensible  ; mais  l’es- 
» prit  de  vin  qui  s’est  formé,  cou- 
» vrc  tellement  le  peu  de  sucre 
» qui  reste  , qu’il  est  insensible, 

» et  c’est  le  moment  de  la  dispa- 
M rilion  de  la  saveur  sucrée  qu’il  a 
>>  indiqué  comme  le  plus  propre  à 
U marquer  l’instant  du  décuvage. 

« J’ai  observé  généralement, 

» ajoute  M.  Chaptal,  que  ladispa- 
» rilion  du  goût  sucré  et  le  déve- 
» loppement  de  la  saveur  vineuse 
))  était  le  moment  que  prennent 
>>  ])our  décuver  , les  hommes  les 
» plus  renommés  pour  la  fabrica- 
» lion  et  la  conduite  des  vins.  « 

XJne  opération  non  moins  im- 
portante que  celle  que  nous  venons 
de  décrire  , est  la  préparation  des 
futailles.  Elles  doivent ‘être  faites 
d’un  merraln  très  sain  , et  ne  ren- 
fermer aucune  douve  tirée  des  par- 
ties qui  avoisinent  l’écorce  ou  les 
racines  du  chêne,  an  pied  duquel  se 
trouvent  des  amas  de  fourmis.  Ces 
insectes  sont  souvent,  par  l’odeur 
qu’ils  communiquent  au  bois,  la 
cause  éloignée  du  goût  du  fût  que 
prennent  les  vins.  Parmi  les  ton- 
neaux, ceux  qui  sont  neufs  sont 
successivement  lavés  à l’eau  de 
chaux , à l’eau  chaude  et  à l’eau 
salée  Ceux  qui  ont  déjà  servi  sont 
dépouillés  du  tartre  déposé  sur 
leurs  parois  , etensuile  lavés  à l'eau 
chaude.  Enfin  on  passe  dans  les 
uns  ou  les  autres,  ou  du  vin  ou  du 
moût  bouillant,  ou  une  infusion 
de  fleurs  de  pêcher.  Quant  à ceux 
qui  ont  contracté  de  mauvais  goûts, 
tels  que  ceux  de  punaise , de  moi- 
si, etc.,  il  est  prudent  de  n’en 
pas  faire  usage  , dans  la  crainte 
que  CCS  viceS  masqués  par  les 
moyens  qu’on  emploie  pour  les 
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détruire , ne  viennent  à reparaître* 

On  ne  laisse  pas,  en  décuvant, 
couler  le  vin  dans  des  vases  ouverts 
pour  le  mettre  en  pièces;  il  jailli- 
rait avec  violence,  ccumerait, 
bouillonnerait,  et  perdrait  de  son 
arôme  et  de  sa  force.  On  l’intro- 
duit dans  les  futailles  à l’aide  d’un 
tuyau  de  fer-blanc  ou  de  cuir, 
qu’on  adapte  à la  cannelle  de  la 
cuve. 

A mesure  quela  liqueurs’écoule, 
le  chapeau  s’affaise  et  se  dépose 
enfin  sur  la  matière  déjà  rassemblée 
au  fond  du  vase.  L’un  et  l’autre  re- 
tiennent encore  beaucoup  de  vin , 
mais  le  premier,  long- temps  en 
contact  avec  l’atmosphère , a con- 
tracté une  acidité  plus  ou  moins 
forte , suivant  que  le  cuvage  a été 
plus  ou  moins  prolongé.  On  les 
exprime  alors  séparément.  Quand 
la  fermentation  a été  prompte  , et 
que  l’acétification  n’a  pu  se  faire  , 
on  les  presse  ensemble,  et  le  jus 
qu’on  obtient  se  mêle  avec  celui 
du  cuvage.  On  coupe , on  taille 
ensuite  le  marc , on  le  presse  de 
nouveau  , et  le  vin  des  deuxième 
et  troisième  serres,  plus  âcre,  plus 
coloré , est  mis  dans  des  tonneaux 
séparés,  .à  moins  qu’on  ne  s’en 
serve  pour  donner  au  précédent 
de  la  couleur  , de  la  force  et  une 
légère  astriction. 

Le  marc  est  ensuite  employé  à 
divers  usages^  à la  fabrication  des 
eaux-de-vie , des  vinaigres  des  vert- 
de-gris  , à la  nourriture  des  bes- 
tiaux ou  à la  confection  d’une  bois- 
son destinée  aux  domestiques,  aux 
ouvriers,  et  connue  sous  le  nom 
de  jjûjuclte  ou  hiwandc.  On  la  pré- 
pare de  la  manière  qui  suit  ; on 
émiette  la  masse  solide  qu’on  re- 
lire du  pressoir;  on  l'épand  sur 
elle  une  quantité  d’eau  plus  ou 
moins  grande , suivant  la  pression 
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à laquelle  elle  a clé  soumise , et 
on  l’abandonne  à elle-inéme  pen- 
dant vingt  quatre  h quarante  heu- 
res, selon  ([ue  la  température  at- 
mosphérique est  plus  ou  moins 
haute.  La  liqueur  qu’on  soutire 
après  cette  digestion  prolongée  , 
peut  se  garder  plusieurs  mois,  lors- 
qu’elle est  placée  dans  une  bonne 
cave.  En  ajoutant  à cette  buvande 
cinq  pour  cent  de  bon  moùt , on 
obtient  un  petit  vin  piquant,  fort 
agréable,  et  susceptible  d’èlre  con- 
servé. 

Süiiis  qu’ exigent  les  vins  mis  en 
^j'èces.Les  vins  sont  loin  d’étre  par- 
faits au  moment  où  on  les  dépose 
dans  les  tonneaux  : ils  contiennent 
encore  du  sucre  qui  se  décompo- 
se. La  fermentation  plus  douce 
et  plus  tranquille  dégage  néan- 
moins en  abondance  de  l’acide  car- 
bonique qui  lient  en  mouvement 
toute  la  masse  liquide  , soulève  et 
rassemble  à la  surface  toutes  les 
immondices  qu’elle  renferme,  et 
les  chasse  par  la  bonde.  Les  perles 
que  celte  opération  cause  doivent 
être  réparées  avec  soin  , et  la  pièce 
tenue  constamment  pleine  , c’est 
là  ce  qu’on  appelle  ouiller.  On 
place  au-dessus  de  l’ouverture  une 
feuille  de  vigne  chargée  de  sable  , 
qu’on  retire  chaque  fois  qu’on  ra- 
fraîchit la  pièce.  Dans  quelques 
pays , on  ajoute  du  vin  tous  les 
jours  , pendant  le  premier  mois  ; 
tous  les  quatre  pendant  le  deuxiè- 
me , et  tous  les  huit  après  ce  ter- 
me : dans  d’autres  , on  ne  com- 
mence à ouiller  que  huit  à dix 
jours  après  avoir  déposé  les  vins 
dans  les  tonneaux  : un  mois  après 
on  les  bonde,  et  on  les  appond 
toutes  les  semaines.  Quand  la  fer- 
mentation insensible  est  enfin  ache- 
vée , le  vin  est  fait  ; peu  à peu  il 
se  clarifie,  et  toutes  les  substances 
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étrangères  qu’il  lient  en  suspen- 
sion se  précipitent  cl  se  déposent 
sur  les  parois.  Lu  mélange  de  tar- 
tre, de  matière  colorante,  «l’ex- 
trait, ou  d’une  substance  végéto- 
aniinale  , en  partie  décomposée  , 
forme  une  couche  épaisse  à la- 
quelle on  donne  le  nom  de  lie. 

Mais  la  plus  légère  cause  , une 
secousse  imprimée  aux  futailles, 
une  élévation  de  lenqjérature , le 
tonnerre,  et  autres  accidents  mé- 
téorologiques, peuvent  troubler  la 
transparence  du  liquide , et  rani- 
mer la  fermentation. 

C’est  pour  prévenir  un  inconvé- 
nient aussi  grave  qu’on  transvase 
les  vins  à diverses  époques  , et 
qu’on  les  retire  de  dessus  les  sub- 
stances qu’ils  ont  abandonnées.  Ou 
soutire  ceux  de  l’Ermitage  en 
mars  et  en  septembre  ; ceux  de  la 
Champagne,  en  octobre , en  février 
et  en  mars.  Celle  opération  , qui 
ne  s’exécute  jamais  que  par  un 
temps  sec  et  froid , devrait  être 
faite  au  moyen  de  la  pompe  em- 
ployée déjà  dans  plusieurs  vigno- 
bles. C’est  un  tuyau  de  cuir  qui 
se  termine  par  des  tubes  en  bois  , 
dont  l’un  s’adapte  au  robinet  de  la 
pièce  qu’on  veut  vider,  et  l’autre  a 
1 ouverture  de  celle  qu’on  veut 
remplir.  L’écoulement  cesse  dès 
que  la  première  est  à moitié;  mais 
on  le  rétablit  à l’aide  d’un  soufllct. 
J^a  pression  de  l’air  introduit  par 
cet  instrument  s’exerce  sur  le  li- 
quide, et  l’oblige  de  passer  d’une 
pièce  dans  l’autre. 

Le  soutirage  ne  peut  se  faire 
indistinctement  dans  toutes  les  sai- 
sons. « L’on  sait,  dit  Parmenîjer, 
j>  que  les  vins  travaillent  dans  les 
» tonneaux  aux  deux  pousses  du 
» printemps  et  de  raulomne  ; c'est 
»)  quelques  jours  avant  celle  épo- 
» que  qu’il  faut  soutirer  le  vin.  Le 
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» nombre  de  soutirages  à donner 
» aux  vins  varie  suivant  leur  qua- 
u lilé  ; l’excès  est  aussi  dangereux 
» que  le  trop  peu.  A Bordeaux , et 
» dans  plusieurs  pays  de  la  France, 

« on  ne  fait  celle  opération  que 
» lorsque  les  vents  du  nord , nord- 
« ouest,  ou  de  nord-nord-ouest 
» soufflent.  On  prétend  que  l’air 
» ôte  au  vin  sa  qualité,  lorsqu’il 
J*  est  agité  par  les  vents  sud- 
« ouest  ou  sud-sud-ouest.  Les  vents 
« d’est  et  d’ouest  sont  moins  dan- 
» gereux  à Bordeaux  : plusieurs 
>•  personnes  attribuent  à la  lune 
« une  inlluence  particulière , et  se 
« gardent  de  travailler  leurs  vins  , 

» et  de  les  mettre  en  bouteille  lors- 
» qu’elle  est  dans  le  premier  et  le 
w dernier  quartier.  » 

Mais  le  soutirage  ne  suffit  pas 
pour  dépouiller  les  vins  de  toutes 
les  matières  qui  peuvent  en  déter- 
miner l’acescence  ; on  est  encore 
obligé  d’avoir  recours  au  collage  et 
au  soufrage  , pour  précipiter  les 
substances  étrangères  qu’ils  tien- 
nent en  suspension.  C’est  ordinai- 
rement la  colle  de  poisson  qu’on 
emploie  pour  les  clarifier.  On  la 
déroule , on  la  coupe  par  petits 
morceaux  , et  on  la  met  trem- 
per dans  un  peu  de  vin  ; elle 
se  gonlle,  se  ramollit,  se  dissout, 
et  forme  une  masse  gluante  qu’on 
agite  et  qu’on  verse  dans  la  pièce. 
Quelques  personnes  fouettent  le 
liquide  avec  des  brins  de  balai  jus- 
qu’à ce  qu’il  se  forme  une  écume 
qu’ils  enlèvent  avec  soin.  La  sub- 
stance dissoute  s’empare  des  im- 
I puretés  contenues  dans  la  liqueur, 
t et  les  entraîne  au  fond  du  vase. 

Dans  les  climats  frïids , on  sub- 
'Slitue  pendant  l’été  le  blanc  d’œuf 
là  la  colle  ; cinq  à six  suffisent  pour 
iun  demi-muid.  ün  les  bat  d’a- 
de  vin , on 
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verse  ensuite  le  mélange  dans  la 
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pièce,  et  on  fouette. 

Mais  ce  moyen  ne  doit  pas  cire 
employé  sans  précaution  ; souvent 
pour  s’etre  servi  d’un  œuf  qui  avait 
éprouvé  un  commencement  d’alté- 
ration , on  a dénaturé  ou  masqué 
le  parfum  des  vins. 

On  clarifie  encore  les  vins , et 
meme  on  corrige  souvent  le  mau- 
vais goût  qu’ils  ont  contracté , au 
moyen  de  copeaux  de  hêtre  préa- 
lablement écorcés,  bouillis  dans 
l’eau,  et  séchés  au  soleil  ou  dans 
un  four,  avec  lesquels  on  les  met 
en  digestion.  Ils  déterminent  dans 
le  liquide  un  léger  mouvement  de 
fermentation  qui  l’éclaircit  sou- 
vent, et  en  moins  de  vingt-quatre 
heures. 

Avec  quelque  force  que  la  colle 
et  le  blanc  d’œuf  agissent,  ils  lais- 
sent cependant  échapper  des  mo- 
lécules de  levure  dont  l’action  con- 
tinue dispose  les  vins  à l’acescen- 
ce. C’est  pour  prévenir  la  dégéné- 
ration acide  qu’on  les  imprègne 
de  vapeur  sulfurante.  La  composi- 
tion des  mèches  soufrées  dont  on 
fait  usage  dans  cette  opération  est 
extrêmement  variable  : les  uns 
n’emploient  que  du  soufre  fondu  , 
dans  lequel  ils  plongent  des  bandes 
de  toile  ou  de  coton  ; les  autres 
ajoutent  à ce  corps , avant  de  le 
soumettre  à l’action  du  feu , divers 
aromates  : la  manière,  de  s’en  ser- 
vir n’est  pas  moins  diverse.  Dans 
un  endroit  on  suspend  la  mèche  au 
moyen  d’un  fil  de  fer;  on  l’en- 
üamme  et  on  la  place  dans  le  ton- 
neau , où  elle  se  consume  ; lors- 
que la  combustion  est  complète,  et 
que  les  parois  sont  chargées  des 
gaz  qu’elle  a dégagés  , on  rem- 
plit la  pièce.  Ailleurs,  on  met 
deux  ou  trois  seaux  de  vin  d ms 
une  futaille  • on  brûle  et  on  cou- 
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tinue  de  la  même  manière  jus- 
qu’à ce  que  la  pièce  soit  remplie. 
Le  soufrage  rend  d’abord  le  vin 
trouble  et  de  couleur  désagréable; 
mais  il  ne  tarde  pas  à se  rétablir. 

Maladies  des  vins.  Les  vins  pré- 
parés comme  nous  venons  de  le 
dire,  et  déposés  dans  une  cave 
tournée  au  nord , profonde  , mor- 
dérément  éclairée , un  peu  humi- 
de, à l’abri  des  variations  de  la 
température  , et  des  secousses  qui 
agitent , remuent  la  lie  , et  la  tien- 
nent en  suspension  au  milieu  du 
liquide  dont  elle  détermine  l a- 
cescence  , se  conservent  plus  ou 
moins  long-temps.  En  général  , 
ceux  qui  sont  fins  et  délicats,  ceux 
qui  proviennent  de  terrains  gras  et 
bien  nourris,  de  souches  provi- 
gnées  ou  trop  jeunes,  ne  sont  pas 
susceptibles  de  garde.  Les  mala- 
dies les  plus  fréquentes  et  les  plus 
dangereuses  auxquelles  ils  sont  ex- 
posés sont  la  graisse  et  V acidité. 

La  graisse  est  une  altération  qui 
fait  perdre  aux  vins  leur  fluidité 
naturelle,  et  les  rend  filants  comme 
de  l’huile.  Elle  attaque  surtout  les 
vins  blancs,  les  vins  mousseux,  et 
en  général  ceux  qui  sont  faibles  et 
mal  clarifiés.  11  est  probable  qu’ils 
ne  sont  si  sujets  à cet  accident  que 
pareequ’on  les  met  en  bouteille 
avant  qu’ils  aient  subi  les  diverses 
périodes  de  la  fermentation.  Du 
moins  Parmentier  rapporte  qu’on 
a vu  en  Champagne  la  moitié  d’une 
cuvée  tirée  au  mois  de  mars,  après 
la  vendange  , passer  à la  graisse  , 
tandis  que  l’autre  moitié  , mise  en 
bouteille  au  mois  de  septembre  , 
est  restée  constamment  dans  le 
môme  état.  « Le  moyen  le  plus 
» simple  , ajoute-t-il , de  remédier 
« à celle  maladie , consiste  à trans- 
» vaser  les  liquides  sur  la  lie  d’un 
w tonneau  récemment  vidé  , à les 
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» rouler  à la  cave  , et  à les  tirer  au 
» clair  dans  une  autre  pièce.  » 

Le  temps  seul  suffit  pour  les  ré- 
tablir. 11  est  rare  qu’ils  filent  plus 
d’un  an.  Aussitôt  qu’on  s’aperçoit 
qu’ils  présentent  un  œil  ou  bulle 
qui  s’attache  au  verre,  on  ne  les 
touche  plus,  et  on  les  abandonne 
à eux-memes.  Laissés  sur  place , 
ils  reprennent  peu  à peu  leur  trans- 
parence , et  n’offrent  plus  aucune 
trace  de  l’altération  qu’ils  avaient 
soufferte. 

II  est  moins  facile  de  porter  re- 
mède à l’acidité cette  maladie  qui, 
comme  la  précédente , s’attache 
aux  vins  les  plus  spiritueux,  est 
généralement  un  résultat  de  leur 
constitution  faible,  ou  de  la  négli- 
gence qu’on  apporte  dans  les  soins 
qu’ils  exigent.  En  effet , toutes  les 
fois  que  la  levure  prédomine,  elle 
déco^mpose  la  matière  saccharine, 
agit  ensuite  sur  les  autres  prin- 
cipes de  la  liqueur,  et  produit  l’a- 
cidité , à moins  qu’’on  y mette  ob- 
stacle au  moyen  du  collage,  du 
soufrage  , et  de  la  décantation. 
Comme  les  vins  ne  passent  jamais 
à l’aigre , tant  que  la  fermentation 
alcoolique  n’est  pas  terminée  , on  1 
peut  éloigner  l’époque  critique , eu  1 
les  mettant  en  pièce  avant  que  la  1 
substance  sucrée  ait  totalement  dis-  1 
paru.  Le  travail  continue  et  se  pro-  1 
longe  sans  que  l’acescence  les  me-  > 
nace.  C’est  par  cette*considération  . 
qu’on  ajoute  du  moût  ou  du  sucre  . 
dans  les  tonneaux.  , 

Quand  les  futailles  sont  con- 
struites  d’un  bois  qui  se  tourmente 
par  les  variations  de  température,  . 
ou  qui  cède  au  liquide  des  prin- 
cipes  astringents,  qu’il  est  assez  1 
poreux  pour  donner  issue  à l’.al- 
cool  ou  aux  fluides  élastiques  ; 
quand  les  caves  ne  sont  pas  assez!, . 
profondes,  qu'il  y règne  une  cha-j  * 
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leur  supérieure  à ou  douze  de- 
grés centigrades , que  la  lie  séjour- 
nedaiisla  pièce,  les  vins  les  plus  gé- 
néreux contractent  une  tendance  à 
l’aigre  ; et  ce  résultat  doit  peu  nous 
surpendre  , puisque  les  circon- 
stances dans  lesquelles  ils  se  trou- 
vent sont  précisément  celles  qu’on 
exige  pour  l’acélification. 

C’est  surtout  à certaines  époques 
de  l’année  que  les  effets  de  celte 
négligence  se  font  généralement 
sentir.  Le  retour  des  chaleurs , le 
moment  où  la  vigne  entre  en  sève, 
celui  où  elle  fleurit,  et  que  le  rai- 
sin commence  à se  nuancer  en 
rouge,  entraînent  fréquemment  la 
dégénération  des  vins  faibles  ou 
peu  soignés.  Un  brusque  change- 
ment de  température,  pendant  les 
saisons  chaudes,  suffit  quelquefois 
pour  en  déterminer  l’acescence. 

« Dans  les  pays , dit  M.  Çhap- 
» tal , où  le  vin  a une  grande  va- 
» leur,  et  où  par  conséquent  l’ava- 
» rie  occasione  des  pertes  con- 
» sidérables,  on  a observé  que  la 
» dégénération  acide  se  manifeste 
» d’abord  dans  la  partie  supérieure 
il  de  la  liqueur  qui  occupe  le  haut 
M du  tonneau,  d’où  elle  descend 
« peu  à peu  dans  toute  la  masse  ; 

» et,  en  partant  de  cette  observa- 
» tion,  on  a été  conduit  à soutirer 
» le  vin  par  le  bas  , de  manière 
» à séparer  tout  le  liquide  qui  n’a 
i>  pas  été  altéré.  Par  ce  moyen  ex- 
» Irêmement  simple  , dès  qu’on 
» s’aperçoit  que  le  vin  commence 
» à tourner,  on  peut  en  soustraire 
» une  grande  partie  à la  dégénéra- 
» lion. 11  est  probable  quel’acescen- 
« ce  ne  commence  par  les  couches 
! » supérieures  ou  voisines  de  la 
|!  » bonde  , que  pareeque  l’air  pé- 
1»  nèire  plus  aisément  dans  celte 
■ » partie.  » 

I 11  est  facile,  comme  nous  vc- 
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nons  de  le  voir,  de  prévenir  l’aces- 
cence en  neutralisant  l’excès  de  le- 
vure avec  du  sucre  , du  miel  et  du 
moût  , et  en  interceptant  toute 
communication  entre  l’air  atmo- 
sphérique et  la  liqueur  contenue 
dans  la  pièce.  Mais  dès  qu’une  fois 
l’acétification  est  déterminée,  le 
mal  est  sans  remède  : on  peut  tout 
au  plus  l’empècher  de  s’étendre  eu 
neutralisant , au  moyen  de  sub- 
stances saccharines  , l’action  du 
principe  végéto-animal  qui  reste 
encore  en  suspension,  et  masque  la 
saveur  acide  que  le  liquide  a déjà 
contractée,  par  le  goût  douceâtre 
des  ingrédients  qu’on  emploie. 

Divers  œnologues  avaient  re- 
commandé l’usage  de  la  craie  , des 
cendres , des  alcalis  et  de  la  chaux , 
qui  s’emparent  de  l’acide  acétique 
et  le  saturent.  Mais  Parmentier 
réponse  celle  méthode,  et  prétend 
que  ces  diverses  substances  for- 
ment des  combinaisons  solubles , 
dont  l’effet  le  plus  immédiat  est  de 
disposer  le  vin  à une  décomposi- 
tion complète. 

Les  vins  contractent  plusieurs 
autres  altérations  qui  méritent  d’ê- 
tre examinées,  quoiqu’elles  soient 
moins  dangereuses  ; tel  est  pat- 
exemple  le  goût  de  fût,  de  moisi , 
etc.  11  n’est  pas  toujours  possible  d • 
corriger  le  premier,  mais  on  peut 
l’affaiblir  de  manière  à rendre  1 1 
boisson  tolérable.  On  la  tire  ;i 
clair , on  la  mélang  j avec  de  gros 
vins,  on  la  transvase  dans  un  ton- 
neau récemment  vidé  , on  la  pass.t 
sur  une  lie  saine , et  on  roule  sou 
vent  à la  cave  la  pièce  qui  la  con  - 
ùent.On  doit  s’ abstenir  d’employe  r 
Peau  de  chaux  , l’acide  carbonique , 
le  chlore , proposés  par  M.  Vil 
lemoz,  et  vantés  comme  propres 
à corriger  le  goût  dont  il  s’agit  , 
ainsi  qu’à  restituer  aux  oins  éoentrs 
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leur  première  existence , dans  la 
crainte  qu’ils  n’exercent  une  in- 
fluence préjudiciable  sur  les  prin- 
cipes de  l’oilcur,  de  la  saveur,  et 
de  la  couleur  des  vins,  et  qu’ils  ne 
leur  communiquent  plus  d’imper- 
fection qu’ils  n’en  avaient  d’abord. 

« On  assure,  dit  Parmentier, 

» qu’en  transvasant  les  vins  dans 
» un  vaisseau  bien  conditionné , 

» soufré , et  auquel  on  aurait  ajouté 
« quelques  onces  de  noyaux  de 
« pêches , il  est  possible  de  corri- 
ger  le  goût  de  moisi  ; d’autres 
prétendent  qu’en  coupant  des 
« nèfles  bien  mûres  en  quatre,  les 
» enfilant,  leslaissant  macérer  dans 
» le  vin  pendant  un  mois , et  les 
« retirant  ensuite , elles  ont  la  pro- 
« priété  d’absorber  le  mauvais 
» goût  ; enfin  il  y en  a qui  con- 
seillent  d’y  faire  infuser  pendant 
» deux  ou  trois  jours  du  froment , 
« ou  une  croûte  de  pain  grillée. 
« Sans  doute , si  ce  goût  de  moisi 
..  dépendait  dù  gaz  hydrogène  sul- 
« furé  , les  matières  farineuses  ré- 
w duites  à l’état  de  charbon  l’enlè- 
i>  veraient.il  existe  peu  de  moyens 
« de  corriger  un  tel  défaut  ; on  le 
prévient  parle  nettoiement  exact 
« des  tonneaux  et  des  bouteilles, 

' J)  surtout  par  le  choix  et  la  prépa- 
j)  ration  des  bouchons.  » 

Mise  en  bouteilles.  Dès  que  les 
vins  ont  fait  dans  les  tonneaux  un 
séjour  assez  prolongé,  que  la  cla- 
rification et  le  collage  les  ont  dé- 
pouillés des  substances  étrangères, 
on  les  met  en  bouteilles , afin 
qu’ils  se  perfectionnent  et  s’amé- 
liorent de  plus  en  plus.  Pour  ne  pas 
troubler  la  transparence  pendant  le 
tirage , on  place  à environ  deux 
pouces  au-dessus  du  fond  de  la 
pièce  une  cannelle  revetue  d une 
gaze  ou  d’un  crêpe  qui  intercepte 
la  colle  qu’ils  emportent. 
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Pour  qu’ils  soient  agréables  et 
généreux , il  faut  qu’ils  soient  mûrs, 
c’est  à dire  qu’ils  aient  éprouvé  la 
fermentation  insensible;  mais  s’il 
est  vrai  qu’ils  parviennent  plus  tôt  à 
cette  maturité  lorsqu’ils  sont  en 
masse  considérable,  il  faut  conve- 
nir aussi  que  ce  n’est  que  dans  des 
bouteilles  bien  bouchées  qu’ils  ac- 
querrent  ce  moelleux,  cette  fines- 
se , ce  velouté  qui  constitue  les  vins 
vieux.  Elles  ne  laissent  rien  tran- 
spirer à travers  leurs  pores,  au 
lieu  que  les",  tonneaux  les  mieux 
conditionnés  filtrent  et  transpirent. 
Dans  le  premier  cas , la  fermenta- 
tion continue  son  travail  avec  for- 
ce, tandis  que  dans  le  second  elle 
est  lente  et  insensible.  Il  ne  faut 
pas  cependant  que  les  vins  soient 
mis  trop  tôt  en  bouteilles  ; loin 
alors  de  se  perfectionner,  ils  se 
détériorent. 

Les  bouteilles  qui  les  reçoivent 
doivent  être  d’un  verre  parfaite- 
ment uni , et  exemptes  d’un  peu 
de  potasse , sans  quoi  elles  ren- 
draient bientôt  méconnaissable 
la  couleur,  la  saveur  et  l’odeur  des 
liquides  qu’elles  renferment.  On 
les  rince  à l’eau  pure , et  on  les 
passe  au  gravier.  Si  elles  sont  des- 
tinées à être  remplies  de  vins  fins 
d’entremets,  ou  de  vins  fins  de  li- 
queur, on  y passe  un  peu  d’eau- 
de-vie  , dans  laquelle  on  plonge 
l’extrémité  du  bouchon  , avant 
d’en  faire  usage  pour  les  fermer. 
Le  liège  contient  souvent  une 
quantité  considérable  de  principe 
astringent  ; et  comme  ce  principe, 
lorsqu’il  se  trouve  en  contact  avec 
la  liqueur,  ei  chargé  de  l’humidité 
des  caves , détermine  la  moisis- 
sure avec  une  facilité  extrême  , il 
faut  avoir  la  précaution  de  mettre 
les  bouchons  macérer  dans  l’eau 
chaude , et  les  faire  sécher  avant 
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de  s’en  servir  : ceux  qui  sont  trop 
spongieux,  qui  se  laissent  pénétrer 
par  les  liquides,  ou  qui  ont  été 
attaquéspar  les  tire-bouchons  ou  le 
poinçon , doivent  être  rejetés  avec 
soin.  C’est  souvent  à la  négligence 
sur  ce  point  essentiel,  qu’il  faut 
attribuer  les  mauvaises  qurJItés 
des  vins. 

Dès  que  les  bouteilles  sont  rem- 
plies à un  pouce  de  l’orifice,  on 
les  bouche,  on  les  renverse  pour 
juger  si  le  vin  ne  fuit  pas , et  on 
les  place  par  piles  de  dix  à douze  , 
rangées  sur  des  lattes  couchées  , 
droites,  et  assez  fortes  pour  ne  pas 
lléchir  sous  le  poids.  Pour  sous- 
traire ce  liquide  à rinlluence  que 
la  lumière  exerce  sur  lui , on  peut 
employer  le  sable  dans  les  en- 
droits où  il  est  commun  , et  d’une 
qualité  plus  siliceuse  que  calcaire; 
il  mérite  même  la  préférence , si 
la  cave  est  humide  et  chaude.  Le 
premier  de  ces  moyens  est  celui 
dont  on  fait  le  plus  communément 
usage,  pareequ’il  est  plus  expédi- 
tif et  qu’il  occasione  moins  de 
casse. 

(3n  cesse  de  tirer , lorsqu’on 
présume  que  le  tonneau  ne  ren- 
ferme plus  qu’une  petite  quantité 
de  liquide.  On  soulève  doucement 
la  pièce,  on  laisse  reposer,  et  la 
journée  suivante  on  achève  l’opé- 
ration , en  mettant  de  côté  les  der- 
nières bouteilles  , parcequ’elles- 
peuvent  contenir  un  peu  de  lie  , et 
doivent  être  consommées  les  pre- 
mières , ou  destinées  à la  cuisine. 

Pour  intercepter  toute  commu- 
nication entre  la  liqueur  et  l’at- 
mosphère, garantir  le  bouchon  de 
l’humidité , des  vers  et  de  la  pous- 
sière, on  le  goudronne  avec  une 
espèce  de  cire  dont  voici  la  com- 
position : poix  blanche  , poix  ré- 
sine et  térébenthine , parties  éga- 
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les , alliées  au  double  de  chacune 
de  ces  substances  de  cire  jaune. 
On  opère  la  fusion  de  ce  mélange 
sur  un  feu  doux  , et  on  en  revêt  les 
lièges , après  les  avoir  scellés  avec 
de  la  ficelle  ou  du  fil  de  fer.  C’est 
surtout  pour  les  vins  mousseux, 
les  vins  fins  et  de  liqueur , que 
cette  préparation  est  avantageuse. 

OEUFS.  Les  œufs  sont  desti- 
nés par  la  nature  à la  propagation 
de  l’espèce;  mais  ils  ne  remplis- 
sent pas  toujours  ce  but.  Les  ani- 
maux, qui  en  sont  extrêmement 
friands,  en  détruisent  une  grande 
quantité.  L’homme,  pour  s’assurer 
la  possession  de  ce  précieux  ali- 
ment, s’est  avisé  de  rassembler, 
d’élever,  d’apprivoiser  chez  lui  les 
espèces  d’oiseaux  qui  fournissent 
et  les  plus  abondants  et  les  plus  sa- 
voureux. Ce  sont  les  poules,  lesdin- 
des,  les  cannes,  les  oies,  les  pinta- 
des, qui  en  donnent  plus  ou  moins, 
suivant  la  manière  dont  ils  sont 
soignés  et  nourris.  Les  œufs  de  ces 
animaux  sont  tous  bons  à manger. 
On  fait,  dans  les  campagnes,  usage 
de  ceux  de  dinde,  de  canne,  d’oie  ; 
on  les  mange  à la  coque , en  ome- 
lettes ; on  les  emploie  dans  la  pâ- 
tisserie ; on  les  accommode  en  gé- 
néral à toutes  les  sauces.  Cepen- 
dant ces  œufs  ne  paraissent  guère 
sur  les  marchés,  i°  pareeque  les 
femelles  qui  les  fournissent  sont 
très  peu  multipliées;  2°  pareeque, 
ne  pondant  qu’un  petit  nombre 
d’œufs , tous,  à l’exception  de  ceux 
de  la  seconde  ponte,  sont  employés 
à la  reproduction  de  l’espèce. 

On  ne  livre  ordinairement  au 
commerce  que  ceux  de  poules, 
qui,  plus  nombreuses,  plus  fécon- 
des, plus  faciles  à élever  que  les 
autres  femelles  de  basse-cour,  don- 
nent aussi  les  œufs  les  meilleurs 
et  les  plus  délicats.  C’est  un  des- 
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aliments  les  plus  utiles  dont  il  soit 
])Ossiblc  tic  l'aire  usage;  ils  nour- 
î issent  les  convalescents  sans  cliar- 
gcr  leur  estomac;  ils  les  restau- 
rent beaucoup  mieux  qu’aucune 
autre  substance  nutritive.  Ils  se 
prêtent  à tous  les  procédés  de  la 
cuisine  ; mais  la  manière  la  plus 
simple  de  les  préparer,  c’est  de  les 
faire  cuire  à la  coque,  avec  la  pré- 
caution de  ne  pas  les  laisser  dur- 
cir , et  surtout  de  les  employer 
nouvellement  pondus.  On  réussit 
à saisir  le  point  de  cuisson  conve- 
nable en  les  plongeant  un  instant 
dans  l’eau  bouillante  , ou  bien  en 
les  mettant  avec  l’eau  sur  le  feu, 
et  ^en  les  retirant  aussitôt  que  le 
liquide  a jeté  son  premier  bouil- 
lon. Cette  dernière  méthode  est 
préférable  en  ce  que  les  œufs  sont 
cuits  plus  également  , et  que  le 
jaune  a été  mieux  atteint  par  la 
chaleur. 

Les  œufs  ne  sont  pas  seulement 
employés  comme  aliment  ; la  mé- 
decine, les  arts  en  font  un  grand 
usage. 

Le  jaune,  délayé  dans  de  l’eau 
chaude  et  sucrée , forme  un  lait  de 
poule.  Il  entre  dans  les  looks,  et 
devient  l’intermède  de  l’union  des 
résines  sèches  ou  liquides,  avec  les 
fluides  aqueux.  On  en  extrait  par 
la  torréfaction  une  huile  recom- 
mandable dans  une  foule  de  cir- 
constances. Le  blanc  est  employé 
dans  les  collyres;  il  a la  propriété 
de  clarifier  les  sirops,  les  liqueurs 
vineuses,  les  boissons.  Les  coques 
lavées  , desséchées  , porphirisées , 
ont  les  memes  vertus  que  les  yeux 
d’écrevisse. 

Chez  les  oiseaux  en  général  les 
œufs  de  la  première  ponte  sont 
moins  gros  que  ceux  des  autres. 
Les  poules  sont  non  seulement  as- 
sujetties à cette  loi  ; mais  les  œufs 
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qu’elles  donnent,  varient  de  vo- 
lume suivant  l’espèce,  la  durée  de 
la  ponte  et  une  foule  d’autres  cir- 
constances; en  sorte  que  c’est  en- 
core un  problème  à résoudre  que 
celui  de  savoir  si  telle  mère  qui 
pond  le  double  d’une  autre,  four- 
nit réellement  une  masse  d’ali- 
ments plus  considérable  que  celle 
qui  donne  les  plus  gros.  Le  poids 
moyen  d’un  œuf  de  ce  genre  est 
ordinairement  d’une  once  six  gros 
à deux  onces  qui  sont  réparties 
comme  suit  : deux  gros  pour  la 
coquille,  quatre  pour  le  jaune, 
onze  pour  le  blanc. 

Les  œufs  nouvellement  pondus 
sont  les  plus  recherchés  ; il  est  plu- 
sieurs moyens  de  reconnaître  s’ils 
sont  frais  ou  non  : le  premier  est  de 
les  présenter  à la  lumière  d’une 
chandelle  ; si  les  humeurs  qu’ils 
contiennent  sont  claires,  fluides,  et 
transparentes,  ils  sont  frais;  si,  au 
contraire  , leur  transparence  est 
troublée,  il  est  évident  qu’ils  ont 
subi  une  altération  qui  ne  peut  te- 
nir qu’à  leur  ancienneté. 

La  seconde  manière  de  les  éprou- 
ver, c’est  de  les  approcher  du  feu; 
s’ils  se  recouvrent  d’une  légère 
humidité,  leurs  coquilles  n’auroni 
pas  été  totalement  desséchées  , et 
par  conséquent  ils  seront  frais. 

Les  œufs  qui  sont  vieux  présen- 
tent, au  reste,  dans  leur  intérieur 
un  vide  qui  donne  la  mesure  de  la 
perte  qu’ils  ont  essuyée.  11  est  déjà 
sensible  dans  un  œuf  de  trois  à 
quatre  jours,  et  va  toujours  en  s’a- 
grandissant, aussi  les  marchands 
qui  ont  de  l’habitude,  jugent-ils 
avec  beaucoup  de  précision  de 
l’àge  de  ceux  qu’ils  achètent  par  la 
grandeur  ou  la  petitesse  de  ce  vide. 
Il  existe  toujours  latéralemcntvers 
le  gros  bout , où  il  est  formé  par 
le  test  d’un  côté,  et  de  l’autre  par 
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sa  membrane  imméJiatc  qui  est 
«lécnllée  ; il  est  occupé  par  une 
certaine  quantité  d’air  atmosphéri- 
que; jamais  on  n’observe  rien  de 
semblable  au  petit  bout. 

On  vend  quelquefois  pour  frais 
des  œufs  conservés  dans  de  l’eau  ; 
ils  sont  à la  vérité  aussi  pleins,  ont 
autant  de  lait  que  les  autres  quand 
on  les  fait  cuire,  mais  leur  saveur 
est  altérée. 

Il  existe  aussi  une  grande  diffé- 
rence dans  le  goût  qu’ils  présen- 
tent, suivant  l’espèce  de  nourriture 
qu’on  a donnée  aux  poules.  Les 
grains  déterminent  dans  les  œufs 
une  nuance  qui  ne  ressemble  pas 
à celle  que  procure  l’usage  de 
l’herbe;  ils  sont  môme  très  désa- 
gréables à manger  lorsque  les  pon- 
deuses avalent  beaucoup  d’hanne- 
tons ou  d’autres  insectes  qui  abon- 
dent dans  certaines  saisons.  L’orge 
fonce  la  couleur  du  jaune  , et  le 
rend  plus  délicat  ; enfin  les  bour- 
geons de  sapin  mangés  par  les 
poules,  communiquent  aux  œufs 
une  odeur  de  térébenthine. 

Cunsermtion  des  œufs.  Les  plus 
propres  à se  garder  sont  ceux  qui 
ont  été  pondus  au  mois  d’août  et 
plus  tard.  11  ne  s’agit  que  de  les 
soustraire  aux  variations  de  la  tem- 
pérature, de  la  gelée,  à l’influence 
de  l’air  et  de  l’humidité;  carie 
contactinstantané  d’une  seulegout- 
te  d’eau  suffit  pour  les  corrompre 
à l’intérie.ir.  Il  faut  aussi  éviter 
avec  soin  tout  ce  (|ui  peut  provo- 
quer le  développement  ou  la  des- 
truction du  germe  de  vie. 

Pour  y parvenir  on  les  entoure 
de  substances  non  conductrices  , 
de  corps  qui  les  préservent  de  l’ac- 
tion de  l’air,  ou  bien  on  les  dé- 
pose dans  un  lieu  frais  et  sec. 

Les  substances  qui  servent  de 
préservatifs  contre  l’air,  sont  la 
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bàle,  le  millet,  les  menus  grains 
la  sciure,  celle  du  bois  de  chône 
surtout,  etc.  Le  son  a l’inconvé- 
nient d’engendrer  les  vers.  11 
n’est  pas  inutile  de  les  couvrir  en 
outre  de  paille. 

Sable.  Les  œufs  se  conservent 
de  môme  assez  long-temps  dans  le 
sable  qu’on  peut  môler  avec  de  la 
bâle  ou  des  herbes  aromatiques. 

Sel  ou  cendre.  L’usage  du  sel  est 
bon  dans  les  contrées  méridiona- 
les dont  le  climat  est  sec  , mais 
non  dans  les  endroits  pluvieux  , 
pareeque  ce  corps  attire  l’humidi- 
té; d’un  autre  côté  la  fraîcheur 
qu’il  produit  a l’avantage  d’empê- 
cher l’évaporation,  et  contribue  , 
sous  ce  rapport,  à conserver  les 
œufs.  11  existe  des  climats  telle- 
ment humides  qu’on  ne  saurait  les 
y garder  plus  d’un  mois.  On  peut 
en  les  mettant  dans  de  la  cendre 
passée  au  tamis  , retarder  le  mo- 
ment de  leur  altération  ; mais 
comme  l’évaporation  qu’ils  éprou- 
vent humecte  la  cendre , il  faut 
renouveler  celle-ci  de  temps  en 
temps,  et  les  poser  sur  la  pointe. 

Emballés  dans  du  sucre  en  pou- 
dre , ils  soutiennent  sans  se  gâter 
quelquefois  de  longs  voyages. 
L’eau  les  lient  également  frais 
pendant  long-temps  ; mais,  comme 
nous  l’avons  vu  plus  haut,  elle  al- 
tère leur  goût  ; inconvénient  qu’on 
peut  cependant  prévenir  en  les  frot- 
tant avec  quelque  matière  onc- 
tueuse qui  les  dérobe  à l’action 
du  liquide;  on  renouvelle  l’eau  de 
temps  en  temps,  ou  bien  on  l’ai- 
guise au  moyen  de  sels  qui  l’em- 
pôchent  de  se  corrompre.  Un  An- 
glais, James,  recommande  de  pren- 
dre cinq  boisseaux  de  chaux  cal- 
cinée , deux  livres  de  sel , une 
demi-livre  de  crème  de  tartre,  et 
de  les  dissoudre  dans  une  égale 
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quanlilé  J’eau  (le  sorte  que  les  eaux 
surnagent. 

Us  se  conservent  lr(js  bien  dans 
l'iiuüe  ou  ia  graisse  fondue  ; mais 
il  convient , pour  que  ces  sub- 
stances ne  pentilrent  pas  au  tra- 
vers de  la  coque,  d’humecter  d’a- 
Lofd  les  œufs  avec  de  l’eau  ou  de 
ïa  bière  forte. 

Les  enduits  de  graisse  ou  de 
cire  donnent  également  un  bon 
résultat.  On  lave  les  œufs , si  cela 
est  nécessaire  ; on  les  essuie  , on 
les  frotte  avec  du  beurre,  de  l’huile, 
du  sain-doux  ou  autres  substances 
de  celle  nature.  11  faut  avoir  soin 
de  bien  étendre  celles-ci,  et  sur- 
tout d’en  frotter  le  gros  bout. 
Ainsi  préparés,  les  œufs  se  gar- 
dent frais  au-delà  d’un  an  , atten- 
du que  les  pores  de  la  coque  se 
trouvent  exactement  bouchés  par 
la  graisse , et  que  l’action  de  l’air 
est  entièrement  paralysée. 

Les  œufs  graissés  ou  huilés  ne 
valent  rien  pour  la  couvaison  ce 
qui  vaut  encore  mieux,  c’est  de 
donner  aux  œufs  une  couche  de 
vernis  on  d’une  composition  d’huile 
ou  de  résine  ; un<î  simple  couche  de 
couleur  à l’huile  suffit  aussi  dans 
une  foule  de  cas. 

Gypse  et  argile.  On  délaie  dans 
l’eau  du  gypse  calciné,  on  en  en- 
duit les  œufs  ; mais  il  n’en  faut 
préparer  qu’une  quantité  suffisante 
à la  fois,  pareequ’il  se  durcit  très 
promptement.  Autrement  on  plon- 
ge les  œufs  dans  l’eau,  on  les  sau- 
poudre ensuite  de  gypse  calciné. 
Cette  opération  répétée  donne  plus 
d’épaisseur  à l’enduit.  Les  œufs  se 
conservent  parfaitement  par  ce 
moyen  auquel  on  pourrait  sup-( 
pléer  en  se  servant,  au  lieu  de 
gypse,  d’argile  mêlée  avec  du  sang, 
de  l’huile  ou  du  lait,  etc. 

Un  autre  procédé,  c’est  de  les 
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prendre  le  jour  où  ils  ont  été  pon- 
dus, de  les  plonger  avec  une  grande 
écumoire  dans  l'eau  bouillante,  et 
de  les  y tenir  deux  miriule.s.  On 
les  munit  ensuite  de  numérospour 
en  faire  usage  par  rang  d’ancien- 
neté. Ils  se  consen'cnt  de  celte 
manière  plusieurs  mois  dans  un 
lieu  frais;  l’albumine  intérieure  se 
durcit  et  forme  le  long  de  la  co- 
que une  croûte  qui  intercepte  la 
communication  avccl’atmosphère. 

Enfin  on  peut  conserver  les 
œufs  dans  l’air  raréfié,  dans  des 
vases  pleins  d’hydrogène  , d’acide 
carbonique,  etaulresggz  analogues. 

Indépendamment  des  moyens 
que  nous  venons  d’indiquer,  il  en 
est  d’autres  qui  reposent  sur  l’ab- 
sence de  la  chaleur  ; ainsi  les  œufs 
se  gardent  long- temps  dans  un 
cellier  frais , une  cave , etc.  On 
peut  aussi  les  placer  dans  un  lieu 
sec  où  ils  reçoivent  l’air  de  tous 
côtés.  On  se  sert  en  Suisse  de 
planches  où  sont  pratiqués  des 
trous  ronds  et  trop  faibles  pour 
que  les  œufs  puissent  passer  au 
travers;  ainsi  exposés  ils  se  con- 
servent plusieurs  mois. 

Les  glacières  sont  excellentes 
pour  cet  objet  ; la  congélation  , 
tant  qu’elle  dure,  a la  propriété  de 
tenir  les  œufs  frais.  On  envoie  au 
marché  de  Saint-Pétersbourg  des 
œufs  gelés  qui  viennent  des  pro- 
vinces les  plus  éloignées  de  l’em- 
pire russe.  Quand  on  veut  s’en 
servir,  on  les  fait  dégeler  dans 
l’eau  froide,  comme  toutes  les  au- 
tres substances  qui  se  trouvent 
dans  le  meme  état. 

La  sécrétion  de  l’eau  est  aussi 
un  moyen  qu’on  emploie  pour 
conserver  les  œufs.  On  lire  le 
blanc  et  le  jaune  de  la  coque  , et 
comme  la  nature  de  l’albumine  , 
ou  blanc  d’œuf,  ne  permet  pas  de 
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faire  usage  de  sels  ou  d’ aromates , 
on  ne  peut  se  servir  que  de  la  des- 
siccation ou  d’une  addition  de  quel- 
ques substances  végétales. 

La  première  ne  peut  s’opérer 
qu’à  une  chaleur  artificielle  très 
douce  ; autrement  le  blanc  se  coa- 
gule: il  faut  aussi  remuer  sans  cesse 
à cause  de  la  ténacité  du  liquide , 
qui  ne  se  prête  pas  à l’évaporation. 
On  emploie  pour  cela  une  tempé- 
rature de  a5  à 3o°  (R.)  qu’on 
prolonge  jusqu’à  ce  qu’on  obtienne 
une  poudre  qu’on  peut  conserver 
à volonté  , et  qu’on  fait  dissoudre 
dans  trois  quarts  d’eau , lorsqu’on 
veut  en  faire  usage. 

L’application  des  substances  ab- 
sorbantes à laquelle  on  a quelque- 
fois recours , est  laborieuse,  et 
exige  beaucoup  de  combustibles. 
Après  avoir  fait  sécher  à petit  feu 
du  pain  de  froment  bien  cuit  et 
bien  pulvérisé , ou  bien  ce  qui 
vaut  mieux  de  l’amidon  très  pur  , 
ou  enfin  de  la  gomme  en  poudre  , 
on  pétrit  ces  substances , soit  avec 
le  blanc,  soit  avec  le  jaune  d’œuf, 
et  on  fait  une  pâte  molle  qui  est 
long-temps  à durcir,  pareeque  la 
farine  ou  la  poudre  de  ces  sub- 
stances n’absorbent  l’eau  que  peu 
à peu.  Cette  espèce  de  pâte,  bien 
séchée  à l’air,  se  conserve  long- 
temps. 

On  ajoute  aux  œufs  une  petite 
dose  de  farine  de  pain  ou  d’ami- 
don , et  on  fait  sécher  le  tout  ; 
cette  addition  opère  la  sécrétion 
de  l’eau , et  favorise  la  dessicca- 
tion. On  peut  ajouter  dans  l’une 
et  l’autre  de  ces  dernières  métho- 
des une  certaine  quantité  de  fa- 
rine, lorsqu’on  emploie  la  pâte 
pour  des  mets  composés  d’œufs, 
ou  pour  des  soupes.  On  délaie 
cette  pâte  dans  l’eau  chaude  lors- 
qu’on veut  s’en  servir. 


OGN  iGg 

OGN  ON , ( AlUum  cepa  ).  On 
en  compte  un  grand  nombre  d’es- 
pèces dont  les  principales  sont  ; 
le  rouge  rond,  le  pâle,  le  hlancrond, 
le  hâtif,  le  tardif,  le  long  rouge  et 
blanc,  Vognon  <T Espagne  et  celui 
de  Florence. 

L’ognon  rouge  est  le  plus  géné- 
ralement cultivé,  pareequ’il  est  le 
plus  gros,  et  qu’il  se  conserve  le 
plus  long  - temps  ; sa  forme  est 
ronde,  veinée  de  rouge;  et  sa  cou- 
leur extérieure  d’un  rouge  tirant 
sur  le  pourpre. 

Le  pâle  est  aplati,  sa  couleur 
extérieure  est  variable  , quelque- 
fois il  est  de  couleur  de  paille , 
tirant  sur  le  citron,  et  d’autres 
fois  d’un  rouge  pâle  : le  premier 
est  plus  estimé,  parcequ’ll  est  plus 
doux.  Le  deuxième  se  conserve 
plus  long-temps  ; c’est  celui  dont 
il  se  fait  plus  de  consommation 
pendant  l’hiver. 

La  culture  de  ces  deux  espèces 
estla  même  ; on  les  sème  en  même 
temps,  c’est  communément  à la 
fin  de  février  dans  les  terres  légè- 
res, et  à la  fin  de  mars  dans  les 
terres  fortes.  On  peut  aussi  les 
semer  au  mois  d’août,  et  ils  se 
repiquent  en  octobre  ; ils  viennent 
plus  tôt  de  cette  manière,  mais 
ils  ne  se  conservent  pas  si  long- 
temps. 

La  terre  doit  être  bien  amen- 
dée ; plus  le  fond  est  gras  , mieux 
ce  légume  réussit , on  doit  se  gar- 
der cependant  de  fumer  la  terre  la 
même  année  qu’on  le  sème,  il  s’é- 
cbauderalt.  Il  réussit  dans  les  terres 
qui  ont  produit  des  choux  l’année 
précédente.  On  leur  donne  un  pre- 
mier labour  à la  Toussaint,  et  un 
second  un  mois  avant  de  confier 
la  graine  au  sol. 

On  la  sème  à la  volée  dans  un 
beau  jour,  quand  la  terre  est  sai- 


ne;  on  en  mel , Icrnie  moyen, 
deux  onces  par  planche  de  quinze 
mises  de  long  sur  six  de  large.  Ün 
choisit  un  temps  sec  pour  faire 
cette  opération,  on  sème  hicn  éga- 
Icmenl,  el  on  recouvre.  En  terre 
douce  , quand  les  planches  sont 
dressées,  et  (ju’onn’arien  à mettre 
par-des.sus  la  semence,  il  faut  d’a- 
])ord  les  marcher  à pieds  joints  ; 
répandre  ensuite  la  graine,  et  her- 
ser légèrement  après  avec  la  four- 
che; si  on  a du  terreau,  on  passe 
le  râteau  après  la  fourche , mais 
légèrement  afin  de  ne  pas  dépla- 
cer la  semence  ; on  étend  ensuite 
du  terreau  par-dessus  le  plus  éga- 
lement qu’on  peut,  un  travers  de 
doigt  suffît. 

En  terre  forte  on  sème  la  graine 
sur  le  labour,  on  la  marche  en- 
suite en  traînant  les  pieds  ; après 
quoi,  on  herse  : mais  , soit  qu’on 
terraute  ou  non,  il  ne  faut  pas  pas- 
ser le  râteau  , attendu  que  les 
pluies  et  les  arrosements  battent 
trop  la  terre  quand  elle  est  unie, 
et  la  font  fendre.  Il  est  bon  d’avoir 
du  terreau  ou  du  menu  fumier 
dans  ces  sortes  de  terres  ; car  elles 
se  scellent  et  se  durcissent  quel- 
quefois au  point  que  l’ognon  ne 
peut  pas  prendre  son  extension, 
et  demeure  presqu’en  ciboule.  Le 
terreau  aencore  l’avantage  de  con- 
server la  fraîcheur  de  la  terre. 

Au  bout  de  trois  semaines  , il 
commence  à lever;  on  le  sarcle 
quand  il  est  bien  développé,  el 
on  le  mouille  afin  de  rassurer  la 
terre;  quelquefois  même  avant  de 
le  sarcler,  quand  la  terre  est  un 
peu  sèche  , on  lui  donne  une 
mouillure  pour  pouvoir  arracher 
plus  facilement  les  mauvaises  her- 
bes; on  l’entretient  d’eau,  on  le 
sarcle  une  seconde  et  une  troi- 
sième fois,  s’il  en  a besoin,  et  , 


lorsipi’il  est  un  peu  fort,  on  l’é- 
claircit de  manière  qu’il  y ait 
trois  pouces  de  distance  d’un  pied 
à l’autre.  I.,orsqu’il  commence  à 
tourner,  c’est  à dire  à s’arrondir  , 
on  cesse  de  l’arroser,  à moins  d’une 
sécheresse  extrême;  trop  d’eau  le 
rend  tendre,  cl  l’empêche  de  se 
conserver. 

Quand  il  est  tout-à-fait  tourné  , 
qu’il  a à peu  près  atteint  sa  gros- 
seur, on  abat  et  on  tord  la  fane 
avec  les  mains  au-dessus  du  fruit 
ou  on  ap\)uie  les  pieds  dessus  ; on 
arrête  ainsi  le  cours  de  la  sève,  on 
la  concentre  dans  la  racine  qui 
profite  mieux:^ 

Lorsque  la  fane  commence  à 
tomber  sur  le  côté,  dans  le  cas  où 
elle  n’a  pas  été  abattue,  ou  qu’elle 
commence  à jaunir  dans  celui  où 
elle  l’a  été,  on  n’attend  pas  qu’elle 
soit  plus  sèche,  on  l’arrache  immé- 
diatement, et  on  coupe  à mesure  la 
fane  à deux  bons  pouces  au-dessus 
du  fruit  ; coupée  plus  près,  elle  fait 
pousser  le  cœur  ; et,  comme  il  ne 
vient  pas  tout  à la  fois  à son  point 
de  maturité,  il  faut  le  tirer  en  deux 
temps  pour  qu’il  soit  tout  entier 
pris  au  point  où  il  doit  l’être.  On 
le  laisse  sur  terre  é'endu  clair  pen- 
dant huit  à dix  jours  pour  qu'il 
achève  de  s’aoûter,  ou,  ce  qui  vaut 
encore  mieux,  surtout  dans  les  an- 
nées pluvieuses,  on  l’étale  sous  un 
hangard  bien  aéré.  ' 

On  le  retire  au  bout  de  la  quin- 
zaine, et  on  le  porte  dans  le  gre- 
nier; au  bout  de  quinze  autres 
jours  on  l’épluche,  c’est  à dire 
qu’on  ûte  la  terre  dont  il  est  char- 
gé, ainsi  que  les  pellicules  qui  sc 
détachent,  et  les  racines  qui  l’é- 
chauffent et  le  gâtent  quelquefois  ; 
tous  les  mois  on  le  visite , on  le 
remue,  et  ou  ûte  les  tiges  qui  com- 
mencent .à  germer  ou  à pourrir. 
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Aux  approches  «les  grandes  ge- 
lées, on  les  entasse  et  on  les  cou- 
vre de  paille  sèche  ; si  celle  pré- 
caution n’a  pas  été  prise , et  «{ue 
les  ognons  aient  été  saisis  par  la 
gelée,  il  ne  faut  pas  pour  cela  les 
croire  perdus  : ils  reviennent  d’eux- 
nièines  pourvu  qu’on  ne  les  louche 
pas  qu’ils  ne  soient  bien  dégelés. 
Une  autre  manière  d’élever  l’o- 
guon  rouge,  qui  paraîtra  surpre- 
nante, mais  qui  n’en  est  pas  moins 
sûre  , consiste  à ramasser  celui 
qu’on  arrache  lorsqu’on  éclaircit 
au  mois  de  juin  les  planches  se- 
mées en  mars  ; on  l’élend  fort 
clair  dans  un  lieu  bien  aéré,  et  on 
l’abandonne  à lui-meme.  La  fane 
sèche,  mais  le  pied  se  conserve  ; 
mis  en  terre  au  mois  de  novem- 
bre ou  après  l’hiver,  il  prend  ra- 
cine et  grossit  de  manière  qu’il  se 
trouve  bon  à la  fin  de  mai.  11  sert 
pour  l’été,  mais  il  n’est  pas  de 
garde  pour  l’hiver. 

L’ognon  est  si  peu  délicat  qu’il 
réussit  dans  divers  terrains  sans 
toutes  ces  précautions  ; il  suffit  de 
labourer  à la  charrue  et  de  semer 
après.  On  jette  dans  chaque  ar- 
pent une  livre  'd’ognon  rouge  , 
deux  de  pâle,  une  de  blanc,  et  une 
de  poireaux,  mêlés  ensemble.  On 
le  sarcle  au  besoin,  mais  on  ne  le 
mouille  pas;  on  arrache  d’abord 
l’ognon  blanc  qui  est  le  premier 
mûr,  puis  le  rouge  , et  enfin  le 
pâle.  Le  poireau  reste  jusqu’à  la 
Saint-Martin  ; on  fouille  alors  de 
petites  tranchées  où  11  se  conserve 
tout  l'hiver. 

(Jgnun  blanc.  11  y en  a deux  es- 
pèces dont  l’une  est  plus  hâtive 
(]uc  1 autre,  et  «jui  se  distinguent 
à la  fane  qui  est  beaucoup  plus 
grosse  pour  le  tardif.  Ces  deux  es- 
pèces se  cultivent  de  la  même  ma- 
nière , mais  ne  se  sèment  pas  en 
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même  temps.  La  première  se  sème 
en  terre  légère  depuis  juillet  jus- 
qu’à la  mi-septen«bre,  et  se  re- 
plante en  octobre  à trois  pouces  de 
distance.  Elle  passe  fort  bien  l’hi- 
ver, surtout  si  on  la  couvre  d’un 
peu  de  litière  ou  de  feuilles  sèches 
pendant  les  grandes  gelées  et  les 
temps  de  neige.  Elle  prend  son 
accroissement  dès  que  les  beaux 
jours  reviennent.  On  regarnit  cet 
ognon  au  mois  de  mars,  s’il  en  a 
péri  pendant  l’hiver  ; il  se  trouve 
bon  au  mois  de  mai.  On  le  sarcle 
au  besoin,  et  on  lui  prodigue  l’eau. 
11  fournit  tout  l’été;  mais  quand 
l’hiver  approche , il  est  sujet  à 
pousser  son  germe  ou  à pourrir. 
On  plante  à des  côtières  aux  mois 
de  novembre  et  de  décembre , 
ceux  qui  commencent  à monter  ; 
ils  soutiennent  fort  bien  tout  le 
mauvais  temps,  et  donnent  leurs 
graines  plus  tôt  que  ceux  qu’on 
replante  après  l’hiver;  ils  se  four- 
nissent mieux,  ou  poussent  plus 
de  montant.  L’espèce  tardive  se 
sème  en  février  et  en  mars,  et  le 
fruit  se  conserve  tout  l’hiver.  Du 
reste  on  la  cultive  et  on  la  récolte 
avec  les  mêmes  précautions  que 
le  rouge. 

L’ognon  qu’on  sème  en  juillet 
et  en  août,  ne  doit  plus  être  ar- 
rosé dès  qu’il  est  levé  ; le  trop 
d’humidité  engendre  le  ver  qui  le 
fait  périr.  Au  reste  le  premier 
qu’on  sème  en  juillet  ne  tourne 
jamais  aussi  bien  que  celui  qu’on 
sème  le  mois  suivant  ; le  seul  avan- 
tage qu’il  présente  est  d’être  plus 
tôt  en  étal  de  servir  que  l’autre. 

L’ognon  long  se  cultive  surtout 
en  Provence , où  il  vient  presque 
de  la  grosseur  du  poignet,  et  forme 
un  cylindre  de  huit  pouces  de  long. 
Il  y eu  a de  rouge  et  de  blanc;  ce 
dernier  est  le  plus  doux  et  le  plus 
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estimé.  Ils  se  sèment  au  printemps 
et  se  cultivent  comme  les  autres. 
Ils  trouvent  peu  de  terres  qui  leur 
conviennent,  et  se  conservent  du 
reste  tout  l’hiver. 

IJognon  d’Espagne  ou  de  Catalo- 
gne est  fort  doux  , extraordinaire- 
ment gros,  et  relevé  en  pointe, 
tant  du  côté  de  la  racine  que  du 
côté  du  cœur.  11  y en  a de  blanc  et 
de  rouge  ; il  ne  se  conserve  pas 
long-temps  et  se  cultive  comme 
les  autres. 

L’ognon  de  Florence.  Petit  ognon 
blanc,  de  la  grosseur  d’une  noisette, 
extrêmement  doux  et  tendre,  qui 
pendant  tout  l’été  se  mange  en 
vert  dans  la  salade  avec  la  laitue. 
On  le  fend  en  deux  avec  une  par- 
tie de  sa  fane.  Il  se  sème  en  plu- 
sieurs temps  cl  toujours  fort  dru. 
Il  ne  demande  qu’à  être  souvent 
mouillé. 

L’ognon  de  toute  espèce  a un 
ennemi  capital  qui  est  le  ver  à ros- 
signol et  un  autre  petit  ver  blanc 
assez  commun  dans  les  terres  lé- 
gères et  les  années  sèches.  Ces 
deux  insectes  qui  sucent , rongent 
le  pied  et  font  quelquefois  périr 
des  planches  entières , sont  extrê- 
mement difficiles  à détruire.  La 
taupe  fait  aussi  de  grands  ravages 
lorsqu’elle  l’attaque  dans  les  pre- 
miers temps  qu’il  lève  ; il  faut 
faire  sentinelle  pour  la  saisir.  11 
est  encore  sujet  à huiler  ; c’est  un 
mal  dont  on  ne  peut  pas  non  plus 
le  préserver  ni  le  guérir.  Il  en  faut 
toujours  semer  plus  que  moins , et 
en  différents  endroits;  c’est  la  seule 
précaution  qu’on  puisse  prendre 
pour  n’en  pas  manquer. 

La  graine  se  cueille  aux  mois 
d’août  et  de  septembre , sur  les 
pieds  des  ognons  qu’on  a plantés 
avant  ou  après  l’hiver,  et  qu’on  a 
placés  aux  côtières  du  midi  ou  du 
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levant , à six  pouces  de  distance 
cl  à trois  pouces  de  profondeur  en 
terre. 

L’ognon  ainsi  planté  commence 
à pousser  sa  lige  au  mois  de  mai  : 
sur  la  fin  de  juin , quand  il  est  à 
peu  près  à sa  hauteur  et  que  sa 
tête  est  formée  , on  le  soutient  soit 
par  des  échalas  auxquels  on  lie 
plusieurs  têtes  ensemble  , soit  par 
des  lattes  courantes.  Sans  ce  sup- 
port la  lige  creuse  et  faible  est  fa- 
cilement renversée  par  les  vents. 
On  les  sarcle  , on  les  arrose  quel- 
quefois dans  les  grandes  chaleurs  , 
surtout  lorsqu’ils  sont  plantés  le 
long  d’un  mur.  Quand  la  maturité 
de  la  graine  s’annonce,  c’est  à dire 
quand  elle  montre  à découvert  le 
milieu  de  la  tête,  on  la  coupe,  et 
on  laisse  un  pied  de  tige  pour  pou- 
voir les  lier  ensemble  en  paquets  , 
et  les  suspendre  au  plancher  on 
contre  un  mur , la  tête  en  haut , 
afin  que  la  graine  en  séchant  ne 
tombe  pas.  Mais  il  faut  préalable- 
ment les  laisser  au  soleil , étendues 
quelques  jours  sur  un  drap.  La 
graine  qui  se  détache  naturelle- 
ment est  la  meilleure  , et  doit  être 
mise  à part.  Celle  qui  ne  se  déta- 
che pas  doit  être  laissée  en  balle 
jusqu’au  moment  où  on  en  a besoin. 
Elle  se  conserve  ainsi  jusqu’à  qua- 
tre ans  , tandis  que  vannée  sur  le 
champ , elle  n’en  passe  guère 
deux. 

OIE.  Oiseau  de  basse-cour  dont 
la  race  mérite  d’être  choisie  avec 
soin.  Le  mâle  ,ou  jars  doit  avoir 
une  haute  taille,  être  d’un  beau 
blanc  et  avoir  l’œil  gai.  La  femelle 
doit  avoir  le  pied  et  l’enlrc-deux 
des  jambes  très  larges,  être  brune, 
cendrée  ou  panachée,  pareeque  les 
mères  de  cette  couleur  sont  plus 
attachées  à leurs  petits,  cl  que  leur 
plume  est  celle  qui  se  vend  le 
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mieux.  Les’grises  passent  pour  être 
plus  fécondes  et  donner  de  plus 
beaux  oisons. 

Il  y a deux  espèces  d’oies  do- 
mestiques ; la  petite  et  la  grande 
qu’on  cultive  presque  seule,  atten- 
du que  c’est  celle  qui  est  d’un 
meilleur  rapport. 

Les  ouvrages  d’économie  rurale 
fixent  à six  le  nombre  des  femelles 
qu’un  jars  peut  servir  ; mais  l’ex- 
périence démontre  qu’il  peut  sans 
se  fatiguer  suffire  à davantage.  Les 
oies  s’apparient  comme  les  pigeons 
et  les  perdrix,  sans  que  les  mâles 
qui  ne  sont  pas  pourvus,  cherchent 
à troubler  ceux  qui  le  sont.  Tout 
se  passe  entr’eux  d’une  manière 
pacifique. 

Les  oies  ont  besoin  d’étre  mises 
à couvert,  d’être  tenues  propres, 
d’avoir  un  toit  qui  les  préserve  des 
intempéries  des  saisons  ; mais  elles 
ne  doivent  jamais  être  réunies  en 
grand  nombre,  excéder  celui  de 
huit  à dix  ; elles  se  battent,  elles 
se  fatiguent  et  demandent  à être 
séparées. 

Si  elles  sont  loin  des  étangs, 
des  rivières,  on  leur  creuse  un  pe- 
tit réservoir  où  elles  puissent  se 
rafraîchir  et  se  baigner. 

Les  oies  sont  très  fécondes  et 
peuvent,  quand  elles  sont  bien 
nourries,  faire  par  année  jusqu’à 
trois  pontes,  composées  chacune 
de  douze  œufs.  Si  on  a soin  de  les 
enlever  à mesure  qu’elles  les  dé- 
posent, elles  en  donnent  jusqu’à 
quarante  et  cinquante.  Mais  aussi- 
tôt qu’on  s’aperçoit  qu’elles  veu- 
lent pondre,  il  faut  les  tenir  ren- 
fermées dans  leur  toit  qu’on  a 
garni  de  paille.  Le  premier  œuf 
une  fois  déposé  , elles  continuent 
de  pondre  dans  le  même  lieu. 

On  reconnaît  que  l’oie  est  près 
I de  pondre,  lorsqu’on  la  voit  occu- 
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pée  à faire  son  nid.  Il  faut  alors 
multiplier  les  brins  de  paille  près 
de  l’endroit  qu’elle  a choisi.  Si  on 
ne  le  trouve  pas  convenable,  on 
l’en  éloigne  en  l’obstruant  et  en 
plaçant  dans  celui  qu’on  lui  des- 
tine, de  la  paille  et  surtout  des  or- 
ties dont  elle  aime  l’odeur.  Elle 
va  y déposer  ses  œufs,  et  si  on  a 
soin  de  placer  près  d’elle  de  la 
nourriture  et  un  grand  vase  d’eau 
où  elle  puisse  boire  , se  rafraî- 
chir, elle  s’y  établit  bientôt. 

Coumison.  Lorsqu’après  la  pon- 
te, l’oie  s’arrête  sur  ses  œufs,  c’est 
une  preuve  qu’elle  se  dispose  à 
couver.  On  lui  construit  alors  un 
nid  qui  n’est  autre  chose  qu’un 
paillasson,  auquel  on  donne  une 
forme  circulaire  et  qu’on  garnit 
de  foin.  On  lui  laisse  ou  on  lui 
donne  quatorze  à quinze  œufs  et 
on  l’abandonne  à elle-même.  On 
met  à côté  d’elle,  afin  qu’elle  ne 
se  déplace  que  le  moins  possible, 
de  l’orge  humectée  et  de  l’eau 
qu’on  aiguise  quelquefois  avec  un 
peu  de  vinaigre. La  durée  ordinaire 
de  l’incubation  est  un  mois,  pen- 
dant lequel  les  mâles  s’éloignent 
et  semblent  garder  la  couvaison. 

Oisons.  Dès  que  les  petits  sont 
éclos,  on  les  tire  de  dessous  la 
mère,  de  crainte  qu’elle  abandonne 
les  œufs  qui  restent  encore.  On 
les  prend,  on  les  place  dans  des 
corbeilles  qu’on  recouvre  d’un  lin- 
ge, et  lorsque  tous  sont  venus,  on 
les  rend  à la  mère. 

On  peut,  s’il  fait  chaud,  les  lais- 
ser sortir  dès  les  premiers  jours  ; 
mais  il  faut  avoir  soin  de  les  pré- 
server de  l’ardeur  du  soleil  qui  les 
tuerait.  On  leur  donne  de  l’orge 
grossièrement  moulue,  du  son  et 
des  remoulages  qu’on  fait  détrem- 
per ou  cuire  dans  du  lait  ou  du  lait 
caillé,  ainsi  que  du  mélilot,  des 
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feuilles  de  lailue,  des  croiVes  de 
pain  aussi  bouillies  dansdu  lait.  Dès 
qu’ils  ont  acquis  un  peu  de  force, 
on  profile  d’un  moment  de  beau 
soleil  pour  les  faire  sortir  quel- 
ques heures  On  les  lient  enfermes 
quand  la  pluie  ou  le  froid  se  font 
sentir,  et  on  veille  dès  qu’on  les 
sort  à ce  qu’ils  ne  se  mêlent  pas 
avec  les  grands  qui  les  maltraite- 
raient. Enfin  on  leur  donne  du 
gros  son  matin  et  soir,  jusqu’à  ce 
que  les  ailes  commencent  à se 
croiser  surle  dos,  alors  onymêleles 
herbages  qu’ils  aiment  de  passion  , 
tels  que  lalaitue  , les  bettes  , etc. 

Nourriture  des  oies.  On  nourrit 
ordinairement  les  oies  de  feuilles 
de  chicorée  et  de  laitue  hachée, 
ou  de  toute  autre  espèce  de  légu- 
mes cuits  et  détrempés  avec  du 
son  dans  l’eau  tiède.  Après  la  mois- 
son on  les  conduit  avec  les  din- 
dons aux  pâturages  ou  dans  les 
champs.  On  les  laisse  barbolter 
dans  l’eau  tout  le  temps  qu’il  leur 
plaît.  Quant  aux  oisons,  dès  qu’ils 
ont  atteint  deux  mois,  on  les  réu- 
nit avec  le  mâle  et  la  femelle,  et 
on  les  laisse  aller  d’eux-mêmes 
à la  prairie  et  sur  le  bord  des 
étangs  où  Ils  restent  toute  la  jour- 
née et  rentrent  le  soir. 

Cependant  comme  les  oies  sont 
naturellement  coureuses  et  vaga- 
bondes, il  ne  faut  pas  tout-à-fait 
les  abandonner  à elles -mêmes. 
Les  passagères,  qui  s’abattent  quel- 
quefois au  milieu  d’elles  dans  la 
prairie,  pourraient  les  entraîner. 
Il  est  prudent  de  leur  tirer  quel- 
ques plumes  des  ailes  et  d’en  cas- 
ser même  un  bout.  Quand  elles 
sont  jeunes,  qu’on  leur  donne  à 
manger,  elles  viennent  d’elles- 
mêmes  à heure  fixe,  et  en  amènent 
souvent  de  sauvages  qu’elles  ont 
débauchées. 
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r.ngrais.  Avant  d’Inîliqucr  h-s 
moyens  d’engraisser  les  oies,  nous 
devons  prévenir  que  les  vieilles 
prennent  plus  difficilement  la  grais- 
se que  les  jeunes,  et  qu’on  ne  doit 
pas  tenter  cette  opération  sur  les 
oisons  de  primeur.  La  saison  est 
trop  éloignée.  Ils  coûteraient  trop, 
si  on  attendait  cette  époque.  Si 
dans  le  nombre  il  s’en  trouve  de 
criardes.  11  faut  les  éloigner,  car  le 
moindre  bruit  fatigue  celles  qui 
sont  à l’engrais  et  les  empêche  de 
prospérer.  Il  faut  environ  quarante 
à cinquante  livres  de  maïs,  ou  une 
quantité  d’orge  correspondante,  et 
à peu  près  trois  semaines  de  lemj)s 
pour  amener  une  oie  au  gras.  Une 
fois  parvenue  à ce  point,  il  faut  la 
tuer  ou  la  vendre,  car  elle  maigrit 
et  finit  par  périr  si  on  la  laisse  dé- 
passer l’obésité. 

On  engraisse  les  oies  à deux 
époques  différentes  de  leur  vie.  Si 
on  les  prend  à la  première,  c’est 
l’affaire  de  quinze  jours  ou  de  trois 
semaines  au  plus.  A la  seconde,  il 
faut  à peu  près  un  mois,  ün  les  plu- 
me sous  le  ventre,  on  leur  donne  une 
nourriture  abondante,  de  la  bois- 
son, et  on  les  enferme  dans  un 
endroit  obscur,  frais,  tranquille, 
peu  spacieux.  11  faut  surtout  éviter 
qu’elles  n’entendent  les  cris  de 
celles  qu’on  garde  pour  la  propa- 
gation de  l’espèce,  et  ne  les  sortir 
que  pour  les  tuer. 

C’est  au  mois  de  novembre, 
quand  le  froid  commence  à se  faire 
sentir,  qu’on  procède  à l’engrais 
des  oies.  Attendre  plus  tard  serait 
une  perte;  elles  se  mettraient  en 
rut  pondraient  et  ne  prendraient 
pas  de  graisse.  ^ oici  les  diverses 
méthodes  que  l’on  suit  pour  les 
amener  à l’obésité  ; nous  en  em- 
pruntons le  détail  à Parmentier. 

Première  méthode.  Lcrsnu  on 
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n’a  que  quelques  oies  h engrais- 
ser, on  les  inet  dans  une  barrique, 
à laquelle  on  a pratiqué  des  trous, 
par  où  elles  passent  la  tête  pour 
prendre  leur  nourriture  ; mais 
comme  cet  oiseau  est  vorace,  et 
que  la  faim  est  plus  forte  chez  lui 
que  l’amour  de  la  liberté,  il  s’en- 
graisse facilement,  pourvu  qu’on 
lui  fournisse  abondamment  de 
quoi  avaler.  C’est  ordinairement 
une  pâtée  composée  de  farine  d’or- 
ge, de  blé  de  Turquie  ou  de  sarra- 
sin, avec  du  lait  et  des  pommes  de 
terre  cuites. 

Le  procédé  usité  par  les  Polo- 
nais, pour  engraisser  promptement 
les  oies  est  à peu  près  le  même.  Il 
consiste  à faire  entrer  l’oison  dans 
un  pot  de  terre  défoncé,  d’une  ca- 
pacité telle  qu’il  ne  permette  pas 
à l’animal  de  se  remuer  d’aucun 
côté.  On  lui  donne  à discrétion  la 
pâtée  dont  il  vient  d’êlre  question. 
Le  pot  est  disposé  dans  la  cage  de 
manière  à ce  que  ses  excréments 
n’y  restent  point.  A peine  les  oies 
ont-elles  séjourné  quinze  jours  dans 
une  pareille  prison,  quelles  acquiè- 
rent tant  de  volume  qu’on  est  obli- 
gé de  briser  les  pots  pour  les  en 
tirer. 

Seconde  méthode.  Aussitôt  que 
les  oies  ne  trouvent  plus  à glaner 
dans  les  chaumes,  et  qu’elles  ont 
ramassé  les  grains  restés  sur  l’aire, 
elles  sont  renfermées  douze  par 
douze  dans  des  loges  étroites  et 
assez  basses  pour  qu’elles  ne  puis- 
sent SC  tenir  debout,  ni  faire  beau- 
coup de  mouvement.  On  les  en- 
tretient proprement  en  renouve- 
lant souvent  leur  litière.  On  enlève 
à chacune  quelques  plumes  sous 
les  ailes  et  autour  du  crou[>ion  ; on 
niet  dans  une  auge  tout  le  blé  de  Tur- 
quie, préalablement  cuit,  qu’elles 
peuvent  consommer,  et  dans  une 
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écuclle  de  l’eau  en  abondance, 
Dansles  premiers  jours,  elles  man- 
gent beaucoup  et  à tout  moment, 
mais  leur  appétit  diminue  au  bout 
de  trois  sèrnaines  environ,  et  dès 
qu’on  s’aperçoit  qu’elles  commen- 
cent à le  perdre  tout-à-fait,  on  les 
souffle  ou  on  les  gorge  deux  fois 
par  jour,  et  ensuite  trois  fois;  pour 
cet  effet  on  introduit  dans  le  jabot 
de  l’animal,  du  grain  à l’aide  d’un 
instrument,  c’est  un  entonnoir  de 
fer-blanc,  dont  le  tuyau,  long  de 
cinq  pouces  et  demi,  et  de  dix  li- 
gnes de  diamètre  dans  toute  sa 
longueur,  a le  bout  coupé  en  bec 
de  flûte  et  arrondi,  formant  un  pe- 
tit rebord  soudé  et  uni  pour  pré- 
venir toute  écorchure  nuisible  à 
l’animal  ; à ce  tuyau  s’adapte  un 
petit  ballon  pour  en  faire  couler  la 
graine.  La  ménagère  accroupie  sur 
ses  genoux,  après  avoir  mis  l’in- 
struincnt  dans  le  cou  de  l’oie, 
qu’elle  tient  d’une  main,  de  l’au- 
tre elle  prend  du  grain  qui  est  à 
sa  portée,  le  laisse  tomber  douce- 
ment et  le  baguette  à fur  et  à me- 
sure, afin  qu’il  ne  reste  pas  dans 
l’entonnoir;  par  intervalle  elle  met 
sous  le  bec  de  l’animal  une  écuelle 
d’eau  fraîche.  En  Alsace  on  re- 
commande d’ajouter  au  fond  de 
l’écuelle,  une  poignée  de  gravier 
fin  et  un  peu  de  charbon  pulvérisé, 
persuadés  que  cette  boisson  con- 
tribue à engraisser  l’oie  plus  vite, 
à faciliter  le  passage  du  maïs,  et  à 
faire  grossir  davantage  le  foie. 
D’autres  indiquent  des  lavurcs  de 
vaisselle,  et  lorsqu’elle  s’aperçoit 
que  son  jabot  est  à peu  près  rem- 
pli, elle  la  quitte  pour  en  repren- 
dre une  autre. 

Cette  opération  quoique  prati- 
cable par  toute  personne,  est  ce- 
pendant assez  délicate  pour  n’être 
confiée  qu’à  des  mains  adroites,  il 
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faut  tenir  de  l’eau  dans  la  loge,  car 
une  nourriture  forcée  cl  surabon- 
dante les  altère  beaucoup  et  les 
suffoquerait  sans  celte  précaution. 
Dix  oies  occupent  ainsi  une  fem- 
me pendant  une  heure,  soir  et 
matin.  On  peut!  les  gorger  trois 
fois  par  jour,  si  elles  digèrent  fa- 
cilement; mais  il  serait  dangereux 
d’y  revenir  tant  que  leur  digestion 
n’est  pas  achevée.  En  moins  d’un 
mois,  les  oies  prennent  une  graisse 
prodigieuse  et  acquièrent  le  dou- 
ble de  leur  poids,  c’est  à dire  de 
dix-huit  à vingt  livres  chacune. . 

Troisième  méthode.  L’objet  de 
celle-ci  est  de  faire  grossir  le  foie, 
personne  n’ignore  les  recherches 
de  la  sensualité  pour  faire  refluer 
sur  celte  partie  de  l’animal  toutes 
les  forces  vitales,  en  lui  donnant 
une  sorte  de  cachexie  hépatique.  En 
Alsace , le  particulier  achète  une  oie 
maigre  qu’il  renferme  dans  une  pe- 
tite loge  de  sapin  assez  étroite  pour 
qu’elle  ne  puisse  s’y  retourner; 
cette  loge  est  garnie  dans  le  bas 
fond  de  petits  bâtons  espacés  pour 
le  passage  de  la  fiente,  et  en  avant 
d’une  ouverture  pour  sortir  la  tête. 
Au  bas  une  petite  auge  est  toujours 
remplie  d’eau,  dans  laquelle  trem- 
pent quelques  morceaux  de  char- 
bon de  bois. 

Un  boisseau  de  maïs  suffit  pour 
sa  nourriture  pendant  un  mois,  a 
la  fin  duquel  l’oiseau  se  trouve 
suffisamment  engraissé  ; on  en  fait 
tremper  dans  l’eau  dès  la  veille  un 
trentième  qu’on  lui  insinue  dans 
le  gosier  le  matin,  puis  le  soir.  Le 
reste  du  temps  il  boit  et  barbette. 

Vers  le  vingt-deuxième  jour  on 
mêle  au  maïs  quelques  cuillerées 
d’huile  de  pavot;  à la  fin  du  mois, 
l’on  est  averti  par  la  présence 
d’une  pelotle  de  graisse  sous  cha- 
que ajle,  ou  plutôt  par  la  difficulté 
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de  respirer,  qu’il  est  temps  de  le 
tuci':  si  l'on  différait,  il  périrait  de 
graisse.  On  trouve  alors  que  cette 
pelolte  pèse  depuis  une  livre  jus- 
qu’à deux,  et  l’animal  est  alors 
excellent  à manger , fournissant 
pendant  la  cuisson  depuis  trois  jus- 
qu’à cinq  livres  de  graisse  qui  sert 
pour  assaisonner  les  légumes  le 
reste  de  l’année. 

Sur  six  oies,  il  n’y  en  a ordi- 
nairement que  quatre  (et  ce  sont 
les  plus  jeunes)  qui  remplissent 
l’attente  de  l’engraisseur  ; il  les 
tient  ordinairement  à la  cave  ou 
dans  un  lieu  peu  éclairé.  Les  Ro- 
mains, friands  de  ces  foies,  avaient 
déjà  observé  que  l’obscurité  était 
favorable  à ce  genre  d’éducation, 
sans  doute  parcequ’elle  éloigne 
d’elles  toute  distraction,  et  déter- 
mine toutes  les  facultés  vers  les 
organes  digestifs. 

Le  défaut  de  mouvement  et  la 
gêne  qui  survient  dans  la  respira- 
tion peuvent  y être  ajoutés  ; le 
premier,  en  diminuant  les  pertes, 
et  tous  deux  en  ralentissant  la  cir- 
culation dans  le  système  de  la  vei- 
ne porte,  dont  le  sang  doit  s’hy- 
drogéner,  à mesure  que  son  car- 
bone s’unit  à l’oxigène  qu’absorbe 
ce  liquide;  ce  qui  favorise  la  for- 
mation du  suc  huileux,  qui,  après 
avoir  rempli  le  tissu  cellulaire  de 
l’habitude,  s’insinue  dans  les  con- 
duits hépatiques,  s’y  engorge  pour 
pénétrer  ensuite  le  tissu  même  du 
foie,  et  constituer  cette  substance 
grasse  et  abondante  qui,  fondant 
dans  la  bouche  des  gourmets,  flatte 
aussi  délicieusement  leur  palais. 
Le  foie  ne  contracte  donc  qu’un 
engorgement  consécutif,  puisque 
la  gêue  dans  la  respiration  ne  se 
manifeste  qu’à  la  fin,  en  empê- 
chant le  développement  du  dia- 
phragme. 
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On  parle  souvent  de  la  mai- 
greur des  oies  soumises  h ce  ré- 
gime ; elle  n’a  pu  avoir  lieu  que 
sur  celles  à qui  l’on  clouait  les 
pattes  après  leur  avoir  crevé  les 
yeux,  par  suite  des  souffrances 
qu’une  méthode  aussi  barbare  de- 
vait exciter.  Ainsi  les  oies  d’Al- 
sace, exemples  de  ces  cruelles  opé- 
rations, prennent  un  embonpoint 
prodigieux. 

On  conserve  les  oies  en  pot  ou 
crues.  La  première  mclhode  est 
plus  délicate,  mais  plus  coûteuse, 
parcequ’il  faut  alors  se  servir  d’une 
graisse  étrangère  pour  condiment. 
Dans  la  seconde  on  les  fait  risso- 
ler par  quartiers  dans  un  chaudron 
de  cuivre,  et  on  reconnaît  que 
ceux-ci  sont  à point,  quand  les  os 
paraissent  et  qu’une  paille  entre 
dans  la  chair.  On  les'  rïtnge  dans 
des  pots  de  terre  vernissés,  au  fond 
desquels  on  met  trois  ou  quatre 
brins  de  sarment  pour  les  empê- 
cher de  toucher  au  fond,  et  afin 
que  la  graisse  les  entoure  de  tous 
côtés.  11  faut  avoir  soin  de  couper 
les  os  dénudés;  sans  cela  ils  ran- 
cissent et  perdent  les  morceaux 
quLles  touchent.  On  les  couvre  de 
la  graisse  que  ceux-ci  ont  donnée. 
Elle  se  fige,  revêt  toute  la  chair, 
et  la  garantit  du  contact  de  l’air. 
Quinze  jours  après,  on  ajoute  par- 
dessus de  la  graisse  de  cochon  qui 
I remplit  les  fentes  faites  avec  la 
I graisse  d’oie,  on  couvre  le  vase 
d’un  papier  trempé  dans  l’eau -de- 
'vie,  et  d’un  gros  papier  huilé.  Mal- 
• gré  ces  précautions,  les  quartiers 
iles  plus  élevés  contractent  au  bout 
de  cinq  à six  mois  une  odeur  lé- 
-gère  de  rance. 

On  opère  aussi  d’une  autre  ma- 
nière : on  coupe  l’oie  en  denil- 
quartiers  qu’on  presse  en  tout  sens 
dans  du  sel  égrugé,  après  quoi  ou 
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les  place  dans  le  pot.  On  continue 
ainsi  morceau  par  morceau,  ayant 
le  soin  de  les  serrer  fortement  les 
uns  contre  les  autres,  et  contre  les 
parois  du  pot  pour  laisser  le  moins 
de  vide  possible.  On  remplit  ainsi 
le  vase  jusqu’à  quatre  travers  de 
doigt  de  l’entrée;  puis  on  met  la 
graisse  chaude  et  non  bouillante , 
qu’on  verse  peu  à peu , avec  une 
grosse  cuiller  de  bois.  Les  pre- 
miers morceaux  sont  ordinaire- 
ment aussi  frais  que  ceux  de  l’in- 
térieur. 

Maladies.  Les  oies  supportent 
avec  peine  la  pluie  et  le  brouillard. 
Elles  ne  doivent  par  conséquent 
être  mises  aux  champs  que  par  un 
temps  sec  et  chaud.  Si  elles  sont 
surprises  par  des  circonstances  con- 
traires, on  leur  administre  des 
boissons  toniques,  et  on  leur  donne 
de  la  farine  d'orge.  Elles  sont  par- 
ticulièrement sujettes  à la  diarrhée 
et  à une  sorte  de  vertige.  Dans  le 
premier  cas  on  leur  fait  prendre 
du  vin  chaud,  des  pelures  de  coing 
ou  des  glands,  des  baies  de  geniè- 
vre. Dans  le  second  où  elles  tour-:^ 
nent  quelque  temps  sur  elles-mê- 
mes, après  quoi  elles  tombent  et 
meurent,  si  elles  ne  sont  pas  se- 
courues à temps  ; on  leur  perce 
avec  une  épingle  ou  une  aiguille, 
une  veine  assez  apparente  et  si- 
tuée sous  la  peau  qui  sépare  les 
ongles. 

Les  oisons  sont  attaqués  par 
des  insectes  qui  s’insinuent  dans 
leurs  oreilles,  leurs  naseaux,  les 
fatiguent  et  les  épuisent.  Ce  qu’il 
y a de  mieux  à faire  dans  ce  cas, 
c’est  de  leur  présenter  au  retour 
des  champs,  de  l’orge  au  fond  d’un 
vase  rempli  d’eau  claire.  Ils  sont 
obligés,  pour  la  manger,  de  plon- 
ger la  tête  dans  l’eau,  les  insectes 
fuient  et  abandonnent  leur  proie. 
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L’oison  est  avide  de  la  ciguë , 
mais  à peine  en  a-l-il  avalé  un 
brin  qu’il  élend  les  ailes,  éprouve 
des  convulsions  el  meurt.  La  jus- 
quiaine  le  fait  également  périr. 
Aussi  ces  deqx  plantes  doivent- 
elles  être  arrachées  tout  autour  de 
l’habitation  où  l’on  élève  les  oies. 

Quand  les  oisons  ont  atteint 
l’âge  de  deux  mois,  on  les  plume 
et  on  répète  cette  opération  une 
seconde  fois  au  commencement  de 
l’automne.  II  ne  faut  cependant  pas 
trop  les  dépouiller,  attendu  que  le 
froid  approche  et  pourrait  les  in- 
commoder. Il  faut  en  outre  avoir 
soin  cette  fois  comme  la  première 
que  les  oies  n’aillent  pas  à l’eau, 
que  leur  peau  ne  soit  raffermie.  En- 
liii  on  les  plume  une  troisième  fois 
quand  on  les  tue.  En  neuf  mois, 
elles  fournissent  trois  récoltes  de 
plumes. 

Leur  produit  varie  suivant  l’âge. 
Une  oie  mère  donne  communé- 
ment une  livre  de  plumes,  et  l’oi- 
son une  demi-livre. 

Les  oies  destinées  à peupler  la 
basse-cour,  peuvent  sans  inconvé- 
nient être  plumées  de  sept  semai- 
nes en  sept  semaines  ; mais  il  faut 
attendre  que  les  bisons  en  aient 
treize  à quatorze  pour  leur  faire 
subir  cette  opération,  surtout  s’ils 
sont  destinés  à être  mangés  de 
bonne  heure.  Autrement  ils  mai- 
griraient et  perdraient  de  leur  qua- 
lité. 

La  nourriture,  les  soins  ont  une 
grande  influence  sur  la  qualité  du 
duvet  et  la  force  des  plumes.  Cel- 
les-ci emportent  toujours  avec 
elles  une  sorte  de  graisse  qui  les 
ferait  gâter  ou  leur  communique- 
rait une  odeur  désagréable,  si  on 
ne  les  passait  au  four  après  qu’on 
en  a retiré  le  pain,  et  qu’on  ne  les 
transportât  ensuite  dans  un  lieu 
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sec  et  aéré.  Une  oie  donne  à peu 
près  dix  plumes  plus  ou  moins 
bonnes,  qu’on  passe  dans  les  cen  - 
dres chaudes,  puis  dans  l'eau  bouil- 
lante, c’est  ce  qu’on  appelle  les 
hüHunJer. 

Le  duvet  ne  doit  être  récolté 
que  lorsqu’il  commence  à tom- 
ber. Si  on  l’enlève  trop  tôt,  il  ne 
se  garde  pas  et  prend  les  ver>. 
Les  oies  maigres  en  fournissent 
davantage  el  du  meilleur  que  cclle.s 
qui  sont  grasses.  On  ne  doit  ven- 
dre que  les  plumes  qui  provien- 
nent d’oies  vivantes  ou  qui  vien- 
nent d’être  tuées.  Encore  dans  ce 
dernier  cas,  faut-il  plumer  vile  et 
terminer  l’opération  avant  que  l'oi- 
seau soit  entièrement  refroidi  ; au- 
trement elles  sentent  le  relan  et 
se  pelotonnent. 

OLI\  lER.  Arbre  toujours  vert, 
touffu  , rond  , qui  vient  naturelle- 
ment en  Languedoc,  en  Provence, 
en  Italie  et  en  Espagne;  U s’élève 
peu  en  France,  devient  plus  grand 
en  Espagne  el  en  Italie.  A'Aix, 
celui  qui  porte  les  fruits  dont  on 
fait  la  meilleure  huile , vient  dans 
un  terre  rougeâtre  , et  ne  dépasse 
pas  six  pieds.  A Toulon  au  con- 
traire il  atteint  une  hauteur  assez 
considérable.  Il  aime  les  coteaux 
voisins  de  la  mer,  la  terre  légère  , 
caillouleuse , les  cotes  du  midi  et 
du  levant.  Les  terres  rudes  , les 
collines  hérissées  de  broussailles  , 
dont  le  fond  est  pierreux  ou  cou- 
vert d’argile  lui  conviennent  aussi. 
Sa  culture  est  facile,  sa  tige  courte, 
noueuse , de  médiocre  grosseur  ,• 
il  a l’écorce  lisse , cendrée , le  bois 
jaunâtre , veiné  , de  bonne  odeur: 
ses  feuilles  sont  longues,  étroites, 
assez  semblables  à celles  du  saule , 
d’un  vert  brun  en  dessus  et  blan- 
ches en  dessous.  11  porte  en  juin 
desflcuresblanches,  hèrbacées,  un 
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peu  jaun;ltro.«  , (Voù  naîll’olive  qui 
est  d’abonl  verte,  [nUit  ciisuile  et 
devient  noire  en  mûrissant.  Il  ne 
produit  que  bien  long-temps  après 
qu’on  l’a  semé  et  planté. 

On  compte  près  de  vingt  espèces 
d’oliviers  qui  toutes  ont  des  noms 
différents.  Nous  ne  considérons 
que  l’olivier  sauvage  qui  est  le  plus 
petit,  a le  bols  épineu.x , et  l’oli- 
vier cultivé  dont  le  climat  multiplie 
les  espèces.  En  Espagne  il  donne 
des  olives  grosses , charnues , un 
peu  jaunes  , molles  et  amères. 
Celles  de  Provence  sont  moins  vo- 
lumineuses : celles  mêmes  qu’on 
nomme  pichoUnes  , n’excèdent  pas 
les  dimensions  du  gland  de  chêne. 
Elles  sont  anguleuses  , inégales  , 
plus  vertes  que  les  autres,  et  ont 
une  finesse  qui  les  fait  préférer  par 
bien  des  gens. 

L’olivier  ne  se  multiplie  pas  de 
noyaux,  de  boutures  ni  de  marcot- 
tes , ces  moyens  sont  trop  longs  ; 
mais  de  drageons  ou  de  rejetons 
du  pied  qui  poussent  en  quantité. 
Détachés  avec  la  pioche,  ils  re- 
prennent facilement  , quoique  sou- 
vent assez  mal  enracinés.  On  choi- 
sit les  plus  unis  parmi  ceux  qui  ont 
un  pied  et  demi  de  long.  On  les 
plante  en  pépinière  à trois  pieds  de 
distance.  On  les  relève  au  bout  de 
trois,  quatre  ou  cinq  ans,  suivant 
leur  force.  On  les  plante  a de- 
meure en  novembre  dans  les  pays 
chauds,  et  en  février  ou  mars  dans 
ceux  qui  le  sont  moins  , et  où  il 
n’est  cultivé  que  par  curiosité. 

On  greffe  l’oliviersur  lui-même, 
les  meilleures  espèces  sur  les  moin- 
dres, en  écusson  à la  pousse,  en 
lévrier  et  mars  dans'les  pays  chauds, 
quand  ils  sont  en  (leurs,  c’est  à 
dire  dans  toute  la  force  de  la  sève 
du  printemps.  On  fait  celte  opéra- 
tion sur  la  fin  (l’avril , ou  au  com- 
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mencement  de  mai.  On  cueille  en 
hiver  les  branches  dont  on  veut 
tirer  des  écussons,  et  on  les  con- 
serve dans  la  cave.  Au  bout  de  trois 
ans,  ces  plants  sont  eu  état  d’être 
transplantés  à demeure  : cette  opé- 
ration se  fait , non  seulement  sur 
les  jeunes  arbres  de  deux  ou  trois 
ans,  mais  aussi  sur  ceux  qui  pous- 
sentd’une  manière  trop  vigoureuse 
et  ne  se  mettent  point  à fruit.  Ou 
peut  aussi  greffer  l’olivier  en  Ilûte 
ou  sifflet.  Avec  toutes  ces  précau- 
tions, on  ne  parvient  néanmoins  à 
recueillir  des  olives  , dans  les  meil 
leurs  terrains,  qu’au  bout  de  dix 
ans  ; si  ce  n’est  sur  de  vieux  oliviers 
qu’on  regreffe  de  nouveau , pour 
en  obtenir  tout  ce  qu’ils  peuvent 
donner  avant  de  les  abattre. 

Les  rejetons  d’oliviers  qu’on 
transplante  en  molles,  ou  les  ar- 
bres toutélevés  qu’on  lire  des  pépi- 
nières à cinq  ans,  se  plantent  par 
rangées  à quatre  toises  les  uns  des 
autres  dans  les  terres  légères , et  à 
de  plus  grandes  distances  dans  celles 
qui  sont  plus  fortes.  On  donne  aux 
trous  les  dimensions  ordinaires  , 
c’est  à dire  à peu  près  quatre  pieds 
carrés  de  surface  , et  deux!  et 
demi  de  profondeur.  On  plante  de 
préférence  des  olivers  de  la  grosse 
espèce  qui  donnent  plus  d’huile. 

On  laboure  les  oliviers  avec  la 
houe , deux  fois  l’année , en  juin 
, et  septembre  ; ou  on  les  laboure 
avec  la  fourche  et  le  crochet. 

11  en  est  du  fumage  pôur  les 
oliviers  comme  pour  la  vigne.  On 
obtient  plus  d’huile  , mais  elle  est 
moins  bonne.  C’est  pourquoi  ou 
les  terreaute  avec  du  terreau  , des 
terres  brûlées , ou  des  terres  neu 
ves  , et  au  défaut  de  ces  engrais  , 
avec  du  fumier  de  chèvre.  Quand 
ces  arbres  sont  trop  paresseux , on 
leur  administre  de  la  cendre  de 
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vigne  , de  la  chaux  , de  la  Cenle  de 
poule  et  de  pigeons  qu’on  môle 
en  automne  avec  la  terre  qui  cou- 
vre leurs  racines. 

On  ne  met  point  la  serpette 
dans  les  jeunes  rejetons  d’oliviers 
replanlés,  les  deux  premières  an- 
nées ; la  troisième  , on  élague  les 
branches  latérales,  et  on  ne  laisse 
que  deux  branches  principales , 
dont  on  rclranclie  les  plus  faibles 
à la  quatrième  ; après  quoi  on  ne 
les  taille  plus  qu’il  n’aieni  huit  ans. 
Toute  la  taille  se  réduit , à cette 
époque  , à couper  jusqu’au  vif,  à 
la  fin  de  l’hiver,  avant  que  l’arbre 
ne  commence  à pousser,  le  bois 
mort  et  les  branches  trop  basses 
ou  confuses.  On  peut  mettre  sur 
les  plaies  du  marc  d’huile , afin 
qu’elles  se  recouvrent  plus  vite. 

En  Espagne,  on  n’élève  point 
les  oliviers  sur  tige,  comme  en 
Erance  ; on  les  tient  bas  sur  la 
souche  , comme  de  gros  buissons  ; 
ils  portent  plus  de  fruits.  Ceux-ci 
sont  moins  exposés  au  vent , et  plus 
faciles  à cueillir.  Celle  méthode, 
adoptée  en  Provence,  a donné  de 
bons  résultats. 

Cet  arbre  n’esl  sujet  ni  aux  ma- 
ladies, ni  aux  insectes. 

L’olive  cueillie  sur  l’arbre  est 
âcre  , amère , acerbe  , et  a besoin 
de  diverses  préparations  pour  pou- 
voir se  servir  sur  table.  Si  c’est 
l’usage  auquel  on  la  destine  , on  la 
cueille  verte  à la  main  en  juin  et 
juillet.  On  la  tasse  dans  des  cor- 
beilles sans  la  meurtrir  ; on  la  laisse 
essorer  à l’air  sur  des  draps  pen- 
dant quelques  jours  , après  quoi  on 
la  met  tremper  dans  de  la  lessive 
des  savonniers  pendant  environ 
douze  heures.  Quand  celle-ci  a 
pénétré  la  pulpe,  on  relire  le  fruit 
pour  le  jeter  dans  de  l’eau  fraîche 
qu'on  change  fréquemment  jus- 
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qu’à  ce  que  les  olives  aient  perdu 
leur  .'Icreté , et  qu’elles  soient  de- 
venues fades , ce  qui  arrive  ordi- 
nairement en  huit  ou  neiT  jours. 
A défaut  de  lessive  des  savonniers, 
on  prend  un  boisseau  de  cendres 
de  sarment  ou  de  chérie , et  un  de- 
mi-boisseau de  chaux  tamisée.  On 
les  étend  d’eau,  on  agile  et  on  im- 
merge les  olives  , quand  elles  ont 
séjourné  douze  heures  comme 
dans  celle  lessive.  On  les  retire , 
on  les  passe  dans  l’eau  fraîche  , ou 
on  les  tient  jusqu’à  ce  qu’elles 
soient  devenues  fades.  Quand  elles 
sont  à ce  point,  on  les  retire,  et 
on  les  met  en  pots  ou  barrils  dans 
une  saumure  préparée  à chaud 
avec  du  sel , delà  coriandre,  du 
fenouil.  Ainsi  arrangées,  elles  sont 
bonnes  au  bout  d’un  mois. 

Elles  donnent  de  l’appétit,  for- 
tifient l’estomac  et  répriment  les 
nausées.  Quant  à celles  qu’on  ex- 
prime pour  faire  de  1 huile  Vo^\ 
Huile. 

ONGUENT  DE  S.HNT- 
FIACPxE.  Mélange  de  bouse  de 
vache  , d’argile  ou  autre  terre  ana- 
logue et  qui  s’emploie  dans  le  jar- 
dinage. Sa  préparation  est  très  fa- 
cile , il  suffit  de  prendre  chacune 
de  ces  substances  en  proportion 
convenable  , et  de  les  amalgamer 
bien  ensemble.  11  en  résulte  une 
masse  solide  qu’on  applique  avec 
succès  pour  guérir  les  plaies  faites 
aux  arbres , ou  recouvrir  la  place 
sur  laquelle  on  a amputé  quelques 
branches.  Si  la  plaie  est  considé- 
rable , il  est  utile  d’ajouter  au  mé- 
lange une  certaine  quantité  de 
bâles  de  blé  ou  d’orge  qui  empê- 
chent, parleur  entrelassement , le 
retrait  de  l’argile  et  pré>  iennent  les 
gerçures  qu’il  pourrait  occasio- 
ner.  Il  en  est  de  cet  onguent  com- 
me de  ceux  qui  sont  employés  sur 
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a cliair  de  l’homme  et  des  ani- 
maux. Il  s’adapte  intimement  au 
Lois , intercepte  l’action  de  l'air 
extérieur , et  préserve  la  partie  li- 
gneuse du  Lâle  et  du  dessèche- 
ment. Les  bords  de  l’écorce  s’a- 
longent  de  chaque  côté,  et  forment 
un  bourrelet  qui  soulève  l’argile 
devenue  inutile  et  finit  par  recou- 
vrir toute  la  superficie  de  la  plaie. 

Ainsi  traités,  les  arbres  n’ont 
plus  à craindre  la  pourriture  qui 
bien  souvent  s’en  empare,  si  on 
les  abandonne  à eux-mémes  après 
la  taille. 

ORANGER.  L’oranger  est  ori- 
ginaire des  climats  chauds  de  l’Asie, 
où  il  s’élève  à une  hauteur  consi- 
dérable. 11  se  cultive  en  pleine  terre 
dans  plusieurs  parties  du  midi  de 
la  France  ; mais  partout  ailleurs 
ce  n’est  qu’un  arbrisseau  d’agré- 
ment qu’on  élève  en  caisse  et  dans 
une  serre  , afin  de  le  garantir  des 
gelées  pendant  l’hiver.  Quoique 
gêné  de  cette  manière  , il  ne  lai.sse 
pas  que  de  vivre  très  long-temps, 
et  se  fait  remarquer  par  ses  feuil- 
les d’un  vert  foncé,  d’une  étoffe 
forte  ; par  ses  Heurs  disposées  le 
long  des  branches  en  bouquets  qui 
exhalent  au  loin  une  odeur  intense 
et  agréable,  et  surtout  par  son  fruit 
dont  la  couleur  et  la  forme  relè- 
vent encore  la  beauté.  C’est  le 
seul  arbre  de  nos  climats  qui  porte 
à la  fols  des  tleurs , des  fruits  nais- 
sants et  des  fruits  mûrs.  Sa  culture 
ne  présente  aucune  difficulté.  Il 
exige  une  terre  un  peu  moins  lé- 
gère que  le  citronnier  qui  appartient 
à la  même  famille  ; il  reprend  fa- 
cilement, veut  être  arrosé  peu  et 
souvent.  L’exposition  du  midi  est 
celle  qu’il  préfère.  Dans  les  pays 
froids , où  il  ne  croît  qu’avec  le 
secours  de  l’art,  on  le  place  en  hi- 
ver dans  un  lieu  suffisamment 
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aéré,  mais  où  la  gelée  ne  peut  l’at- 
teindre. On  le  rencaisse  au  besoin, 
en  ayant  soin  de  ne  pas  trop  l’en- 
terrer , afin  de  le  mettre  à l’abri 
des  insectes  et  de  réparer  les  acci- 
dents qui  peuvent  lui  survenir.  ‘ 

L’oranger  se  multiplie  de  ses 
jeunes  rameaux,  de  marcottes,  de 
provins  ou  de  graines.  Le  semis 
se  fait  dans  un  vase  ou  dans  une 
caisse  remplie  de  terreau  bien  con- 
sommé, ou  ce  qui  vaut  mieux  de 
marc  de  raisin  de  deux  ans,  comme 
cela  se  pratique  en  Italie.  Traité 
de  cette  manière  le  plant  ne  tarde 
pas  à paraître.  On  arrache  les  plan- 
tes parasites  qui  l’embarrassent,  et 
l’on  donne  de  légers  arrosements. 

Ou  taille  les  orangers  à la  mi- 
mai ; on  supprime  toutes  les  bran- 
ches chiffonnes  et  ctlles  qui  ont 
été  endommagées  par  l’hiver.  On 
sort  les  caisses  de  la  serre  avant  le 
solstice  qui  est  le  temps  de  la 
grande  pousse  , et  avant  la  fleur. 
Celle-ci  paraît  en  juin  et  juillet  ; 
si  elle  est  trop  abondante,  on  l’é- 
claircit afin  de  soulager  les  ra- 
meaux sur  lesquels  on  en  laisse 
d’autant  moins  qu’ils  sont  plus 
faibles.  Les  fruits  restent  quinze 
mois  sur  l’arbre  , à partirdu  mo- 
ment où  ils  sont  noués,  jusqu’à 
celui  où  ils  sont  bons  à cueillir, 
ce  qui  se  fait  vers  la  fin  d’octobre, 
ou  au  commencement  de  novem- 
bre de  l’année  suivante.  Une  fois 
cueillies,  les  oranges  se  fanent  et 
se  dessèchent  à l’air  ; elles  moi- 
sissent dans  un  lieu  humide  ; mais 
se  conservent  trè^  bien  dans  du 
sable  sec.  Elle  sont  très  rafraîchis- 
santes et  servent  à faire  d’excel- 
lentes confitures,  de  bonnes  gelées. 
Les  feuilles  et  les  fleurs  donnent 
par  leur  distillation  avec  de  l’eau- 
, de-vie,  une  liqueur  des  plus  re- 
cherchées. L’écorce  sèche  entre. 
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clans  les  assaisonnements.  'Foutes 
les  parties  de  cet  intéressant  ar- 
buste sont  utiles.  Son  bois  seul, 
n^toique  d’assez  bonne  qualité , 
.;st  presque  sans  usage,  attendu 
que  le  cœur  du  tronc  échappe  ra- 
rement à la  pourriture. 

OREILLE  D’OURS.  Plante 
vivace  , de  la  famille  des  lysima- 
chies.  Elle  est  originaire  des  Alpes, 
et  tire?  son  nom  de  la  forme  de  ses 
feuilles  du  milieu  desquelles  s’é- 
lève une  tige  droite,  cylindrique 
de  quatre  à huit  pouces  de  haut. 
Il  en  existe  plusieurs  variétés  qui 
se  cultivent  partout  à raison  de 
l’éclat  de  leurs  fleurs  et  du  par- 
fum délicieux  qu’elles  exhalent. 
C’est  par  le  semis  qu’on  les  ob- 
tient ordinairement.  On  choisit  la 
graine  produite  par  les  plus  belles 
espèces,  et  oiï  la  sème  à la  fin  de 
l’automne  , dans  des  baquets  ou 
terrines  remplis  d’une  terre  légère 
et  substantielle.  Un  mélange  de 
terre  bien  criblée  , de  terreau  de 
couche,  et  de  terreau  de  fumier 
de  vache  donnent  également  un 
bon  résultat.  Les  semences  ne  doi- 
vent être  recouvertes  que  légère- 
ment, et  les  baquets  ou  terrines 
placés  à l’abri  des  rayons  du  so- 
leil. Les  plantes  lèvent  au  prin- 
temps , mais  on  ne  les  change  de 
place  que  l’année  suivante.  Si  on 
veut  les  mettre  en  pots  , il  faut 
remplir  ceux-ci  de  terre  franche, 
de  curures  de  cours  et  d’une  petite 
quantité  de  sable , le  tout  bien 
mélangé  ; on  les  garantit  du  soleil 
quand  les  plantes  sont  en  fleurs  ; on 
les  penche  ou  on  les  renverse  sur 
le  côté  dans  la  saison  des  pluies , 
afin  que  l’eau  n’y  séjourne  pas. 

Un  pot  de  quatre  à cinq  pouces 
de  diamètre  suffit  pour  contenir 
chaque  pied  d’auriculc.  On  en  re-  . 
nouvelle  la  terre  tous  les  trois  ans, 
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et  on  replante  les  pieds  après  les 
avoir  débarrassés  des  œilletons  qui 
servent  à Triuliiplier  cl  à conserver 
les  espèces.  (Jn  a grand  soin,  dans 
cette  opération  , d’examiner  si  la 
mère  racine  ou  partie  charnue  est 
saine.  Dans  le  cas  contraire,  on 
ampute  jusqu’au  vif  tout  ce  qui  est 
gâté.  On  ménage  les  racines  fi- 
breuses, on  les  raccourcit  un  peu, 
et  on  supprime  le  chevelu  qui  ta- 
pisse les  parois  du  pot.  Cela  fait, 
on  arrose  complètement,  afin  que 
la  terre  s’unisse  exactement  aux 
racines.  Si  les  pots  sont  à l’abri 
du  soleil,  la  reprise  sera  prompte 
et  certaine.  C’est  à la  fin  de  l’hi- 
ver que  se  fait  le  dépotement.  11 
est  utile  de  détacher,  à la  même 
époque  de  l’année  suivante  , la 
couche  de  terre  qui  occupe  la  par- 
tie supérieure  du  pot,  et  autant 
qu’on  le  peut,  celle  qui  tapisse  ses 
parois , afin  de  la  remplacer  par 
de  la  nouvelle.  Cette  opération 
donne  à la  plante  un  surcroît  de 
vigueur.  On  enfonce  l’auricule  en 
terre  jusqu’à  la  naissance  des 
feuilles  , mais  pas  au-delà.  On 
œilletonne  après  que  les  fleurs 
sont  fanées.  Cette  époque  passée, 
on  transporte  la  plante  dans  un 
endroit  qui  ne  reçoit  que  le  soleil 
levant.  Elle  craint  peu  le  froid , 
mais  elle  est  très  sensible  à l’hu- 
midité.  A la  fin  de  l’iiiver,  on  dé- 
tache de  la  plante  touties  les  feuil- 
les desséchées  ou  pourries. 

ORGE,  { Ilordcitm ').  C’est  à 
tort,  remarque  Parmentier,  que 
les  auteurs  distinguent  les  orges 
en  orge  d’été  et  en  orge  d'hiver  , 
c’est  à dire  espèce  qu’on  sème  à 
l’entrée  de  ces  époques.  Le  mo- 
ment des  semailles  dépend  du  cli- 
mat que  l’on  habite.  11  y a certai- 
nement une  très  grande  différence 
entre  le  sol  et  la  température  de 
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]’alinos})hire  îles  hautes  inonla- 
giies,  et  celle  du  pays  plat  des  pro- 
\iiices  qui  bordent  la  Méditerra- 
née. De  celle  différence  doit  né- 
cessairement en  résulter  une  pour 
l’époque  des  semailles.  Ici  on  a à 
craindre  la  sécheresse  du  prin- 
temps et  de  l’été  ; là  , les  neiges 
de  l’automne  et  de  l’hiver.  11  ne 
peut  donc  cxisler  aucune  règle  gé- 
nérale en  agriculture , et  le  cul- 
tivateur doit,  d’après  l’expérience, 
examiner  le  point  de  démarcation 
où  il  se  trouve  enti’c  deux  exîrè- 
nies,  et  régler  sa  culture  en  con- 
séquence. Je  prends  pour  exem- 
ple les  blés  trémols , ainsi  nom- 
més, pareequ’ils  ne  restent  que 
trois  mois  en  terre  , et  encore  ap- 
pelés jnariiauK  ou  ù/és  de  mars, 
époque  à laquelle  on  les  sème.  Ces 
blés  sont  presque  assitôt  mûrs  que 
les  blés  hû-’ernaux,  ou  semés  avant 
riiiver  ; mais  leur  produit  est  bien 
inférieur  à celui  des  blés  qui  ont 
passé  riiiver  en  terre  , et  encore 
bien  moindre  si  la  sécheresse  rè- 
gne pendant  le  printemps  et  l’été. 
A plus  forte  raison  dans  les  cli- 
mats naturellement  chauds  et  secs , 
on  est  forcé  de  semer  avant  l’hiver 
toute  espèce  de  grains  farineux  , 
si  on  veut  avoir  une  récolte  assu- 
rée. Dans  les  hautes  montagnes,  au 
contraire  , ils  périraient  ensevelis 
sous  la  neige.  On  y est  donc  con- 
traint d’attendre  qu’elle  soit  fon- 
due, et  la  grande  chaleur  n’y  pré- 
cipite pas  la  végétation.  On  cul- 
tive trois' espèces  d’orges  ; 

h’orge  commune,  ou  orge  carrée, 
ou  grosse  orge  , ou  escourgeon.... 
( Ilordeum  imlgare , Lin.  ). 

Fleurs  à pétales  et  à étami- 
nes composées  de  trois  étamines 
et  d’un  calice  ou  enveloppe,  di- 
visée en  six  folioles  linéaires,  ai- 
gues, droites  , renferinant  trois 
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(leurs  ; sous  l’enveloppe  est  une  es- 
pèce de  corolle  composée  de  deux 
battants  dont  l’intérieur  est  plan 
en  forme  de  lance  ; l’extérieur 
renflé,  anguleux,  ovale,  aigu,  plus 
long  que  l’enveloppe  ; se  termine 
en  une  longue  barbe  armée  de 
pointes  tournées  vers  l’extrémité. 

Fruit  oblong,  renflé,  anguleux, 
aigu  à ses  deux  extrémités,  sillon- 
né dans  sa  longueur  , renfermé 
dans  sa  baie  qui  lui  demeure 
étroitement  attachée. 

Ses  feuilles  sont  longues,  étroi- 
tes, embrassant  la  tige  par  leur 
base;  et  avec  un  rebord  demi-cir- 
culaire. 

Sa  racine  est  menue  , longue- 
ment fibreuse. 

Sa  tige  varie  dans  sa  hauteur 
suivant  le  climat,  la  saison,  le  sol, 
et  l’époque  à laquelle  le  grain  a été 
semé  ; elle  est  ordinairement  moins 
haute  et  plus  succulente  que  celle 
du  froment.  Les  fleurs  naissent  au 
sommel,  disposées  en  longs  épis 
droits , renflés  à leur  base , garnis 
et  surmontés  de  longues  barbes. 

2.  iJo/ge  à denJb  rangs,  ou  petite 
orge  haillarge , ou  pamellc , ou  pau- 
moulle...  {Ho/deum  distichon.  Lin.). 
Elle  diffère  de  la  précédente  par 
son  épi  plat,  long,  qui  n’a  que 
deux  rangées  de  grains  ; ses  bar- 
bes et  sa  tige  sont  dures  au  toucher. 

La  variété  de  celte  espèce  est  la 
paumoulle  nue  , ou  orgepillet , dont 
les  semences  sont  angulaires,  se 
recouvrant  les  unes  les  autres , et 
sont  sans  enveloppe. 

3.  lu  orge , ou  faux  riz  d’Alle- 
magne... {Ilordeum  zeocritum.  Lin.). 
Son  épi  est  plus  court,  plus  large 
que  celui  de  la  paumoulle  ; ses 
grains  plus  blancs  et  plus  serrés. 

Culture  de  l’orge.  11  est  difficile 
d’indiquer  l’espèce  que  l’on  doi-* 
cultiver  de  préférence  ; l’exp 
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rlence  seule  peut  prononcer  sur  ce 
point,  ün  ]>eul  cependant  dire  er» 
général  que  la  première  espèce 
est  celle  qui  convient  mieux  aux 
provinces  qui  approchent  du  midi, 
et  qu’elle  y réussit  très  Lien  se- 
mée avant  l’hiver  ; que  la  seconde 
espèce  vient  parfaitement  dans 
celles  du  nord  , mais  mieux  quand 
elle  est  semée  avant  qu’après  l’hi- 
ver ; que  semée  après  cette  saison, 
elle  prospère  dans  les  pays  élevés 
et  froids;  enfin  que  la  première  est 
plus  commune  en  Allemagne  qu’en 
France. 

L’escourgeon  demande  une  bon- 
ne terre  qui  ne  soit  ni  trop  forte 
ni  trop  tenace  ; pour  peu  que  la 
saison  la  favorise  , elle  donne  une 
récolte  des  plus  abondantes.  Mal- 
gré cela , il  vaut  beaucoup  mieux 
en  général  semer  du  froment  dans 
un  terrain  pareil. 

La  paumoulle  ne  demande  pas 
un  sol  aussi  fertile,  et  s’accommode 
mieux  des  terrains  légers , ainsi 
<}ue  le  faux  riz  ; mais  on  doit  ob- 
server que  toutes  les  espèces  d’or- 
ges affritent  beaucoup  la  terre  et 
absorbent  une  grande  quantité 
d’humus.  On  n’en  doit  donc  pas 
semer  deux  fois  de  suite  dans  le 
même  terrain. 

Cette  espèce  de  céréales  réussit 
surtout  dans  les  champs  où  l’on  a 
r.ultivé  des  pommes-de-terre.  des 
raves , des  navets  dont  la  récolte  a 
fait  défoncer  profondément  la  terre. 
1,’orge  profite  alors  d’une  manière 
singulière.  ^ 

Dans  les  pays  montagneux  et 
froids,  l’orge  exige  des  engrais, 
surtout  si  le  terrain  est  peu  pro- 
fond , et  de  médiocre  qualité  : il 
en  est  de  môme  dans  les  pays  plats, 
ou  celle  céréale  sert  à la  conlec- 
tion  de  la  bière,'  à la  nourriture 
des  chevaux. 
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I.es  labours  pour  l’orge  doivent 
être  profonds , pareeque  ses  raci- 
nes s’alongent  de  sept  à Luit  pou- 
ces. .Si  elles  recoui  bent  sur  la  su- 
perficie, qu’elles  multiplient  leurs 
chevelus  et  forment  une  touffe , 
c’est  que  le  soc  de  la  charrue  n’est 
pas  descendu  assez  profondément. 
Dans  ce  cas  la  récolte  est  médio- 
cre , à moins  que  la  saison  ne  soit 
très  favorable , ou  que  le  sol  n’ait 
été  enrichi  par  mie  bonne  couche 
de  fumier. 

L’orge  semée  avant  l’hiver  exige 
les  mômes  labours  et  les  mêmes 
défoncements  que  le  froment  , 
avant  lequel  on  la  sème  par  un 
temps  sec.  S’il  pleut , que  la  terre 
soit  trop  humectée , le  grain  pour- 
rit ; 011  donne  au  champ  destiné  à 
être  mis  en  orge  après  l’hiver , un 
fort  labour  croisé  après  qu’on  à 
fini  les  semailles  des  seigles  et  des 
froments.  La  pluie,  les  neiges  , les 
gelées , préparent  la  terre  soulevée 
par  la  charrue.  Quand  le  temps 
est  doux  en  hiver , qu’il  permet 
de  tracer  des  sillons  , on  donne  un 
nouveau  labour  croisé , plus  pro- 
fond s’il  est  possible  que 'le  pre- 
mier, afin  de  soumettre  à l’action 
des  météores  une  plus  grande  masse 
de  terre  ; enfin , aussitôt  que  l’hi- 
ver est  passé , on  laboure,  on  croise 
encore,  on  sème  et  on  herse. 

L’orge  d’hiver  doit  être  semée 
le  double  plus  clair  que  celle  de 
mars , parcequ’clle  a le  temps  de 
se  fortifier  et  de  préparer  un  nom- 
bre considérable  de  liges  qui  s’élè- 
vent au  retour  de  la  belle  saison. 
L’orge  de  mars  est  presque  tou- 
jours trop  pressée  par  la  chaleur , 
à moins  que  le  climat  ne  soit  natu- 
rellement froid  ou  très  tempéré  ; 
elle  se  hâte  de  mettre  ses  tiges  en 

E élit  nombre  , et  ne  peut  pas  taller. 
►ans  l’un  cl  l’autre  cas,  la  qualité 
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(les  semences  dépend  de  la  qualité 
du  soi  : personne  ne  peut  la  fixer , 
h moins  <|u’on  ne  connaisse  spé- 
cialement la  nature  de  tel  ou  tel 
champ. 

On  peut  cependant  dire  en  géné- 
ral quel’on  sème  trop  épais,  puis- 
que l’orge  est,  de  toutes  les  plantes 
graminées,  celle  (jui  se  plaît  à 
pousser  le  plus  grand  nombre  de 
liges.  On  doit  diriger  ses  travaux 
et  ses  semis  en  conséquence. 

Un  agronome  a proposé  de  cou- 
per l’orge  avant  que  l’épi  ait  acquis 
sa  parfaite  maturité  : « L’orge  cou- 
pée, dit-il,  précisément  quand  la 
lige  commence  à durcir , renflera, 
se  bonifiera  dans  l’épi  lorsqu’elle 
sera  en  javelles  ; elle  se  séchera 
ensuite  insensiblement,  et  se  dur- 
cira sans  diminuer  de  volume.  J’ai 
vu  arriver  tout  le  contraire  dans 
de  l’orge  qu’on  avait  laissée  sur 
pied  jusqu’à  pleine  maturité,  sur- 
tout lorsqu’il  était  tombé  une  quan- 
tité considérable  de  pluie  avant  la 
coupe.  Le  grain , qui  dans  ce  cas 
avait  renflé  tout  d’un  coup,  et  qui 
s’était  alors  durci  en  ({uelque  sorte 
dans  l’épi , s’était  retiré  d’une  ma- 
nière surprenante.  Dans  un  été 
sec,  l’orge  doit  être  coupée  plus  tôt 
que  quand  cette  saison  est  humi- 
de ; le  tout  dépend  de  ce  principe 
que  sa  racine  n’est  plus  d’aucun 
usage  quand  l’extréinilé  de  ses 
fibres  dépérit;  ce  ({ui  anive  tou- 
jours avant  la  parfaite  maturité  de 
la  graine  ; et  pour  lors,  quand  les 
racines  ont  cessé  leurs  fonctions , 
il  reste  encore  dans  la  tige  un 
moyen  de  tirer  de  la  nourriture 
par  l’humidité  de  l’air.  C'est  un 
avantage  qu’on  doit  absolument 
procurer  au  grain  pour  le  faire 
i|  renfler  et  mûrir.  Or  , il  n’y  a pas 
[I  d’autre  moyen  pour  cela  (jue  de 
, couper' l’orge  précisément  lorsque 
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la  racine  a cessé  de  roiturer  la 
nourriture , et  que  la  tige  est  en- 
core en  état  de  renouveler  ce  se- 
cours et  de  le  porter  jusqu’à  l’épi. 

« Le  véritable  moyen  pour  con- 
naître cet  état  de  la  plante  , est  d’en 
examiner  la  tige  ; car , dès  que  les 
libres  des  racines  commencent  à 
dépérir , elles  deviennent  moins 
remplies  de  sucs  qu’auparavant  ; 
la  tige  est  encore  en  état  de  rece- 
voir la  nourriture  , et  de  la  faire 
passer  en  épi , quoique  la  racine 
n’en  fournisse  plus.  L’air  contient 
assez  de  cette  nourriture  ; mais  le 
tuyau  ne  peut  pas  en  recevoir  une 
quantité  suffisante,  qu’il  ne  soit 
coupé  et  détaché  de  sa  racine  , au 
lieu  qu’alors  tout  le  procédé  se  fait 
utilement  et  convenablement.  » 

Il  est  néanmoins  préférable  de 
couper  l’orge  quand  elle  est  bien 
mûre  ; on  laisse  les  épis  étendus 
sur  le  sol  et  exposés  à l’ardeur  du 
soleil , au  moins  pendant  la  jour- 
née entière  , on  les  lie  en  javelles , 
on  les  retourne  plusieurs  fois  jus- 
qu’à ce  qu’ils  soient  bien  secs,  et 
on  ne  les  amoncèle  pas  qu’ils  ne 
soient  bien  secs. 

Le  grain  se  perfectionne  dans  le 
gerbier,  meme  pendant  six  mois 
et  une  année  entière,  si  toutefois 
il  n’y  a pas  une  humidité  capable 
de  le  mettre  en  fermentation. 

Propriétés  de  l’orge.  L’orge  cou- 
pée en  vert  et  donnée  largement 
aux  chevaux,  mules,  bœufs,  et  au- 
tres animaux  de  labour,  forme  une 
nourriture  très  saine,  etvaut  mieux 
que  tous  les  remèdes  imaginables. 
Klle  leur  lient  le  ventre  libre,  les 
purge',  les  rafraîchit  et  les  met  en 
état  de  supporter  les  chaleurs  de 
l’été;  mais  si  elle  est  déjà  épiée  , 
qu’elle  soit  prête  à fleurir,  elle  oc- 
casione  la  fourbure  aux  chevaux  et 
aux  mules.  11  no  faut  pas  donner  de 


l’orge  au  iiionient  où  elle  vienl 
d’élre  coupée  ; illaul  l’élendrc  el  la 
laisser  un  peu  sc  faner,  afin  qu’elle 
se  dépouille  d’une  partie  de  son  eau 
de  végétation;  trop  fraîche,  elle 
cause  quelquefois  des  tympaniles. 
lie  grain  supplée  à l’avoine  qu’on 
donne  aux  animaux  ; reste  vingt- 
quatre  heures  en  immersion,  il 
est  bon  à donner  aux  vaches  dont 
il  augmente  le  lait. 

La  farine  est  plus  courte,  plus 
ferrée  que  celle  du  seigle  et  de 
l’avoine:  elle  a l’œil  plus  rougeâ- 
tre; elle  exige,  pour  se  réduire  en 
pain , plus  de  travail  et  un  levain 
plus  fort  que  les  autres;  elle  forme 
avec  elles  un  assez  bon  pain. 

Le  plus  grand  emploi  de  l’orge 
après  la  nourriture  du  bétail,  est 
])Our  la  bière.  On  préfère  la  pau- 
inoulle,  et  surtout  celle  qui  a été 
semée  avant  l’iiiver. 

L’orge  inondé  s’emploie  en 
bouillie , que  l’on  apprête  de  diffé- 
rentes manières. 

Les  Hollandais  sont,  je  crois  , 
la  seule  nation  qui  prépare  l’orge 
perlé  , qu’ils  transportent  ensuite 
chez  tous  les  peuples.  Le  grain, 
dans  cet  état,  est  dépouillé  de  toute 
son  écorce  ; sa  forme  alongce  est 
devénue  sphérique,  en  un  mot,  il 
ressemble  à une  petite  perle  , d’ou 
il  a tiré  son  nom. 

« Si  on  veut,  dit  Parmentier, 
avoir  une  idée  de  l’opéralion  , 
qu’on  se  représente  un  moulin  à 
blé  ordinaire  avec  ses  deux  meu- 
les ; celle  de  dessous  fixe,  et  celle 
de  dessus  mobile  et  tournant  hori- 
zontalement. Il  n’est  pas  néces- 
saire qu’elles  soient  de  pierre, 
mais  de  bois  épais  seulement.  La 
meule  supérieure  ne  diffère  de 
celle  h blé  que  par  des  cannelu- 
res en  quart  de  cercle,  pratiquées 
en  dessous , au  nombre  de  six  ou 
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huit , suivant  la  largeur  de  la  meule. 
Llles  sont  moins  creusées  à l’an- 
gle , et  leur  profondeur  est  de  deux 
pouces  à l’extrémité.  A la  place  du 
bois  ou  caisse  dans  laquelle  la 
meule  tourne,  sont  placées  des 
râpes  en  tôle,  contre  lesquelles 
l’orge  est  sans  cesse  poussée  par  le 
courant  d’air  qu'impriment  les  can- 
nelures, et  qui  est  attiré  de  Pou- 
verturc  centrale  de  la  meule  jus- 
qu’aux râpes  ; par  ce  mouvement 
centrifuge  , le  grain  est  sans  cesse 
poussé  contre  les  râpes,  son  écorce 
s’use , ensuite  les  angles  de  la  par- 
tie farineuse  sont  emportés  ; en- 
fin, peu  à peu  le  grain  s’arrondit. 
Pendant  cette  rotation  soutenue  , 
la  farine  et  une  grande  partie  des 
débris  de  l’écorce  passent  à travers 
les  trous  des  râpes , et  sont  reçus 
dans  un  encaissement  circulaire  et 
en  bois  fermant  exactement , d’où 
on  les  relire  après  l’opération. 
Hans  d’autres  moulins  on  se  con- 
tente de  placer  une  toile  grossière 
et  épaisse  tout  autour  des  râpes,  et 
de  laisser  un  espace  de  deux  pou- 
ces entre  les  râpes  et  la  toile  ; mais 
cet  espace  est  exactement  fermé 
par-dessus.  Cette  toile  reçoit  la  fa- 
rine et  les  débris  , et  les  laisse 
tomber  doucement  dans  le  coffre 
auquel  elle  répond.  Lorsque  le 
grain  est  censé  avoir  acquis  sa  i 
foi  nie  ronde , on  ouvre  une  petite  i 
porte  ménagée  dans  les  râpes  ; i 
cette  porte  correspond  à un  grand  j 
sac,  et  la  farine,  et  les  débris  de  i 
l’écorce  qui  restent  , ainsi  que  i 
l’orge  perlé,  sont  entraînés  dans  i 
cette  ouverture  par  le  mouvement  i 
centrifuge  ; on  porte  ensuite  ce 
mélange  dans  différents  blutoirs 
qui  séparent  le  grain  , la  farine  cl  ■ 
le  son.  Ces  derniers  servent  à la 
nourriture  des  bestiaux  et  de  la  vo- 
laille. 


O RM 

» ParunCseule  opération  legrain 
n’acquiert  pas  assez  bien  la  (orme 
ronde  qu’on  lui  désire  , et  que  la 
masse  des  débris  de  l’écorce  em- 
pêche qu’il  prenne.  On  la  répète 
une  ou  deux  fois,  jusqu’à  ce  que 
le  grain  soit  réduit  en  véritable 
orge  perlé. 

ORME,  ORMEAU,  {U/mus 
campestris , I.in.  ) Arbre  de  pre- 
mière grandeur,  qui  étend  au  loin 
ses  racines,  s’élève  beaucoup,  et 
dontletroncestdroit,  bien  propor- 
tionné, revêtu  d’une  écorce  dure, 
crevassée,  blanchâtre  et  souple  en 
dedans.  Son  bois  robuste,  coni- 
pacle,  est  d’une  teinte  jaune  tirant 
au  rouge.  Ses  feuilles  sont  alter- 
nes, simples,  pointues  à leur  som- 
met, arrondies  à leur  base,  avec  un 
des  côtés  plus  court  et  plus  étroit 
que  l’autre.  Ses  fleurs,  qui  nais- 
sent avec  les  feuilles , sont  grou- 
pées au  soïumet  des  rameaux,  et 
soutenues  chacune  par  un  pédon- 
cule très  court. 

L’orme  croît  rapidement,  réus- 
sit presque  partout,  et  se  propage 
de  semences,  de  marcottes,  de 
boutures  et  de  rejetons  enracinés. 
Use  transplante  depuis  un  an  jus- 
qu’à vingt.  Sa  graine  se  récolte  au 
mois  de  mai  et  se  sème  immédia- 
tement ; elle  ne  se  couvre  presque 
pas.  Elle  lève  au  bout  de  cinq  à six 
jours,  et  pousse  une  tige  qui  dé- 
passe un  pied  de  haut  avant  le  mois 
de  novembre;  c’est  à cette  époque 
qu’on  plante  communément  les 
boutures  et  les  marcottes.  Une 
manière  plus  rapide  de  le  multi- 
plier est  de  mettre  en  terre  les  re- 
jetons qui  poussent  de  ses  racines; 
mais  il  n’est  jamais  aussi  beau  dans 
ce  cas  que  lorsqu’il  est  venu  de 
Semis. 

L’orme  se  plante  sur  le  bord 
des  chemins,  des  prairies  , en  ave- 
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nues,  et  fournit  un  feuillage  qui 
peut  servir  à la  nourriture  des 
bestiaux.  Son  bois  sert  au  charron- 
nage et  à la  menuiserie,  se  con- 
serve sous  l’eau,  et  peut  générale- 
ment se  plier  à tous  les  usages. 
« Il  est  fort  et  dur,  dit  M.  Feuille, 
quelquefois  un  peu  rebours , ce- 
pendant il  se  laisse  travailler  mê- 
me au  tour.  » A défaut  de  châtai- 
gnier, de  chêne  et  de  sapin , on 
pourrait  en  faire  de  la  charpente  ; 
mais  il  n’est  ni  le  plus  dur  ni  le 
plus  fort,  ni  le  plus  élastique  de 
nos  bois  indigènes,  ni  le  plus  bean 
des  arbres  d’avenues,  ni  celui  dont 
le  feuillage  est  le  plus  gai.  Ses  feuil- 
les, comme  fourrage,  ne  valent 
pas  celles  du  frêne  et  de  l’acacia. 
Le  chêne  lui  est  préférable  pour  la 
charpente,  le  hêtre  pour  la  fente, 
beaucoup  d’autres  arbres  pour  la 
menuiserie , puisqu’il  est  sujet  à se 
tourmenter;  le  charwc^  plus  do- 
cile au  croissant , vaut  mieux  pour 
les  salles  de  verdure,  le  charme  et 
le  hêtre  pour  le  feu  ; les  peupliers 
s’élèvent  et  croissent  beaucoup 
plus  rapidement. 

n Ainsi  l’ornic  n’est  supérieur 
aux  autres  ai'bres  que  par  sa  pro- 
priété de  fournir  de  meilleur  bois 
pour  le  charronage.  11  doit  cet 
avantage  à la  disposition  et  à l’cn- 
Irelacs  de  ses  fibres  : si  on  exa- 
mine avec  attention  la  surface  po- 
lie d’un  orme  coupé  perpendicu- 
lairement à son  axe,  on  y décou- 
vre ces  mêmes  réseaux,  celte  es- 
pèce de  point  de  Hongrie  qu’on  re- 
marque dans  le  pseudo- acacia,  et 
qui  lionne  lieu  à penser  que  celui- 
ci  serait  propre  au  charronnage. 
I.orsque  le  tenon  d’un  bois  dur  et 
qui  fléchit  peu,  tel  que  le  chêne, 
est  enfoncé  à grands  coups  dans  la 
mortaise  d’un  bois  dont  les  libres 
sont  contractées,  ces  libres,  for- 
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cü«s  de  cdder  à l’impulsion , réa- 
gissent contre  le  tenon  , et  le  ser- 
rent comme  un  étau.  » Voici , sur 
le  charronnage  , des  observations 
dues  à Morilrosat , qui  méritent  de 
trouver  place  ici  : 

« Le  bois  qu’on  emploie  exclu- 
sivement au  charronnage  de  l’artil- 
lerie, dit  cet  officier,  sont  forme, 
le  chêne  et  le  frêne.  L’usage  du 
premier  est  surtout  très  étendu  ; on 
y préfère  l’ome  toHillard. 

» L’orme  sert  aux  moyeux , aux 
jantes,  aux  cnlretolses,  aux  flas- 
ques et  aux  essieux  pour  les  gros- 
ses voitures  telles  que  lés  affûts  de 
gros  calibre , les  porte-corps  et 
les  baquets  ; forme  pour  les  es- 
sieux doit  être  de  brin. 

» Il  n’y  a,  à proprement  parler, 
que  l’orme  qui  puisse  servir  aux 
flasques  des  gros  affûts,  vu  leurs 
dimensions;  car  tous  les  autres  bois, 
le  chêne  surtout,  se  fendraient  et 
éclateraient,  inconvénient  qui  ar- 
rive même  aux  ormes  qui  ne  sont 
pas  de  bonne  qualité. 

« La  Flandre  est  la  province  qui 
fournisse  la  meilleure  espèce  d’or- 
me à f artillerie,  pareequ’ils  ont 
crû  en  lieu  sec,  sur  les  remparts 
des  places;  et  comme  il  y en  a 
beaucoup,  cette  ressource  est  iné- 
puisable. Ces  bois  ne  sont  employés 
qu’après  six  à sept  ans  de  coupe. 
Après  avoir  été  débités  à peu  près 
suivant  les  dimensions  requises, 
on  les  laisse  sécher  dans  les  han- 
gars, et  f on  prend  soin,  tous  les  six 
mois,  de  les  retourner  de  champ, 
pour  en  alterner  la  dessiccation. 

» Le  chêne  fournit  les  raies, 
les  armons,  les  selettes,  etc.,  et  le 
frêne,  plus  élastique  . fournit  les 
timons,  les  brancards , et  parfois 
les  armons.  On  préfère  pour  les 
jantes  le  bois  de  fente  au  bois  de 
scie. 
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» L’orme  est  estimé  de  bonne 
coupe  à soixante- dix  et  quatre- 
vingts  ans;  le  frêne  à cinquante 
ou  soixante;  passé  cet  âge,  ils  dé- 
périssent. Les  arbres  qui  croissent 
dans  des  parties  basses  et  humides 
donnent  un  bois  tendre  et  gras, 
sujet  à pourrir  promptement;  ils 
sont  plus  légers  et  sèchent  plus 
vite  ; on  les  évite  tant  qu’on  peut 
dans  fartillcrie. 

•>  ün  jette  les  moyeux  dans  une 
fosse  pleine  d’eau  pour  leur  faire 
jeter  leur  sève  et  les  empêcher  de 
se  fendre,  ce  qui  ne  manquerait 
pas  d’arriver  s’ils  étaient  à Pair. 
D’ailleurs  il  est  nécessaire  que  les 
moyeux  conservent  un  peu  de  sève 
pour  recouvrir  avec  plus  de  suc- 
cès les  pattes  des  raies.  Aussi , 
pour  conserver  leur  sève,  on  em- 
ploie deux  procédés  différents 
dans  les  arsenaux  de  construction  ; 
ou  on  fait  bouillir  les  moyeux,  ou 
on  les  fait  rôtir  jusqu’à  un  certain 
point.  On  préfère  le  second  de  ces 
procédés  au  premier,  qui  fait  trop 
renfler  le  bois,  et  le  dessèchement 
qu’il  éprouve  par  la  suite  affaiblit 
f enrayage. 

» L’orme  est  très  rare  dans  les 
pays  méridionaux;  en  Alsace,  où 
généralement  il  est  de  médiocre 
qualité , on  le  supplée  par  le  chêne. 

» Les  deux  causes  principales 
du  mauvais  charronnage  de  Paris 
proviennent  de  ce  que  les  bois  ne 
sont  pas  assez  attendus  et  de  ce 
que  l’ouvrage  est  mal  fini;  peu  de 
charrons  y sont  en  état  de  satis- 
faire à la  condition  du  bois  sec , 
parcequ’il  y a de  grandes  avances 
à faire  et  de  grands  emplaccmculs 
à payer.  L’ouvrici,  pressé  par  la 
fréquente  répétition  des  rhabilla- 
ges cl  parles  abonnements,  inter- 
rompt l’ouvrage  neuf,  et  perd  la 
thalinc  du  fini  pour  expédier  les 
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refnplacemcnts.  De  là  le  diserddit 
du  charronnage  de  Paris,  qui  dé- 
cide les  gens  aisés  à faire  venir  les 
trains  de  leurs  voilures  de  Flan- 
dre et  de  Bruxelles  , où  le  char- 
ronnage est  incomparablement 
moins  lourd  et  moins  massif  qu  à 
Paris.  Ce  sont  bien  les  mêmes 
bois;  mais  Us  sont  employés  très 
secs  , cl  la  réputation  des  trains  de 
cette  province  oblige  l’ouvrier  à 
finir  sous  peine  de  voir  ses  ateliers 
déserts. 

)i  Pourquoi  le  charronnage  de 
l’artillerie  approche-t-il  autant  de 
la  perfection  ? La  raison  en  est 
simple  : les  matières  premières 
sont  les  meilleures , et  la  main 
d’œuvre  est  singulièrement  suivie. 
Les  gabarits  des  ateliers  sont  des- 
sinés avec  la  précision  géométri- 
que, et  l’ouvrage  entrepris  est  ra- 
rement Interrompu.  Les  bois  qui 
ont  le  moindre  défaut  ou  un  nœud 
mal  placé  sont  au  rebut , et  on  les 
emploie  rigoureusement  dans  le 
sens  le  plus  utile.  On  ne  se  con- 
tente pas  de  pratiques  recherchées 

Ï)Our  un  enrayage  solide  ; on  laisse 
us  hérisson,  c’est  à dire  les  moyeux 
armés  de  raies,  reposer  six  mois 
de  plus  dans  les  hangars  avant  de 
les  chausser;  alors  les  raies  et  les 
moyeux  se  sont  parfaitement  in- 
corporés, et  comme  les  jantes  sont 
sèches  et  du  meilleur  bois  , on  ob- 
tient de  très  bonnes  roues. 

» Le  charronnage  est  sans  con- 
tredit un  des  arts  les  plus  étendus, 
tant  pour  la  connaissance  exacte 
des  bois  qui  y sont  propres,  que 
pour  les  détails  et  les  préparatifs, 
de  la  bonne  façon  et  du  fini;  mais 
il  faut  observer  qu’il  y a dans  les 
ateliers  de  l’artillerie  ce  qui  ne  se 
trouve  que  là , c’est  à dire  tous  les 
nioyens  de  bien  faire  et  la  surveil- 
lance la  plus  rigoureuse.  » 
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OS.  Débris  de  squelettes  des 
animaux.  On  consomme  dans 
quelques  endroits  une  grande 
quantité  d’os  ; on  les  pulvérise,  on 
les  fait  bouillir  pour  en  retirer  la 
graisse , après  quoi  on  les  répand 
sur  les  champs.  Plus  ils  sont  divi- 
sés plus  ils  sont  efficaces.  Il  est 
probable  qu’il  y aurait  de  l’avan- 
tage à les  moudre,  et  que  la  dé- 
pense serait  compensée  par  la  puis- 
sance de  fertilisation  qu’ils  acquer- 
raient. Ils  seraient  susceptibles 
alors  d’être  employés  dans  les  cul- 
tures à sillons  de  la  même  manière 
que  les  tourteaux  de  graines  de 
navette. 

La  poussière,  les  rognures,  les 
débris  d’os  peuvent  également  de- 
venir utiles. 

La  base  de  ce  corps  se  compose 
de  sels  terreux,  principalement  de 
phosphate  , de  carbonate  de  cbaux 
et  de  phosphate  de  magnésie;  les 
substances  facilement  décomposa- 
bles  qu’il  renferme  sont  la  graisse, 
la  gélatine  et  le  cartilage  , dont  la 
nature  ne  paraît  pas  différer  de 
celle  de  l’albumine  coagulée.  Voyez 
Engrais. 

OSEILLE,  (Rumex  acetosa'). 
Plante  potagère  dont  on  cultive 
quatre  espèces  différentes,  la  gran- 
de , la  longue , la  ronde  et  la  jaune 
vivace. 

La  première  est  dure  et  a peu 
de  SUC;  aussi  est -elle  peu  em- 
ployée dans  la  cuisine.  Elle  ne 
porte  point  de  graines,  quoiqu’elle 
fasse  quelques  montants,  et  se  mul- 
tiplie à l’aide  de  vieux  pieds  qu’on 
partage  en  plusieurs. 

I/osellle  longue  , qui  est  la  plus 
généralement  cultivée,  renferme 
deux  espèces  , dont  l’une  a la 
feuille  beaucoup  plus  grande  et 
plus  longue  que  l’autre.  Au  reste , 
elles  sont  consommées  de  la  mô- 
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me  inaiiièi't'  ; elles  ont  la  feuille 
a'ongée,  poiiilue , éclianrrée,  et 
el  à oreilles  du  cdlé  de  sa  base. 

Oscille  rundc.  J>a  racine  est  me- 
nue et  court  enlre  deux  terres,  sa 
feuille  varie  ; tantôt  presque  ronde, 
tantôt  pointue  , tantôt  sans  oreille; 
sa  couleur  vert-de-mer,  d’une  sa- 
veur aigrelette  ; sa  lige  est  basse  et 
rampante. 

La  jaune  vivace  a la  feuille 
grande,  plus  longue  que  ronde  et 
très  blonde. 

On  ne  se  sert  communément 
que  des  deux  espèces  d’oseilles 
longues,  el  de  la  jaune  vivace. On 
les  emploie  pour  la  soupe.  On  en 
fait  une  farce  qui  se  mange  sous 
les  œufs,  sous  le  fricandeau,  et  sous 
différents  poissons.  On  s’en  sert 
encore  à colorer  les  purées  et  à 
plusieurs  autres  usages. 

L’oseille  vient  partout  el  se  sème 
depuis  le  mois  de  mars  jusqu’au 
mois  d’août  ; mais  elle  est  sensi- 
ble aux  gelées.  Les  loches  la  dé- 
vorent lorsqu’elle  est  mise  en  terre 
de  trop  bonne  heure;  aussi  est-il 
plus  sûr  d’attendre  le  commence- 
ment de  mai  pour  la  semer. 

On  la  sème  quelquefois  en  plan- 
che , mais  elle  se  soutient  plus 
long-temps  en  bordures , se  trou- 
vant plus  à l’aise  et  plus  aérée.  Il 
est  mieux  encore  de  la  repiquer  à 
huit  ou  dix  pouces  de  distance  que 
de  la  semer;  elle  en  vient  plus 
belle. 

Quelque  part  qu’elle  soit  placée, 
la  terre  doit  être  saine , bien  meu- 
ble et  bien  préparée , car  sa  se- 
mence est  si  fine,  que  pour  peu 
qu’il  y ail  des  mottes  ou  de  la  pier- 
raille , elle  ne  lève  que  par  places. 
Qu’on  la  mette  en  bordure  ou  en 
planches,  on  fait  de  petits  rayons 
légèrement  creusés,  et  on  y répand 
la  graine  fort  claire  cl  le  plus  ega- 
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Jcrnenl  qu’on  peut.  On  la  rcconvre 
d’un  demi-pouce  de  terre  au  plus; 
on  remet  par-dessus  un  peu  île  ter- 
reau si  on  en  a,  ou  du  crottin  bien 
brisé  ; elle  lève  au  bout  de  quinze 
jours,  cl  SC  sarcle  dès  que  les 
mauvaises  berbes  paraissent.  Si  le 
temps  est  au  sec,  on  la  mouille 
tous  les  jours  jusqu'à  ce  qu’elle 
soit  bien  levée. 

Au  bout  de  quelque  temps,  lors-  ‘ 
qu’elle  est  bien  développée,  on 
l’éclaircit,  et  quelquefois  on  la 
serfouit.  Elle  est  bonne  à couper 
six  semaines  après  qu’elle  a été  se- 
mée, et  plus  souvent  elle  est  cou- 
pée plus  la  feuille  est  tendre,  il 
faut  avoir  soin  de  couper  tout  près 
de  terre,  si  on  n’a  pas  le  temps  de 
l’arracher.  Quand  les  gelées  arri- 
vent, on  la  coupe  tout  à fleur  de 
terre,  et  on  couvre  entièrement 
les  planches  de  terreau  ou  de  crot- 
tin de  poulailler  ; elle  en  vient 
beaucoup  plus  belle  et  plus  tôt  au 
printemps  suivant. 

Lorsqu’elle  commence  à pous- 
ser au  mois  de  février,  il  est  bon 
de  la  couvrir  avec  de  la  paille  sè- 
che dans  les  jours  de  gelée,  qui- la 
brûleraient. 

Q^u.and  la  feuille  se  trouve  bonne 
à cueillir,  on  l’arrache  avec  sa 
queue,  au  lieu  de  la  couper,  elle 
fournil  jusqu’au  mois  de  mai  que 
sa  tige  commence  à monter;  et , si 
on  ne  se  soucie  pas  d’en  recueillir  la 
graine  , on  la  coupe  autant  de  fois 
que  la  plante  en  jette.  Elle  repousse 
de  nouvelles  feuilles  dont  on  se 
sert  comme  à l’ordinaire. 

Cette  plante  se  conserve  dix  .à 
douze  ans  quand  on  a l’attention 
de  lui  couper  la  tête  lorsqli’elle 
commence  à vieillir  ; elle  repousse 
de  nouveaux  drageons  qui  la  rajeu- 
nissent. 11  faut  avoir  soin  aussi  de 
détruire  exactement  les  mauvaises 
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herbes  qui  s’eiilrelacent  dans  scs 
racines. 

La  graine  se  recueille  au  mois  de 
juillet  on  la  coupe  quand  la  fige  a 
passé  du  vert  à un  rouge  brun  , et 
on  l’étend  sur  un  drap,  au  soleil  , 
pendanlquelques  jours  pourqii’eUe 
se  perfectionne.  Elle  se  conserve 
bonne  deux  ans  quand  elle  est  van- 
née sur-le-cliauip  , et  quatre  si  on 
la  laisse  dans  sa  bourre.  En  ache- 
tant cette  graine  , on  est  souvent 
trompé,  parcequ’elle  a été  ramas- 
sée dans  les  prés  , et  que  cette  es- 
pèce d’oseille  dégénère,  pour  la 
plus  grande  partie  , en  patience.  Il 
n’y  a point  de  marque  pour  la  dis- 
tinguer , ainsi  on  ne  peut  qu’être 
eu  garde. 

Oseille  longue  civace.  Elle  n’est 
pas  sujette  à monter  comme  la  pré- 
cédente , ne  donne  aucune  sujé- 
tion , et  fournit  utilement  à l’épo- 
que où  la  vieille  semée  inonle  , et 
où  la  nouvelle  n’est  pas  encore  en 
coupe;  elle  est  d’ailleurs  moins 
acide  et  moins  verte.  Elle  se  mul- 
tiplie de  petits  rejetons  qu’on  dé- 
tache des  vieux  pieds  , et  qu’on 
plante  en  échiquier  à un  pied  de 
distance.  Sa  touffe  grossit  d’année 
f en  année  , et  peut  se  conserver  dix 
ans. 

L’oseille  ronde  peut  se  conserver 
I de  graines  comme  la  longue  , mais 
ordinairement  elle  se  propage  de 
rejetons  qu’on  détache  des  vieux 
pieds.  Elle  se  plante  et  se  cultive 
comme  les  autres  espèces  dont  elle 
a la  durée.  Elle  est  peu  estimée. 

On  conserve  l’oscille  pour  l’hi- 
ver, mêlée  avec  d’autres  herbes, 
ün  fait  cueillir , sur  la  fin  d’août  et 
de  septembre  , toutes  celles  qu’on 
veut  employer,  savoir  : l’oseille 
qui  doit  composer  le  tiers  ou  la 
nioitié  au  plus  de  la  quantité,  la 
poirée,  la  laitue  , l’épinard  , le 
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pourpier , le  persil  cl  Je  cerfeuil 
donton  prend  quantités  égales  avec 
un  peu  de  ciboule  , si  on  n’en 
craint  pas  le  goût.  On  fait  éplucher 
et  laver  à plusieurs  eaux  toutes  ces 
herbes.  On  les  laisse  égoutter  et 
sécher  , après  quoi  on  les  liaclie  de 
gros  en  gros  : on  les  fait  cuire  s uis 
eau  dans  une  marmite  qu’on  rem- 
plit jusqu’aux  bords,  en  les  pres- 
sant le  plus  qu’on  peut,  observant 
de  ne  faire  qu’un  très  petit  feu  des- 
sous pour  qu’elles  ne  brûlent  pas  : 
de  temps  en  temps  on  les  remue  ; 
et,  quand  elles  sont  sufTisaiiiinent 
cuites  , on  les  met  dans  des  pots 
qu’on  remplit  à un  pouce  près,  et 
qu’on  transporte  sur-le-champ  dans 
le  lieu  où  ils  doivent  rester  ; et , 
quand  ils  sont  en  place  , on  coule 
par-dessus  l’épaisseur  d’un  doie;t 
environ  de  beurre  fondu  ou  d’huile 
d’olive  ; on  les  laisse  dans  cet  état 
jusqu’au  besoin  ; elles  se  conser- 
vent parfaitement  tout  l’hiver.  Mais 
il  est  à remarquer  que,  lorsqu’on 
les  couvre  avec  du  beurre  , elles 
s’éventent  et  aigrissent  aisément 
dès  que  le  pot  est  entamé.  Il  faut 
les  consommer  tout  de  suite  , et 
par  cette  raison  on  doit  préférer 
I hulle  qui  surnage  toujours , et<jui 
les  entretient  dans  le  même  état 
aussi  long-temps  qu’on  veut. 

OSIER.  Espèce  de  saule  bâtard 
ou  nain  dont  on  compte  plusieurs 
espèces,  le  rouge,  le  blanc  et  le 
vert. 

L’osier  rouge  ou  franc  vient  très 
bien  dans  les  terres  qui  ne  sont  ni 
trop  sèches  ou  légères,  ni  trop  hu- 
mides. Il  est  moins  hranchu  que 
les  autres,  est  très  flexible  et  se 
fend  bien  d’un  bout  à l’autre  ; 
aussi  est -il  fort  estimé  des  van- 
niers et  des  tonneliers. 

Le  jaune  ou  blanc  est  de  tous  le 
plus  flexible  ; mais  il  est  tendre  .a 
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la  gelée  dans  les  terres  froides;  Il 
porte  beaucoup  de  menues  bran- 
dies ou  bourgeons  qui  l’cinpâchcrit 
de  se  fendre  jusqu’au  bout.  Il  con- 
vient mieux  aux  jardiniers  et  aux 
vignerons,  à qui  tous  ses  menus 
bourgeons  sont  utiles. 

Le  vert  ou  osier  de  rivière , se 
plante  ordinairement  sur  les  ber- 
ges des  rivières,  autour  des  îles 
dont  il  retient  les  terres,  et  dans 
les  marais  les  plus  aquatiques. 
C’est  le  plus  robuste  des  trois  es- 
pèces , mais  le  plus  cassant.  Les 
vanniers  ne  l’emploient  que  pour 
les  grosses  pièces  de  leurs  ouvrages. 

En  général,  l’osier  vient  assez 
facilement  partout,  mais  il  réussit 
principalement  dans  les  terres  for- 
tes et  humides  , autour  des  vignes  , 
des  vergers , ou  en  grandes  pièces 
qu’on  nomme  des  oseraies  ; mais 
il  faut  qu’il  reçoive  l’action  du 
soleil,  sans  quoi  Une  fait  que  lan- 
guir. Il  ne  vient  dans  les  sables  et 
les  terres  légères  et  sèches,  qu’ au- 
tant qu’on  le  place  près  de  l'égoùt 
d’un  toit , ou  qu’on  le  plante  jpar 
rayons  de  plus  d’un  pied  de  pro- 
fondeur et  dans  le  fond  des  raies. 
Dans  les  terrains  humides,  au  con- 
traire , on  le  place  sur  le  haut  des 
rayons  , afin  qu’il  ne  soit  pas  trop 
au  frais. 

L’osier  se  plante  de  boutures  ou 
plançons.  On  prend  les  brins  les 
plus  vifs,  on  les  choisit  delà  gros- 
seur du  pouce , on  les  coupe  sur 
la  souche  en  février  ou  mars  , on 
les  aiguise  par  le  gros  bout  en  bec 
de  flûte  , on  les  fait  tremper  qua- 
tre jours  dans  l’eau , et  on  les  pi- 
que d’un  pieddansune  terre  labou- 
rée peu  profondément.  S’il  se  trou- 
vait dans  une  terre  trop  mouvante, 
il  ne  reprendrait  pas.  On  piétine 
bien  tout  autour  de  la  tête  qui  dé- 
borde de  quatre  pouces , on  l’af- 
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fcrinit  , et  on  la  lie  davantage  aux 
plants.  On  met  ceux  ci  à deux 
pieds  de  distance  l’un  de  l’autre  , 
sur  des  ligriesdroiles  , éloignées  de 
trois  pieds  entre  elles. 

Quand  on  les  plante  dans  les 
champs,  on  les  garnit  d’épines 
pour  les  mettre  à l’abri  des  bes- 
tiaux qui  sont  très  friands  de  scs 
jeunes  scions. 

On  leur  donne  de  légers  labours 
tous  les  ans  comme  aux  autres 
plants. 

L’osier  se  propage  comme  les 
autres  bois  par  des  marcottes  qui 
ne  sont  véritablement  que  des  bran- 
ches couchées  dansla  terre  comme 
les  provins  dç  la  vigne.  On  choisit 
dans  le  temps  de  la  coupe,  en  au- 
tomne ou  au  printemps,  c’est  à 
dire  à la  fin  de  novembre  ou  en  fé- 
vrier et  mars , les  plus  gros  brins 
des  grosses  souches , on  les  élague, 
on  les  dépouille  de  toute  la  brin- 
dille , sans  séparer  les  maîtres 
brins  de  leur  mère  ; puis  on  les 
plie  en  dos  de  chat  dans  de  petites 
fosses  d’un  pied  de  long  , et  d’à 
peu  près  autant  de  profondeur. 
On  les  couvre  de  terre  bien  meu- 
ble qu’on  foule  pour  retenir  le 
provin , et  le  lier  avec  elle.  On 
coupe  ensuite  à quatre  pouces 
de  haut  le  bout  ou  extrémité  qui 
sort  de  la  terre  , et  l’année  sui- 
vante, quand  ils  ont  pris  racine,  on 
les  sépare  de  la  souche  sans  les 
déplanter  . à moins  qu’on  en  ait 
besoin  ailleurs.  Cette  façon  de 
multiplier  l’osier  est  sûre  , et  fait 
qu’une  oseraie  est  toujours  bien 
garnie. 

On  peutaussi  greffer  facilement 
l’osier  sur  le  saule , en  écusson  à la 
pousse,  à œil  dormant  , en  flûte 
ou  en  sifflet;  par  ce  moyen,  il  est 
hors  d’insulte  des  bestiaux. 

Ou  tond  les  osiers  tous  les  ans 
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vers  la  fin  de  novembre,  quand  la 
feuille  est  tombée,  car  plus  ils 
sont  mûrs  et  mieux  ils  valent.  Cou- 
pes, encore  chargés  de  feuilles.  Us 
ne  sont  pas  de  garde  , ils  noircis- 
sent, se  rident,  et  ne  sont  plus 
d’aucun  usage.  On  les  coupe  à 
Heur  de  la  souche,  c’est  àdire  tout 
près  de  la  tête  comme  les  saules. 
<}n  laisse  sur  pied  les  brins  qu’on 
veut  coucher,  et  ceux  dont  on  veut 
tirer  des  boutures  au  printemps. 
Ils  passent  l’hiver  sur  la  souche. 
Quand  les  osiers  sont  coupés,  on 
les  trie,  et  on  en  fait  ordinaire- 
ment trois  sortes.  I.cs  plus  gros 
servent  pour  les  vanniers , les 
moyens  pour  les  tonneliers,  et  les 
petits  pour  les  jardiniers  et  les  vi- 
gnerons. 

On peutlaisserlcsboltes  debout, 
dans  le  champ  à la  neige , à la 
pluie,  jusqu’au  hâle  du  printemps, 
car  l’osier  aime  autant  l’humidité 
cueilli  que  sur  pied.  Quand  le 
printemps  approche  , on  les  plonge 
par  le  pied  dans  quelque  mare  ou 
ruisseau  , où  ils  se  tiennent  en  sève, 
de  façon  que  l’écorce  en  soit  aisée 
à lever,  lorsqu’il  vient  à pousser  ; 
et  l’écorce  une  fois  levée  , il  se 
garde  tant  qu’on  veut. 

Le  mois  de  mars  venu,  on  lève 
de  dessus  les  souches  tous  les  plan- 
çons  qu’on  y a laissés.  Si  l’on  n’a 
que  quelques  pieds  d’osier  et  qu’on 
lesgardepourson  usage,  on  se  con- 
tente de  les  couper  à mesure  qu’on 
en  a besoin.  A la  lin  de  février,  on 
achève,  d’abattre  ce  qui  peut  rester, 
et  on  l’enterre  tout  .i  plat.  On  le 
couvre  de  deux  pouces  de  terre 
jusque  vers  la  cime  pourprolonger 
sa  durée,  afin  de  pouvoir  s’en  ser- 
’virpour  accoler  la  vigne  dans  le 
t temps.  Qiiciquefoison  leserre  dans 
i la  cave , où  on  le  met  à plat  sans  Je 
■ lier , sur  tcr-rc  , dans  un  endroit  où 
T.  H. 


ORT  iy3 

il  n’y  a point  d’air,  éloigné  des 
soupiraux  et  de  la  porte.  Il  se  con- 
serve vert  ou  sec  toute  l’année  ; 
mais  , dans  ce  cas  , il  n’est  plus 
flexible  et.casse  facilement.  Aus.si 
les  jardiniers,  les  vanniers  et  les 
tonneliers  le  font-ils  tremper  dans 
de  l’eau  bouillante  pour  l’employer. 

ORTIE  , ( l Jrtka).  Genre  de 
plantes  qui  renferme  une  soixan- 
taine d’espèces  dont  plusieurs  peu- 
vent être  employées  dans  l’écono- 
mie rurale.  Elles  sont  susceptibles 
de  nourrir  les  animaux,  de  donner 
une  filasse  qui  peut  remplacer  le 
chanvre,  et  fournir  au  malheu- 
reux un  tissu  propre  à le  couvrir. 
La  graine  de  l’ortie  forme  une  ex- 
cellente nourriture  pour  les  din- 
donneaux qui  mangent  avet  plaisir 
jus(|u’à  ses  feuilles  lorsqu’on  les 
hache  et  qu’on  les  mêle  à leur  pâ- 
tée. Les  tiges  ainsi  dépouillées 
servent  à former  la  litière  , et  don- 
nent un  excellent  fumier.  Elles 
sont  promptement  amorties  , se 
chargent  mieux  que  la  paille  de 
l’uiine  du  bétail  , et  la  retiennent 
mieux.  L’engrais  qu’elles  donnent 
est  supérieur  à celui  que  forme  le 
chaume,  il  se  dessèche  moins , se 
brûle  plus  difficilement , et  se  ré- 
soud  aux  matières  grasses  qui  se 
volatilisent  peu. 

Les  orties  ne  forment  pas  seu- 
lement une  bonne  litière  , elles 
constituent  encore  un  excellent 
fourrage.  Voici  ce  que  dit  à ce  su- 
jet M.  Baër  ; 

« Dans  plusieurs  cantons  de 
Suède,  on  recueille,  vers  la  fin 
du  mois  d’août , la  graine  de  l’or- 
tie  Lr.ûlanic  en  coupant  la  tige  et  on 
la  laissant  sécher.  Alors  , la  graine 
tombe  d’elle-mêiTie  ; elle  ressem- 
ble à la  graine  de  navel  , cl  il 
n’est  pas  nécessaire  d’en  séparer 
1 enveloppe  qui  tombe  avec  >elle  ; 
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on  sème  ensuite  cette  graine  pen- 
dant tout  le  mois  (le  septembre. 

» On  peut  aussi , pendant  les 
mois  de  septembre  cl  d’octobre  , 
prendre  les  racines  des  orties  , 
les  séparer  et  les  replanter  en  cou- 
pant les  cxtréiiîilés.  En  ce  cas  , il 
faut , en  enlevant  leurs  racines  , y 
laisser  un  travers  de  doigt  de  la 
tige  ; on  les  plante  ensuite  , en  li- 
gne droite  à une  profondeur  égale 
à celle  où  elles  étaient , assez  près 
l’une  de  l’autre  , et  on  les  affermit 
avec  un  peu  de  terre , afin  qu’elles 
puissent  se  tenir  debout. 

» Soit  qu’on  sème  ces  orties 
ou  qu’on  les  plante,  l’avantage  est 
le  même,  avec  la  différence  ce- 
pendant que  les  plantes  qui  pro- 
viennent, de  la  graine  ne  sauraient 
être  récoltées  au  premier  été  qui 
suit , tandis  que  celles  qui  pro- 
viennent des  racines  plantées  , 
peuvent  l’être  le  premier  été  qui 
suit  la  plantation. 

» Les  racines  des  orties , excep- 
té celles  de  la  grande  espèce  brû- 
lante , périssent  à la  seconde  ou  à 
la  troisième  année.  Les  racines  de 
la  grande  ortie  sont  au  contraire 
vivaces,  et  elles  poussent  toujours 
leurs  liges  sans  avoir  besoin  d’être 
replantées,  quand  elles  l’ont  bien 
été  une  première  fois. 

3>  Les  orties  viennent  bien  dans 
les  terrains  élevés , même  sur  les 
montagnes , parmi  les  pierres  et 
dans  les  endroits  exposés  au  soleil. 
Comme  il  est  très  dispendieux  de 
labourer  les  terres  montagneuses 
et  pierreuses,  il  suffit  pour  la  cul- 
ture deso7*'es,  de  trausporlerdans 
les  endroits  destines  à leur  planta- 
tion, un  peu  de  terre  noire  , et  de 
les  en  couvrir  à peu  près  de  l’épai.s- 
seur  de  deux  pouces,  sans  qu’il 
soit  besoin  de  défoncer  la  terre 
(]ui  est  au-dessous.  On  sème  cn- 
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suite,  ou  bien  l’on  plante  les  orties 
dans  celle  lei  re. 

» Les  orties  élevées  de  graines 
ne  doivent  être  coupées  que  la  se- 
conde année  aprèsavoirété  semées. 
Celles  qui  proviennent  des  racines 
plantées,  peuvent  être  coupées  trois 
lois  dans  le  premier  été  après  la 
plantation;  savoir,  à la  mi-juin,  à 
la  mi-juillet  et  à la  mi-août,  et 
ainsi  de  suite  chaque  année.  On 
peut  aussi  dans  le  même  temps 
couper  et  récolter  celles  qui  vien- 
nent d’ellcs-mêmes,  et  que  jus- 
qu’ici on  n’a  presque  jamais  em- 
ployées nulle  part. 

><  Les  orties  coupées,  le  bétail 
les  mange  facilementetavec  plaisir, 
soit  qu’on  les  mêle  avec  de  la  paille 
en  place  de  foin,  soit  qu’on  les  fas- 
se infuser  dans  l’eau  chaude , qu’on 
les  y laisse  pendant  la  nuit , et  que 
le  jour  suivant  on  donne  au  bétail 
cette  infusion  qui  prend  une  cou- 
leur brune  et  un  goût  fort  agréable 
aux  bestiaux , ainsi  que  les  orties 
qui  y ont  été  infusées.  Toute  sorte 
de  bétail  aime  les  orties,  pourvu 
qu’elles  aient  été  coupées  et  récol- 
tées à temps. 

» Les  vaches  auxquelles  on  don- 
ne beaucoup  d’orties  à manger, 
fournissent  du  lait  en  abondance  , 
ce  lait  rend  beaucoup  de  crème , le 
beurre  qu’on  en  fait  a un  goût 
agréable,  et  prend  au  milieu  de 
riiiverunecouleuraussi  jaunequ’en 
été.  Les  bestiaux  qui  se  nourris- 
sent de  celte  herbe , se  portent 
très  bien,  engraissent,  sont  bien 
en  chair,  et  ne  sont  incommodes 
d’aucune  maladie.  On  ajoute  même 
qu’une  expérience  constante  a prou- 
vé que  les  maladies  contagieuses 
nesesont  jamaisglissées  parmi  eux. 
11  est  difficile  de  regarder  cette  plan- 
te comme  douce  d’une  vertu  ar.ssi 
spécifique.  Si  on  se  borne  à la  con- 
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seîllercomme  très  saine  et  réunis-  ces  cas , très  indiqués , alors  cette 
saut  tous  les  avantages  des  amers  assertion  paraîtra  plus  raisonnable, 
et  des  astringents  qui  sont,  dans  et  méritera  plus  de  confiance.  » 
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PAILLASSON.  Abri  dont  on 
se  sert  ordinairement  pour  garan- 
tir les  arbres,  les  légumes,  etc. 
On  les  fait  souvent  avec  de  la 
ficelle , qui  tient  les  pailles  à di- 
verses mailles  ; mais  il  vaut  mieux 
prendre  trois  traverses  faites  avec 
du  cerceau  droit  de  demi-muid  : 
On  en  met  une  dans  le  milieu , et 
on  dispose  les  deux  autres  à chaque 
extrémité  ; on  pose  sur  leur  plat 
un  lit  fort  épais  de  paille  de  seigle, 
que  l’on  contient  à l’aide  de  trois 
autres  traverses  qui  répondent  à 
celles  de  dessous , et  on  joint  le 
tout  avec  du  fil  de  fer  que  l’on 
serre  de  distance  en  distance. 

Quand  on  veut  se  servir  des 
paillassons  pour  garantir  des  ar- 
bres , on  place  dans  le  mur  , aux 
côtés  de  ceux-ci , deux  crochets  de 
fer  de  six  pouces,  ou  deux  che- 
villes de  bois  saillantes  d’environ 
un  pied  , auxquels  on  les  fixe.  On 
les  enfonce  à la  distance  du  mur 
qu’on  juge  com^enable  , immédia- 
tement au-dessous  de  la  première 
traverse.  Comme  ils  ne  touchent 
point  aux  arbres , l’air  circule  par 
derrière  , les  boutons,  les  fleurs  et 
les  bourgeons  ne  peuvent  être  at- 
tendris ni  jaunir. 

Ils  servent  quelquefois  de  bnse- 
i'enls , pour  préserver  les  fruits  et 
les  légumes  des  temps  contraires, 
cl  de  la  trop  grande  impression  de 
l’air.  Dans  ce  cas , on  se  borne  .i 
les  fixer  en  terre,  au  moyen  de 
pieux  ou  de  simples  échalas.  lis 


forment  des  carrés  dont  l’ouver- 
ture fait  face  au  midi  ; Ils  brisent 
ainsi  les  vents  du  nord,  et  les  em- 
pêchent d’être  nuisibles. 

Ils  sont  aussi  employés  dans  le 
jardinage  , sous  le  nom  à'auoents ; 
ils  sont  dans  ce  cas  posés  en  terre, 
en  forme  de  toit  ou  de  tente , pren- 
nent du  haut  du  mur  où  ils  sont 
fortement  attachés,  et  descendent 
jusqu’aux  deux  tiers  de  sa  hauteur. 
On  les  soutient  par  en  bas  avec  des 
perches  ou  des  piquets  , à une 
élévation  suffisante  , pour  qu’on 
puisse  facilement  passer  dessous  : 
on  les  laisse  jusqu’à  ce  que  le 
danger  soit  passé,  pareequ’il  y a 
assez  d’air  pour  que  les  feuilles  , 
les  fleurs  et  les  boutons  ne  s’atten- 
drissent point,  ou  bien  on  les  pose 
de  façon  qu’ils  peuvent  être  enle- 
vés facilement.  Ainsi  employés , ils 
garantissent  parfaitement  les  espa- 
liers, et  n’ont  point  les  inconvé- 
nients des  paillassons  ordinaires. 

PAILLE,  ’^l’uyau,  tige  de  gra- 
minées dépouillées  de  leur  grain. 
La  paille  s’applique  à divers  usa- 
ges; elle  sert  entre  autres  à nour- 
rir les  bestiaux,  à leur  faire  de  la 
litière , à couvrir  les  moissons , etc. 

Kllc  sert  à nourrir  ies  bestiaux. 
C’était  autrefois  là  son  principal 
usage  ; elle  est  peu  employée  à faire 
des  engrais.  On  s’était  fait  une 
fausse  théorie  de  ceux-ci  ; on  pen- 
sait qu’ils  ne  renfermaient  de  par- 
ties efficaces  que  celles  qui  avaient 
passé  dans  le  corps  des  àniinàux. 
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J ja  paille  ii’avalt  dès  lors  à ccl  égard 
qu’une  importance  secondaire,  on 
jugeait  plus  profitable  de  la  faire 
consommer,  et  de  recueillir  les 
déjections  auxquelles  elle  donnait 
lieu.  On  ne  tarda  pas  à revenir  de 
cette  erreur;  on  reconnut  combien 
la  litière  est  utile  , et  on  y consa- 
cra la  paille.  De  cette  manière  les 
bestiaux  furent  propres,  mieux  te- 
nus , et  produisirent  une  bien  plus 
grande  quantité  d’engrais. 

Mais  il  y a à cet  égard  un  juste 
milieu  à garder;  il  ne  faut  pas  tout 
mettre  en  litière  ni  tout  faire  con- 
sommer. De  la  paille  mêlée  en 
quantité  modérée  avec  des  racines 
ou  toute  autre  nourriture  remplie 
de  suc , contribue  au  bien  être  des 
bestiaux.  Celle  des  plantes  légu- 
mineuses , lorsqu’elle  a été  bien 
récoltée , peut , si  elle  est  adminis- 
trée avec  une  quantité  convenable 
de  grain,  servir  à notirrir  les  che- 
vaux de  travail , et  économiser  des 
fourrages  plus  dispendieux.  Les  ali- 
ments substantiels  donnés  en  trop 
grande  quantité  deviendraient  mal- 
sains, s’ils  n’étaient  corrigés  par 
quelque  nourriture  moins  riche  en 
sucs  nutritifs.  Ceux  qui  sont  secs 
ont  cela  d’avantageux  qu’il  absor- 
bent les  fluides  de  l’estomac,  et 
augmentent  ainsi  l’énergie  de  cet 
organe.  Si  les  substances  de  cette 
espèce  ne  lui  fournissent  pas  une 
grande  quantité  de  principes  nutri- 
tifs, ils  le  mettent  du  moins  en 
état  de  recevoir  une  plus  forte  dose 
de  fourrage  ; car  il  faut , pour  que 
la  digestion  se  fasse  bien , que  les 
viscères  soient  convenablement  dis- 
tendus. Sans  cela  les  aliments  les 
plus  riches  ne  nourrissent  pas  bien 
les  animaux. 

Paille  de  froment,  lille  sert , ha- 
chée et  mêlée  avec  du  grain , à 
nourrir  Jes  chevaux , les  bêles  à 
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cornes  , d’engrais  ou  de  travail. 
Dans  ce  dernier  cas , on  l’allie  à 
une  foule  de  substances,  mais  sur- 
tout à des  pommes  de  terre. 

Elle  forme  un  aliment  très  for- 
tifiant, et  fjui,  contre  l’opinion 
émise  par  quelques  personnes,  que 
la  maturation  la  dépouille  de  ses 
parties  nutritives , est  d’autant  plus 
nourrissant  que  le  grain  est  plus 
gros  et  plus  retn  pli.  La  paille  de  fro- 
ment est  fréquemment  emplovée  à 
faire  de  la  litière  et  à couvrir  les 
bâtiments. 

Paille  d’avoine.  Cette  paille  doit 
être  donnée  sans  la  hacher  ; elle 
est  d’autant  meilleure  qu’elle  est 
plus  remplie  de  chiendent  et  d’au- 
tres herbes  naturelles;  elle  s’ad- 
ministre telle  qu’elle  se  récolte, 
sans  être  hachée.  Dans  quelques 
endroits  , on  la  donne  sans  la  bat- 
tre ; mais  cette  méthode  est  mau- 
vaise en  ce  qu’elle  entraîne  beau- 
coup de  perte , et  qu’elle  ne  per- 
met pas  de  régler  la  ration.  Elle 
présente  d’ailleurs  un  autre  incon- 
vénient : le  grain  consommé  de  la 
sorte  échappe  souvent  à la  masti- 
cation ; il  passe , tombe  dans  le  fu- 
mier, et  ne  fait  aucun  piofiU 

Paille  d’orge.  Récoltée  dans  les 
contrées  méridionales,  elle  est 
douce  , tendre  et  recherchée  par 
les  bestiaux.  11  n’en  est  pas  ainsi , 
si  elle  a végété  dans  le  nord  ; elle 
est  alors  de  beaucoup  inférieure  à 
celle  d’avoine,  sous  le  rapport  des 
propriétés  nutritives. 

Paille  de  Jéves.  Elle  forme,  si 
elle  est  bien  récoltée , un  fourrage 
très  substantiel  et  fortifiant , qu'on 
fait  consommer  pendant  T hiver 
aux  chevaux  de  travail  et  aux  bê- 
tes à cornes  ; elle  est  moins  bonne 
pour  les  chevaux  de  selle  ou  de  car- 
rosse, dont  elle  raccourcit  fhalei- 
ne.  Seule , elle  est  un  peu  sè- 
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chc,  et  doit  autant  que  possible 
être  niôléc  avec  de  la  paille  de  pois, 
qui  est  douce  et  nourrissante. 

Paille  de  pois.  La  paille  de  pois 
blancs  coupés  verts  et  séchés 
promptement,  forme  un  fourrage 
de  qualité  supérieure,  et  que  les 
chevau»  aiment  presqu’ autant  que 
le  foin.  Les  bêtes  à. laine  en  sont 
aussi  avides. 

De  toutes  le|  pailles  c’est , sui- 
vant Young,  celle  des  pois  blancs 
hâtifs,  qui  font  le  plus  de  profit. 
Cette  plante  produit  quelquefois 
4,125  kilogr.  par  hectare. 

Paille  et  foin  de  oesces.  Les  vesces 
produisent  quelquefois  6 à 8000 
kilogr.  de  foin  par  hectare;  mais 
pour  obtenir  ce  résultat , il  ne  faut 
pas  attendre  que  les  seménees  aient 
atteint  leur  maturité.  Fauchée 
avant  cette  époque  , la  récolte 
donne  un  foin  qui  est  de  qualité 
supérieure.  Plus  tard  on  obtient 
une  quantité  beaucoup  moindre.  11 
faut  donc  saisir  le  point,  et  mettre 
la  faux  dans  le  champ  aussitôt  que 
les  fleurs  commencent  à tomber  , 
et  que  les  gousses  se  forment.  La 
dessiccation  est  longue  et  exige  des 
soins  continuels  ; mais  le  fourrage 
qu’on  obtient  sert  à nourrir  les 
chevaux,  les  moutons,  etc.  Tous 
les  bestiaux  le  mangent  avec 
plaisir. 

Bêtes  à cornes.  La  paille  de  bonne 
qualité  peut , lorsqu’elle  est  mêlée 
avec  des  racines , se  donner  aux 
bêtes  à cornes  qui  sont  mises  à 
l’engrais.  C’est  une  nourriture  fort 
économique,  mais  qui  doit,  au 
bout  d’un  mois  ou  six  semaines , 
être  remplacée  par  le  foin  ; celui-ci 
se  tasse  mieux  que  la  paille  ; il  est 
moins  exposé  aux  influences  de 
l’atmosphère , et  conserve  beau- 
coup mieux  ses  sucs  nutritifs;  c’est 
pour  cela  qu’il  présente  de  l’avan- 
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tage,  et  mérite  d’être  préféré  au 
printemps.  Si  l’on  nourrit  les  bes- 
tiaux avec  des  résidus  de  distille- 
rie , il  faut  leur  donner  de  la  paille 
deux  fois  par  jour,  avec  le  marc 
ou  le  lavage.  S’ils  ne  reçoivent  pas 
de  fourrage  sec  , ils  réussissent 
mal , et  par  conséquent  profitent 
peu. 

Checatix.  Quand  les  cheveux  tra- 
vaillent , on  doit  les  nourrir  avec 
du  foin  au  printemps , mais  au 
commencement  de  l’hiver  ; lors- 
que tout  est  suspendu,  la  paille  de 
pois  et  de  fèves  forme  une  nourri- 
ture qui  leur  suffit,  à moins  ce- 
pendant qu’elle  n’ait  été  endom- 
magée par  les  pluies. 

Avec  ce  fourrage  et  dénx  repas 
de  grains  par  jour,  ils  se  main- 
tiennent parfaitement , et  se  trou- 
vent pleins  de  vigueur  et  de  santé  , 
lorsque  la  saison  des  semailles 
commence.  Quant  à ceux  qui  ne 
travaillent  pas , il  est  bon  de  leur 
présenter  d’abord  la  paille  qui  doit 
leur  servir  de  litière , surtout  si 
elle  est  de  bonne  qualité  et  fraî- 
chement battue  ; car  ils  y trouvent 
toujours  quelque  chose  à manger. 
Cet  usage  a d’ailleurs  l’avantage  de 
varier  leur  régime  , et  de  contri- 
buer ainsi  à leur  santé. 

Bêtes  à laine.  Aucune  nourriture 
ne  plaît  plus  aux  bêtes  à laine  que 
la  paille  de  pois  ; c’est  une  culture 
qu’on  ne  doit  pas  négliger,  lors- 
que le  sol  dont  on  dispose  est  con- 
venable ; car  elle  a le  double  avan- 
tage de  donner  le  moyen  d’élever 
des  troupeaux , et  de  bien  prépa- 
rer la  terre  qu’on  veut  mettre  en 
froment.  Il  en  est  de  même  de  la 
paille  de  vesces.  En  Flandre , on 
regarde  celle  de  fèves  comme  ex- 
cellente pour  les  bêles  à laine  : on 
prétend  qu’elle  donne  de  la  qualité 
à leur  chair,  etlarend  plus  délicate. 
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Suivaiil  Sainclalr,  « la  valeur 
8e  la  paille,  pour  la  nourriture  des 
liestiaux,  dépend  beaucoup  du  sol 
et  du  climat.  La  paille  qui  pro- 
vient de  terrains  riches  et  substan- 
tiels est  bien  plus  nutritive  que 
celle  qu’on  récolte  sur  des  sols  de 
qualité  inférieure.  Quant  au  cli- 
mat , on  assure  que , dans  l’étendue 
seulement  de  la  France,  la  paille 
de  céréales  des  provinces  du  midi 
est  Lien  plus  sucrée  que  celle  de 
la  partie  septentrionale,  et  qu’on 
peut  s’assurer  de  cette  différence 
en  la  mâchant.  Il  en  résulte  que  , 
dans  les  étés  chauds  , la  paille  de 
notre  pays  doit  être  plus  nourris- 
sante que  dans  les  saisons  humides. 

5)  La  paille  , dit-il , se  conserve 
l)caucoup  mieux , sans  être  battue , 
dans  de  grandes  meules  que  dans 
une  grange,;  mais  de  quelque  ma- 
nière qu’on  la  conserve,  la  paille, 
surtout  celle  des  céréales , perd 
beaucoup  de  sa  valeur  comme  four- 
rage, dès  que  les  vents  desséchants 
du  printemps  commencent  à ré- 
gner. On  la  donne  rarement  aux 
chevaux  de  travail,  après  le  mois 
de  mars. 

» On  doit  donner  la  paille  aux 
bêtes  aussitôt  que  possible,  après 
qu’elle  a été  battue , car  lorsqu’elle 
est  exposée  aux  influences  de  l’at- 
mosphère , ou  elle  se  moisit,  ou 
elle  se  dessèche  trop  ; dans  cet  état 
les  bestiaux  ne  la  mangent  pas  vo- 
lontairement , et  elle  leur  profite 
beaucoup  moins.  Lorsqu’on  veut 
la  conserver  pour  fourrage  , pen- 
dant un  temps  un  peu  long , 
on  doit  la  lier  en  bottes;  elle  est 
alors  d’un  transport  plus  facile, 
tient  moins  de  place  , et  se  con- 
serve un  peu  mieux,  on  doit  en 
faire  des  meules  bien  construites, 
les  tasser  fortement  et  les  couvrir. 

» Les  bâlcs  des  grains  , et  en 
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particulier  celles  de  l’orge,  con- 
tiennent cerlaineinenl  une  assez 
grande  proportion  de  matières 
nutritives  ; mais  pour  en  faire 
usage  il  est  nécessaire,  ou  de  les 
lai.sser  tremper  quelque  temps 
<lans  l’eau  froide,  ou  d’y  verser  de 
l’eau  bouillante,  avant  de  les  don- 
ner au  bétail.  Les  personnes  qui 
nourrissent  des  vaches  donnent  un 
plus  haut  prix  de|  bâles  d'orge 
que  de  celles  de  froment. 

» 11  est  très  utile  de  mêler  une 
portion  de  paille  , particulière- 
ment de  paille  d’avoine,  avec  le 
regain  des  prairies,  ou  la  seconde 
coupe  des  trèlles , lorsqu’on  les  met 
en  meules. La  paille  absorbe  le  gaz 
et  l’humidité  qui  s’échappe  du  re- 
gain , ce  qui  lui  donne  une  odeur 
et  une  saveur  qui  le  rendent  plus 
agréable  au  bétail.  Par  celte  mé- 
thode , on  peut  conserver  en  bon 
état  le  regain , qui  autrement  se 
serait  gâté,  et  en  former  un  mé- 
lange qui  devient  une  excellente 
nourriture  pour  les  bestiaux.  On 
avance  aussi , par  ce  moyen , le  mo- 
ment où  l’on  peut  serrer  le  regain 
ou  le  trèfle. 

« Quelques  cultivateurs  donnent  | 

la  meilleure  paille  au  jeune  bétail,  ij 
et  aux  bœufs  celle  de  qualité  in-  | 
férieure.  D’autres  suivent  uue  mé- 
thode inverse , pensant  que  le  bé- 
tail plus  âgé  exige  une  meilleure 
nourriture.  La  vérité  est  que  la 
meilleure  paille  , sans  addition  de 
turneps  ou  d’autres  racines,  ou  de 
choux , est  une  misérable  nourri- 
ture pour  les  bœufs.  La  méthode 
la  plus  prudente  est  de  faire  con- 
sommer les  pailles  de  qualité  in- 
férieure au  commencement  de  1 hi- 
ver, époque  où  on  peut  donner 
en  même  temps  aux  bestiaux  une 
grande  abondance  de  substances 
plus  nourrissantes. 
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>1  Dans  la  consoininalion  de  la 
paille  comme  fourrage  , on  doit 
donc  prendre  pour  principe  de 
faire  usage  d’abord  de  celle  de  plus 
mauvaise  qualité , pour  consommer 
ensuite  la  meilleure.  Lorsque  les 
bestiaux  sont  nourris  d’une  sub- 
stance aussi  dure  et  aussi  sèche  que 
la  paille,  ils  doivent  avoir  à leur 
disposition  une  grande  abondance 
d’eau. 

» Lorsque  la  paille  formait  la 
principale  nourriture  des  bestiaux, 
on  discuta  la  question  de  savoir 
s’il  faut  la  leur  donner  en  plus  ou 
moins  grande  ijuantité.  Les  parti- 
sans du  système  de  l’économie, 
disent  que  le  bétail  peut  se  dégoû- 
ter de  la  paille , si  on  leur  en  donne 
trop  à la  fois  ; et  qu’en  général  ils 
profitent  mieux  lorsqu’on  la  leur 
donne  à des  heures  fixes  et  en  petite 
quantité,  comme  cela  arrive  ordi- 
nairement lorsqu’elle  est  rare  ; au 
lieu  que,  dans  les  années  d’abon- 
dance, on  la  leur  jette  avec  pro- 
fusion. On  soutient  d’un  autre  côté 
que  la  paille  n’est  pas  assez  riche 
eu  matière  nutritive,  pour  que  le 
bétail  puisse  s’en  rassasier , quoi- 
qu'il convienne  peut-être  mieux, 
lorsqu’on  tient  les  bêtes  attachées, 
de  leur  en  donner  peu  à la  fols , 
pareeque  le  changement  de  nour- 
riture leur  est  toujours  agréable  : 
nuis  que  le  bétail  renfermé  dans 
une  écurie  exige  du  fourrage  en  pro- 
lusion,  afin  iju  il  choisisse  le  meil- 
leur , et  que  le  reste  lui  serve  de 
litière.  Lorsque  le  temps  est  liu- 
mide , on  doit  lui  donner  plus  de 
paille,  et  moins  lorsqu’il  fait  sec. 
On  doit  avoir  soin  aussi  de  pro- 
portionner la  quantité  qu’on  en 
donne  au  nombre  des  bêles,  afin 
([ue  le  fumier  soit  convenablement 
préparé. 

’>  La  paille  de  certaines  variétés 
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de  ftoment  a de  la  moelle  à peu 
près  comme  les  joncs  : on  ne  s’est 
pas  encore  assuré  si  elle  était  meil- 
leure que  celle  des  variétés  ordi- 
naires ; mais  il  paraît  certain  que 
la  paille  de  froment  d’automne  est 
plus  dure  et  moins  agréable  au  hé* 
tail  que  celle  du  froment  semé  au 
printemps. 

» On  a remarqué  que  la  paille  des 
grains  est  plus  tendre  dans  les  pays 
où  la  végétation  est  rapide  que  dans 
ceux  où  la  croissance  des  plantes  est 
plus  lente  et  plus  régulière  ; et  que 
la  paille  de  l’orge  , semée  dans  le 
mois  de  mars  , ou  au  commence- 
ment d’avril , est  plus  courte  entre 
les  nœuds , et  beaucoup  plus  duré 
que  celle  du  même  grain , semé 
sur  la  fin  d’avril  ou  au  commence- 
ment de  mai  ; ce  q:.ù  fait  que  ces 
dernières  récoltes  se  versent  gé- 
néralement dans  les  saisons  humi- 
des, pendant  (jue  les  premières  se 
soutiennent.  Cette  circonstance  est 
favorable  à la  méthode  des  se- 
mailles hâtives,  dans  les  climats 
septentrionaux. 

» Les  anciens  avaient  coutume 
de  préparer  leur  paille  pour  la 
nourriture  du  bétail , en  la  conser- 
vant pendant  long-temps  , après 
l’avoir  arrosée  de  saumure;  onia 
faisait  ensuite  sécher,  on  la  met- 
tait en  bottes,  et  on  la  donnait  aux 
bœufs  en  place  de  foin.  L’addition 
de  la  saumure  ou  du  sel  était  cer- 
tainement une  excellente  métho- 
de; on  pourrait,  en  l’adoptant, 
améliorer  beaucoup  la  paille  qu’on 
consomme  dans  notre  pays.  » 

Litière.  Toutes  les  espèces  de 
paille  se  chargent  d’urine,  se  mê- 
lent aux  excréments,  et  peuvent 
par  conséquent  servir  à faire  de  la 
litière,  (^uehpics  cultivateurs  ce- 
pendant préfèrent  celle  de  seigle; 
d’autres  aiment  mieux  celle  de 
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Cioinciil,  cl  prctciidonl  qu’elle  aii- 
snrbc  plus  d’iiumidité.  l.a  paille 
de  pois  ou  de  fèves , bien  brisée 
j)ar  le  battage,  est  aussi  très  bon- 
ne, n)ais  elle  csl  trop  rccliercliée 
des  animaux  pour  Cire  employée  à 
cel  usage.  Celle  qui  a passé  par  les 
machines  à battre  est  aussi  très 
bonne  ; elle  est  plus  brisée , plus 
ineniie  que  celle  qui  a simplement 
été  exposée  à l’action  du  lléau  ; elle 
est  dans  l’état  où  la  voulaient  les 
anciens  qui  la  I)risaient  sur  des 
j)ierres,  afin  qu’elle  se  mélangeât 
niieux  avec  les  excréments,  qu’elle 
se  décomposât  plus  vite  , et  formât 
une  meilleure  litière. 

Quelques  personnes  pensent 
qu’il  est  inutile  d’employer  la 
paille  à faire  de  la  litière  aux  bes- 
tiaux ; d’autres  prétendent  que  toute 
celle  d’une  ferme  doit  Ctre  exclu- 
sivement appliquée  à cet  usage,  et 
qu’on  ne  doit  pas  en  employer  à la 
nourriture  du  bétail.  11  est  proba- 
ble que  la  vérité  se  trouve  entre  ces 
deux  exIrCmes. 

Dans  l’Arabie,  où  l’on  élève  les 
plus  beaux  chevaux  du  monde  , on 
ii’cmploie  pas  de  paille  pour  litiè- 
re. En  Suède  et  en  Russie,  on  fait 
souvent  coucher  les  chevaux  sur 
des  planches,  et  le  bétail  à cornes 
sur  un  châssis  de  bois,  sur  lequel 
rien  ne  remplace  la  litière.  Cette 
méthode  et  impraticable  pour  les 
chevaux  qui  travaillent  fortement, 
et  ont  par  conséquent  besoin  de  se 
reposer  de  la  manière  la  plus  com- 
mode. 

Le  principal  avantage  de  la  li- 
tière, sous  le  rapport  de  l’engrais, 
lient  à ce  que  la  paille  est  très  ab- 
sorbante, et  qu’elle  se  charge  d’u- 
rine. Lorsqu’elle  est  rare  ou  chère, 
on  peut  la  remplacer  avec  de  la 
tourbe , de  la  terre  meuble , qui 
s’emparent  comme  elle  des  sub- 
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st.'iiices  (jui  les  hu/neclent.  On  peut 
aussi  emplover  la  fougère,  les 
bâles  d’avoine,  du  sable  coquil- 
lier,  corps  qui  sont  très  bygromé- 
I ri  (pies. 

Alais,  dans  les  circonstances  or- 
dinaires, la  paille  est  de  tous  celui 
qui  convient  le  mieux  , attendu 
qu’elle  subit  la  fermentation,  se 
réduit  à l’étal  gazeux,  et  fournit 
•alors  abondamment  à la  nourri- 
ture des  plantes. 

D’après  les  données  fournies  par 
les  cultivateurs  les  plus  instruits , 
une  quantité  déterminée  de  paille, 
lorsqu’elle  est  convenablement  trai- 
tée, f ournit  un  quadruple  d’engrais. 

La  paille  sert  aussi  à couvrir  les 
maisons  ; elle  a même  pendant 
plusieurs  siècles  été  laseule  matière 
employée  à cel  usage  ; il  n’y  a pas 
long-temps  encore  qu’elle  formait 
l’unique  couverture  des  fermes  et 
des  logements  des  manouvriers; 
mais  les  incendies  fréquents  qu’elle 
a causés,  la  rapidité  avec  laquelle  la 
détruisent  les  animaux  rongeurs 
qu’elle  recèle  souvent , et  d’autres 
considérations  analogues , en  ont 
presque  fait  abandonner  l’emploi. 

PAIN.  Combinaison  d’eau  et 
d’une  substance  farineuse  qui  a 
subi  la  cuisson.  Nous  allons  d’a- 
bord indiquer  les  soins  et  les  in- 
struments qu’elle  demande  ; nous 
passerons  ensuite  au  détail  de  la 
manipulation. 

Choix  des  farines.  Il  doit  être 
fait  avec  soin  , sans  cela  il  est  im- 
possible d’obtenir  constamment  un 
pain  de  bonne  qualité  ; mais  elles 
sont  faciles  à connaître;  elles  ont 
des  caractères  distinctifs  de  bonté, 
de  médiocrité  et  d’altération,  qu’il 
est  facile  à l’œil , à l’odorat , et  à 
la  main , de  saisir  quand  elle  est 
un  peu  exercée. 

La  farine  de  première  qualité 
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est  jaune  clair,  scclie  et  pesante , 
elle  s’attache  aux  doigts,  ne  pré- 
sente aucune  odeur,  et  développe, 
lorsqu’on  la  prend  dans  la  bouche, 
une  saveur  semblable  à celle  de  la 
colle  fraîche. 

La  farine  de  moyenne  qualité 
a un  œil  moins  vif;  elle  est  d’un 
blanc  plus  mat,  s’attache  en  partie 
lorsqu’elle  est  pressée  dans  la 
main. 

Celle  de  troisième  qualité  est 
celle  que  donnent  les  petits  blés 
parmi  lesquels  se  trouvent  des  se- 
mences étrangères , a différentes 
nuances  de  saveur,  de  couleur  et 
d’odeur;  gris  blanc  quand  elle 
contient  du  pois  gras;  une  odeur 
de  graisse  lorsqu’elle  est  infectée 
de  cloque  ou  carie;  elle  est  d’un 
jaune  rouille  quand  elle  est  mêlée 
de  rougeole. 

Quant  à celle  qui  est  produite 
par  les  parties  du  blé  qui  sont  les 
plus  voisines  de  l’écorce,  et  qui 
est  connue  sous  le  nom  de  farine 
bise,  elle  est  de  bonne  qualité, 
lorsqu’elle  est  d’un  jaune  plus  ou 
moins  obscur,  qu’elle  n’est  pas  pi- 
quée ou  mêlée  de  petits  sons  ; au 
contraire  quand  elle  est  un  peu 
rude , qu’elle  a une  couleur  rou- 
geâtre, qu’elle  contient  beaucoup 
de  son , elle  est  de  qualité  mé- 
diocre. 

Les  farines  détériorées  se  recon- 
j naissent  aisémentàl’odeur  qu’elles 
I exhalent  et  à l’aspect  qu’elles  pré- 
sentent. Quelquefois  elles  sont  d’un 
blanc  terne  ou  rougeâtre  et  laissent 
dans  la  bouche  une  impression 
âcre  et  piquante. 

Parmentier  a donné  divers 
moyens  d’apprécier  la  qualité  des 
farines  ; nous  ne  pouvons  mieux 
faire  que  de  les  reproduire  ici. 

« Premier  moyen.  On  prend  une 
1 poignée  de  farine  dans  le  sac,  et 
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après  l’avoir  comprimée  dans  la 
main , on  rend  la  surface  exté- 
rieure unie  avec  la  lame  d’un  cou- 
teau; on  SC  tourne  vers  le  jour  le 
plus  clair,  on  change  de  position, 
on  juge  de  sa  blancheur,  de  sa  fi- 
nesse , si  elle  est  piquée  , et  enfin 
si  elle  contient  du  son. 

» Second  moyen.  On  prend  la 
quantité  de  farine  que  le  creux  de 
la  main  peut  renfermer,  et  avec 
de  l’eau  fraîche  on  en  fait  une  bou- 
lette d’une  consistance  convenable. 
Si  la  farine  a absorbé  le  tiers  de 
son  poids  du  liquide,  si  la  pâte  qui 
en  résulte  s’affermit  promptement 
à l’air,  qu’elle  prenne  du  corps 
sans  se  séparer,  c’est  alors  un  si- 
gne qu’elle  est  bien  faite  , que  le 
blé  qui  l’a  fournie  est  de  bonne 
qualité;  si  au  contraire  la  pâte 
mollit,  s’attache  aux  doigts,  qu’elle 
soit  courte  et  se  rompe  facilement, 
on  en  conclut  que  la  farine  est  de 
qualité  inférieure  , et  qu’enfin  elle 
est  altérée  si,  joint  à cela,  elle  pré- 
sente une  odeur  désagréable  et  un 
mauvais  goût. 

» Troisième  moyen.  Il  consiste  à 
mêler  ensemble  une  livre  de  farine 
et  huit  onces  d’eau  froide , et  à en 
former  une  pâte  ferme  et  bien  pé- 
trie ; on  dirige  ensuite  sur  cette 
pâle  un  filet  d’eau  également  froide; 
on  la  presse  doucement  en  faisant 
passer  le  liquide  à travers  un  ta- 
mis, ayant  soin  de  réunir  à la 
masse  les  portions  de  pâle  qui 
peuvent  échapper  des  mains,  peu 
à peu  l’eau  détache  de  la  pâte  les 
autres  principes  qui , confondus 
avec  elle , sont  reçus  dans  un  vase 
placé  au-dessous  du  tamis,  quand 
l’eau  cessera  d’être  blanche,  il 
restera  dans  les  mains  un  corps 
spongieux  , élastique,  c’est  la  ma- 
tière glulineuse. 

« La  farine  qui  appartient  à un 
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Lie  (le  Lonnc  qualité,  fournira  jiar 
livre  cuire  quatre  et  cinq  onces  de 
iuali(ire  glulineusc  , molle,  jaune- 
claire  et  sans  mélange  de  son. 

n Si  au  contraire  la  farine  pro- 
vient d’un  blé  humide  ou  mal  mou- 
lu ou  passé  par  un  bluteau  trop 
ouvert,  elle  en  donnera  trois  à 
quatre  au  plus,  dont  la  couleur 
sera  d’un  gris  cendré , et  qui  se 
trouvera  en  entre  mélangée  de 
particules  de  son  plus  ou  moins 
grossières. 

» Enfin,  lorsque  la  farine  est  le 
résultat  d’un  blé  détérioré  , elle  ne 
contient  que  très  peu  ou  point  de 
matière  glutineuse  qui  n’est  alors 
ni  aussi  tenace,  ni  aussi  élastique, 
attendu  que  les  alterations  qu’é- 
prouve le  blé  par  les  vicissitudes 
des  saisons,  rin{luence  du  sol , 
se  portent  entièrement  sur  cette 
matière  , et  comme  le  seigle  , l’a- 
voine , l’orge  et  les  semences  lé- 
gumineuses n’en  contiennent  pas 
un  atome  , cette  épreuve  servira 
non  seulement  à faire  connaître  la 
qualité  des  farines , mais  encore 
leur  mélange  et  leur  détérioration. 
Cette  extraction  de  la  matière  giu- 
tineuse  est  le  moyen  le  plus  sûr 
qu’on  puisse  employer  pour  cet 
objet,  moyen  inconnu  des  boulan:- 
gers , et  aussi  facile  à mettre  en 
pratique  que  les  résultats  en  sont 
certains  et  intéressants.  » 

De  l’eau.  Toute  espèce  d’eau , 
pourvu  qu’elle  soit  bonne  à boire, 
peut  indifféremment  s’employer 
dans  la  fabrication  du  pain  : l’eau 
de  puits,  l’eau  de  rivière  , l eau  de 
citerne,  l’eau  de  source  , sont  éga- 
lement bonnes , ou  du  moins  ne 
présentent  pas  de  différence  sensi- 
ble. 

Du  sel.  On  le  fait  entrer  en  di- 
vers endroits  dans  la  composition 
du  pain.  On  en  met  communé- 
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ment  douze  onces  pour  deux  cents 
livres  de  farine.  Cette  quantité  suf 
fil  pour  l’assaisonner,  sans  mas 
quer  le  goût  qu’il  a naturellement. 

I.e  sel  a encore  une  autre  pro- 
priété , il  donne  du  corps  à la  pâle  ; 
mais  il  ne  doit  pas  être  introduit , 
comme  c’est  l’usage  au  momen*. 
où  l’on  delaie  le  levain , mais 
quand  le  pétrissage  est  fini  ; on 
■l’emploie  en  dissolution  dans  l’eau 
du  bassinage  ; celle-ci  devenue 
plus  tenace  , donne  de  la  consis- 
tance à la  pâte  et  tempère  les  dis- 
positions qu’elle  a à birrneutcr. 

Ustensiles.  Les  ustensiles  dont 
on  fait  usage  dans  la  confection  du 
pain,  doivent  être  tenus  extrême- 
ment propres  , sans  quoi  ils  com- 
muniquent à la  pâte  un  goût  et  u:i 
aspect  des  plus  désagréables;  ils 
sont  au  reste  peu  nombreux  et  se. 
composent  d’un  pétrin  et  de  quel- 
ques corbeilles. 

Pétrin.  11  doit  être  de  bois  dur, 
et  d’une  capacité  proportionnelle 
à la  quantité  de  pâte  qu’on  veut 
préparer.  On  lui  donne  ordinaire- 
ment la  forme  d'un  carré  long  plus 
étroit  à sa  partie  inférieure  qu’à 
l’ouverture.  11  a besoin  d’être  net- 
toyé ou  lavé  fréqucmuieut  avec 
une  brosse  ou  une  éponge. 

CorhciUcs.  ^ ases  d’osier  de  dif- 
férentes formes  et  grandeurs  qui 
recouvrent  la  pâte  au  sortir  du  pé- 
trin; elles  sont  étroites  à sa  partie 
inférieure  cl  s’élargissent  à mesure 
qu’elles  approebent  de  leur  ouver- 
ture ; garnies  intérieurement  de  cou- 
til, elles  SC  nettoient  et  se  lavent 
aisément. 

1 e\'ain.  Portion  de  pâte  fermen- 
tée qui  sert  à reproduire  ce  phé- 
nomène dans  la  farine  délayée  et 
destinée  à subir  la  panification. 

Sans  l’addition  de  ce  corps,  elle 
ne  boufferait  ni  ne  contrac'erait  pas 
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l’oilcur  vineuse  que  développe  la 
fenncnlation  panaire.  11  améliore 
le  pain,  le  rend  plus  léger,  plus 
savoureux,  et  produirait  encore  de 
meilleurs  effets  , s’il  était  mieux  te- 
nu ; mais  il  a quelquefois  huit  jours, 
lorsqu’on  l’emploie.  On  le  relire 
la  veille  de  la  cuisson , on  le  dé- 
pose tout  rempli  de  grumeaux  dans 
un  enfoncement  qu’on  ouvre  au 
milieu  de  la  farine  qu’on  se  pro- 
pose de  panifier,  on  le  délaie  avec 
de  l’eau  très  chaude,  on  y mêle 
un  onzième  à peu  près  de  la  farine 
qu’on  veut  employer;  on  en  for- 
me une  pâte  molle  à moitié  tra- 
vaillée, qui  demeure  toute  la  nuit 
dans  le  pétrin  qu’on  tient  chaude- 
ment couvert.  11  s’enlle  , cède, 
s’affaise  et  exhale  le  lendemain  une 
odeur  très  aigre. 

<f  C’est  cependant , dit  Parmen- 
tier, avec  un  pareil  levain , qu’on 
se  propose  de  faire  le  pain.  Que 
peut-on  alors  espérer  du  meilleur 
grain  , surtout  en  pétrissant  sans 
soins  et  avec  de  l’eau  très  chaude  , 
en  tournant  mal  la  pâle,  en  l’en- 
fournant trop  lot  ou  trop  tard.^ 
Ainsi , tandis  que  le  particulier 
qui  prépare  son  pain  chez  lui, 
fait  1 impossible  pour  n’employer 
qu’un  levain  bien  vieux  , exlréiiic- 
ment  aigre  et  sans  activité,  le  bou- 
langer instruit  ne  paraît  occupé 
que  des  moyens  de  se  procurer 
tout  le  contraire,  c’est  à dire  un 
levain  nouveau,  bien  volumineux, 
n’ayant  pi  esque  pas  d’odeur.  Il  met 
de  côté  dès  le  matin , un  morceau 
de  pâte  à laquelle  il  ajoute  dans  le 
cours  de  la  journée  une  certaine 
quantité  de  farine  et  d’eau,  ce  qu’il 
répète  jusqu’à  quatre  fois.  Cette 
opération  s’appelle  rafraîchir  le  le- 
eain^  afin  que  ce  levain,  fait  ainsi 
en  plusieurs  temps , soit  spiritueux 
et  produise  l’effet  désiré.  » 
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Mais  les  ménagères  se  soucient 
peu  de  la  perfection  que  cherche 
le  boulanger;  du  pain  passable  leur 
suffit.  Elles  n’ont  besoin  que  de 
notions  générales  qui  leur  appren- 
nent à faire  ce  qu’elles  font  pour 
en  obtenir  ce  résultat. 

Levain  de  chef.  Morceau  de  pâte 
mis  de  côté  à la  première  fournée. 
C’est  un  assemblage  des  râtissures 
du  pétrin  qu’on  renforce  avec  un 
peu  de  farine  et  d’eau  froide.  11 
forme  ainsi  une  masse  assez  ferme. 
On  le  met  dans  une  petite  cor- 
beille qu’on  enveloppe  d’une  toile, 
et  qu’on  place  dans  l’endroit  le 
plus  frais  de  la  maison. 

La  veille  du  jour  où  l’on  veut 
cuire , on  le  prend , on  le  délaie 
le  soir  dans  la  farine  , avec  de  l’eau 
chaude  ou  froide  selon  la  saison; 
on  forme  du  tout  une  pâte  ferme, 
bien  travaillée,  on  la  laisse  pen-, 
dant  la  nuit  à l’une  des  extrémités 
du  pétrin,  on  l’entoure  de  farine 
qu’on  enlève  ou  qu’on  foule , afin 
qu'elle  ait  plus  de  solidité, et  qu’elle 
la  contienne  mieux. 

Si  on  opère  par  un  grand  froid, 
on  emploie  l’eau  chaude;  on  met 
le  levain  dans  une  corbeille  bien 
couverte  auprès  du  feu.  Si  c’est  au 
contraire  en  été  , on  se  sert  d’eau 
froide,  on  lait  le  levain  plus  ferme, 
et  on  le  met  dans  une  corbeille 
qu’on  retire  dans  un  lieu  frais. 

11  peut  en  général  être  regardé 
comme  parfait  quand  il  a acquis 
le  double  de  son  volume,  qu’il  est 
bombé  ; qu’il  repousse  légèrement 
la  main  qui  le  presse  , qu’il  con- 
serve sa  forme  et  nage  sur  l’eau 
lorsqu’on  le  verse  dans  le  pétrin. 

Proportions  à employer.  Elles  son  t 
déterminées  par  la  saison  , la  na- 
ture des  farines  et  l’espèce  de  pain 
qu’on  prépare.  En  général  cepen- 
dant , on  met  en  été  le  tiers  du  to- 
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tal  (I(J  la  pite,  et  la  inoilié  en  lii- 
vcr;  on  peut  inûnic  employer  dans 
tous  les  temps  la  moitié  de  la  fa- 
rine à le  préparer.  Il  n’y  a que  l’eau 
dont  il  faut  régler  la  température 
sur  la  saison  cl  la  nature  des  blés 
et  celles  des  farines,  l’eut -ôtrc 
aussi  est  il  bon  d’cinjiloycr  eu  hi- 
ver le  levain  un  peu  avancé. 

La  fermentation  doit  du  reste 
toujours  s’accomplir  dans  le  même 
espace  de  temps.  Il  ne  s’agit  que 
de  l’exciter  ? l’aide  de  l’eau  chaude 
et  des  couvertures  , et  de  la  tem- 
pérer en  été  par  des  moyens  op- 
posés. 

Le  levain  une  fois  placé , on  ne 
doit  plus  y toucher,  si  on  veut 
qu’il  acquierre  le  volume  dont  il 
est  susceptible. 

Si  on  est  obligé  de  le  changer 
de  place  pour  retarder  son  travail, 
on  l’accélère  , on  enlève  avec  mé- 
nagement la  corbeille  qui  le  ren- 
ferme , et  l’on  veille  à ne  pas  le 
balotter. 

Si  malgré  tous  ces  soins  II  était 
passé , par  suite  de  quelque  orage  , 
ou  d’un  dégel  survenu  pendant  la 
nuit,  on  le  rafraîchirait,  on  le 
travaillerait  comme  la  veille,  avec 
la  moitié  de  son  poiils  de  farine, 
de  l’eau  froide  ou  tiède,  et  on 
l’emploierait  au  bout  de  trois  heu- 
res. La  faculté  de  donner  aux  le- 
vains différents  degrés  de  force 
fournit  un  moyen  d’améliorer  le 
pain  des  farines  médiocres,  hu- 
mides ou  revêches. 

Du  son  dans  le  pain.  Dans  quel- 
ques cantons  on  fait  entrer  du  son 
dans  la  composition  du  pain.  C’est 
un  usage  mal  entendu;  le  son  ne 
contient  par  lui-même  aucun  prin- 
cipe nutritif  et  gêne  la  bonne  fa- 
brication du  pain.  Il  excite  l’appé- 
tit et  passe  tel  qu’il  a été  pris;  en 
sorte  qu’une  livre  de  pain  qui  ne 
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renferme  pas  de  son  , nourrit  plus 
qu’une  livre  et  un  quart  de  celui 
qui  en  contient. 

« Celte  observation  confirmée  , 
dit  Parmentier,  par  un  très  grand 
nombre  d’expériences  faites  [ar 
des  cnlrcpreneiirs  qui  avaient  beau- 
coup de  gens  à nourrir,  les  a dé- 
terminés à distribuer  de  préfé- 
rence aux  ouvriers  un  pain  moins  ! 
bis  et  en  plus  petite  quantité,  (^e 
changement  a singulièrement  bien 
réussi  au  gré  des  uns  et  des  autres  : 
mais  il  est  cependant  un  moyen  de 
tirer  du  son  tout  ce  qu’il  peut 
donner  de  nourrissant.  1 

« On  mettra  le  sofr,  la  veille  de  ! 
la  cuisson , le  son  tremper  dans  ! 
l’eau  qui , pendant  la  nuit  péné-  j 
trera  toute  l’écorce,  et  détachera  i 
insensiblement  la  matière  farineu-  [ 
se  ; le  lendemain  malin  on  agitera  ! 
le  son  , que  l’on  comprimera  pour  ji 
achever  la  séparation  de  tout  ce 
qu’il  peut  renfermer  d’aliment , 
et  ne  laisser  que  le  squelette  ; on  j| 
passera  l’eau  ainsi  chargée  à tra- 
vers une  toile  forte  ou  un  tamis  de 
crin  , et  elle  pourra  servir  aupétris- 
sage  de  la  pâte. 

» Celle  méthode  d’extraire  par 
le  lavage  la  farine  qui  adhère  au 
son , ne  saurait  être  comparée  à 
celle  qui  consiste  à faire  bouillir  le  ! 
son  dans  l’eau  pour  en  employer  j 
la  décoction  au  pétrissage.  Le  pain 
qui  résulte  de  la  première  métho- 
de , a meilleur  goût , est  plus  blanc  ( 
etmieux  levé  : bailleurs  le  son  qui 
a macéré  dans  l’eau  froide , peut 
servir  de  nouveau , étant  mêlé  avec 
du  son  gras , pour  les  bestiaux  qu’il  1 
faut  remplir  autant  que  nourrir.  i 

» Quelque  avantageux  que  soit  I 
l’usage  du  son  employé  dans  le  | 
pain , on  ne  le  propose  que  dans  I 
une  circonstance  de  cherté , où  il 
est  bon  de  faire  servir  tout  ce  qui 
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cstallmcnlaire  à la  subsistance  des 
hommes;  car  autrement,  si  les 
particuliers  n’avaient  point  de  bas- 
ses-cours pour  consommer  le  son  , 
ils  trouveraient  encore  plus  de  bé- 
néfice à le  vendre  que  de  l’em- 
ployer en  substance  dans  l’eau  , 
dont  il  augmente  la  masse  et  di- 
minue le  volume.  » 

Pè/nssage.  La  farine  mise  dans 
le  pétrin,  il  ne  s’agit  plus  que  de 
la  mêler  arec  le  levain  au  moyen 
de  l’eau  froide  , tiède  ou  chaude  , 
suivant  la  saison,  et  de  les  bien 
incorporer  ensemble.  Voici  la  ma- 
nière dont  on  s’y  prend  ; 

On  fait  dans  la  farine  une  cavité 
assez  grande  pour  contenir  les  deux 
corps  : on  démêle  le  premier  dans 
une  partie  du  second , et  quand  il 
est  bien  délayé , on  ajoute  le  reste 
de  l’eau  , et  on  mêle  avec  soin , en 
ne  laissant  aucun  grumeau  ; on  a 
fait  alors  ce  qu’on  nomme  la  dé~ 
layure. 

Celle  opération  achevée , on 
ajoute  l’autre  partie  de  la  farine, 
on  l’incorpore  proprement  dans  la 
masse  , quand  celle-ci  a acquis  la 
consistance  nécessaire , et  pré- 
sente encore  une  foule  d’inégalités 
qui  semblent  ne  former  aucune 
union  entre  elles,  on  a fait  la 
fraze. 

On  râllsse  alors  le  pétrin  afin 
de  tout  rassembler,  de  ne  former 
qu’une  seule  masse , on  découpe 
celle-ci,  on  place  les  mains  au- 
dessous,  on  la  tire,  on  la  rappro- 
che, on  la  retourne  par  gros  pâ- 
tons  qu’on  jette  dans  le  pétrin  , de 
droite  à gauche,  et  de  gauche  a 
droite  : c’est  la  contrefraze. 

On  continue  le  pétrissage , on 
fait  plusieurs  enfoncements  dans  la 
ipâte;  on  y verse  de  l’eau  chaude 
ou  froide  , qui  ajoutée  après  coup, 
et  confondue  à force  de  travail, 
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achève  de  diviser,  d’unir  les  par- 
ties les  plus  grossières  de  la  farine, 
et  donne  par  le  mouvement  vif  et 
prompt,  plus  déliant,  de  légèreté 
et  d’égalité  à la  pâle  ; ce  qui  rend 
le  pain  plus  savoureux,  plus  per- 
sillé, plus  blanc;  c’est  le  bassi- 
nage. 

Si  on  veut  augmenter  la  perfec- 
tion que  le  bassinage  donne  à la 
pâle , on  la  bat , on  la  presse  par 
les  bords , on  la  plie  sur  elle-même, 
on  la  presse,  on  l’étend,  on  la 
coupe  avec  les  deux  mains  fer- 
mées, et  on  la  laisse  tomber  avec 
effort,  ce  qui  forme  des  espèces 
de  vessies  remplies  d’air. 

Plus  on  travaille  sa  pâte , plus 
on  obtient  de  pain.  L’eau  qu’on 
lui  fait  prend rç  dans  le  bassinage  , 
loin  de  rendre  la  pâle  plus  molle 
lui  donne  plus  de  liant  et  de  fer- 
meté. 

Façon  de  la  pâte.  La  pâle  une  fois 
faite,  on  la  relire  du  pétrin  par 
parties  , on  la  découpe , on  la  bat 
à mesure  qu’on  lâ  met  sur  une  ta- 
ble , où  on  la  laisse  en  masse  à peu 
près  une  demi-heure,  lorsqu’il 
fait  froid.  En  été  on  la  divise  et  on 
la  façonne  sur-le-champ,  afin  de 
lui  conserver  toutes  les  propriétés 
que  lui  a données  le  pétrissage. 

Le  pétrin  débarrassé,  on  le  râ- 
tisse  , on  assemble  j.es  râclures,  on 
leur  ajoute  un  p^  de  farine  et 
d’eau  iroide  , on  fait  un.;;  pâle  fer- 
me dont  on  compose  le  levain  de 
'chef  de  la  première  fournée,  et 
qu’on  place  dans  un  endroit  frais. 

On  donne  à la  pâte  la  forme  et 
la  grosseur  qu’elle  doit  avoir  en 
pain  de  la  manière  qui  suit  : on 
l’étend  , on  la  replie  sur  elle-même 
en  rapprochant  les  bords  du  milieu, 
on  la  tourne  en  rond  sans  trop  la 
manier  ni  la  fouler;  on  la  saupou- 
dre légèrement  avec  de  la  farine, 
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afin  qu’elle  n’adhère  ni  à la  laLle  , 
ni  aux  mains  , cl  on  la  inel  j»ar  le 
côté  le  moins  uni  dans  des  cor- 
beilles ou  paniers  d’osier  qui  fa- 
vorisent la  fermentation  , lui  font 
gagner  de  la  hauteur  plutôt  que  de 
l’étendue,  et  prendre  un  gonfle- 
ment qui  augmente  le  volume  du 
])aln.  Les  corbeilles  sont  intérieure- 
ment recouvertes  d’une  toile  ser- 
rée , saupoudrée  de  petit  son  , ex- 
posées à l’air  libre  dans  les  temps 
chauds,  enveloppées  de  couvertu- 
res et  placées  près  du  four  quand 
il  fait  froid. 

Caractères  de  la  pale  lecée.  Elle 
est  suffisamment  levée  lorsqu’elle 
remplit  toute  la  capacité  de  la  cor- 
beille , qu’elle  repousse  la  main 
qui  la  presse  sans  se  rompre.  Si, 
malgré  les  soins  avec  lesquels  on 
la  surveille,  elle  avait  passé  son 
apprêt , il  faut , au  Heu  de  l’enfour- 
ner, la  raccommoder  comme  les 
levains;  augmenter  sa  masse  par 
une  nouvelle  quantité  d’eau  froide, 
et  la  laisser  un  quart  d’heure  re- 
prendre son  apprêt. 

Cuisson  de  la  pâte.  Dès  que  la 
pâte  est  à point,  on  la  renverse 
des  paniers  sur  la  pelle  qu’on  sau- 
poudre avec  du  petit  son  ; on  en- 
fourne les  pains  qu’on  place  avec 
adresse  les  uns  à côté  des  autres,^ 
en  les  touchant  légèrement,  dans 
la  crainte  qu’ils  ne  perdent  leur 
forme  et  leur  apprêt. 

Cette  opération  achevée  , on 
ferme  la  bouche  du  four,  et  on 
l’ouvre  de  temps  en  temps  pour 
voir  si  la  cuisson  va  bien,  et  si  le 
pain  prend  couleur  ; on  la  tient  ou- 
verte s’il  est  trop  chaud  ; on  retire 
l’alume  afin  que  le  pain  cuise  et  se 
ressuie  sans  brûler. 

ün  ne  doit  jamais  laisser  sur- 
prendre la  pâte  ; il  vaut  mieux  que 
le  four  attende  ; dans  ce  cas  on  en  - 
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Iretient  .à  la  superficie  de  la  braise 
une  llarnmc  légère  qu’on  nourrit 
avec  un  petit  morceau  de  bois  ; 
on  conserve  ainsi  la  chaleur  du 
four,  et  on  économise  la  braise 
qui,  étcinleà  propos  dans  un  étouf- 
loir,  peut  servir  aux  besoins  de  la 
cuisine. 

On  laisse  les  pains  plus  ou  moins 
long-temps  suivant  le  volume  qu'ils 
ont , cl  l’espèce  à laquelle  ils  ap- 
partiennent. Une  heure  et  demie 
suffit  pour  ceux  qui, ont  été  faits 
de  pâte  très  ferme;  il  faut  trois 
quarts  d’heure  pour  ceux  de  pâte 
très  légère  et  très  blanche.  En  gé- 
néral il  ne  faut  pas  les  faire  gros; 
ils  SC  déforment  et  cuisent  inaK 

Caractère  du  pain  cuit.  « ün  re- 
connaît, dit  Parmentier,  que  le 
pain  est  cuit,  lorsqu’on  frappant 
dessous  du  bout  du  doigt , il  ré- 
sonne avec  force,  et  qu’à  la  bai- 
sure,  la  mie,  légèrement  pressée, 
repousse  comme  un  ressort. 

« En  ôtant  les  pains  du  four, 
on  aura  soin  de  les  ranger  à côté 
les  uns  des  autres,  et  de  ne  ja- 
mais les  renfermer  qu’ils  ne  soient 
parfaitement  refroidis. 

» Le  pain  est  un  objet  trop  pré- 
cieux à la  santé  , et  trop  agiéablc 
à la  vie  pour  dédaigner  les  moyens 
simples  de  le  mieux  fabriquer; 
mais  pour  que  cet  aliment  puisse 
réunir  les  différentes  qualités  qu’on 
lui  connaît,  il  ne  faut  pas  s’écarter 
de  la  méthode  que  nous  avons  in- 
diquée, concernant  sa  préparation, 
ni  négliger  surtout  d'cmplover 
constamment  de  l’eau  plutôt  tiède 
que  chaude , des  levains  jeunes  et 
en  grande  quantité,  un  pétrissage 
vif  et  léger,  une  fermentation  douce 
et  non  interrompue,  une  cuisson 
ménagée  et  parfaite.  11  ne  faut  pas 
que  l’on  fasse  entrer  dans  la  com- 
position de  cet  aliment  aucuns 
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supplé«nenls  qui  en  grossissent  la 
masse  j diminuent  à lâ  fois  sa 
masse,  son  volume  et  ses  effets 
nutritifs;  pour  le  manger,  il  faut 
attendre  qu’il  soit  entièrement  re- 
froidi ; car  tant  qu’il  est  chaud  , 
il  est  collant,  visqueux,  et  peut 
occasloner  des  accidents.  Enfin 
rien  n’est  plus  facile  que  de  ren- 
dre le  pain  toujours  égal,  toujours 
agréable  et  bienfaisant , sans  qu  il 
en  coûte  plus  de  soins,  de  dépenses 
et  de  temps.  » 

Voilà  les  differentes  manipula- 
tions qu’exige  le  pain  de  froment; 
mais  ce  grain  n’est  pas  le  seul  qu’on 
emploie  à le  préparer  ; on  en  fait 
encore  avee  l’épeaulre,  le  seigle, 
le  maïs,  les  pommes  de  terre,  le 
sarrasin  , etc.  Entrons  dans  quel- 
ques détails  à cet  égard. 

Pain  d’épeautre.  Bien  nettoyé 
et  parfaitement  moulu , l’épeautre 
donne  une  très  belle  farine  blanc- 
jaune  et  douce  au  toucher  qui  for- 
me avec  l’eau  une  boulette  longue, 
tenace  et  visqueuse. 

Cette  farine  demande  que  l’eau 
soit  moins  froide  et  le  lev'aln  plus 
copieux  que  celle  de  blé.  Il  tant 
beaucoup  travailler  la  pâte  , la  lais- 
ser très  peu  apprêter,  et  chauffer 
moins  le  four.  L’épeautre  ainsi 
traité  donne  un  pain  blanc , léger 
et  très  digestif. 

Paindcseigle.l^e  seigle  présente, 
comme  le  froment  , différentes 
nuances  de  qualité  et  donne  plu- 
sieurs espèces  de  farine. 

I.e  meilleur  est  celui  qui  est 
clair,  peu  alongé , gros,  sec  et 
pesant , doux  au  toucher,  blanc 
bleuâtre  ; la  farine  répand  une 
odeur  de  violette , et  fait  avec  de 
l'eau  une  boulette  qui  est  courte  et 
s’attache  aux  doigts. 

On  fait  le  levain  de  seigle  comme 
celui  du  froment,  à cela  près  qu’on 
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n’emploie  que  la  moitié  de  la  fa- 
rine destinée  au  pétrissage , que 
l’eau  doit  toujours  être  chaude , 
qu’on  donne  plus  de  consistance  à 
la  pâte  , et  qu’on  la  laisse  apprêter 
constamment  dans  des  corbeilles; 
enfin  on  chauffe  moins  le  four,  et 
on  y laisse  le  pain  plus  long- 
temps. 

Quand  il  est  bien  fabriqué  , le 
pain  de  seigle  est  sapide,  agréable, 
n’a  besoin  d’aucun  assaisonnement 
étranger,  et  se  conserve  sans  pres- 
que rien  perdre  des  qualités  qu’il 
a lorsqu’il  est  frais. 

Pain  de  métcil.  « Les  sentiments, 
dit  Parmentier,  qu’il  faut  toujours 
citer  quand  il  s’agit  de  panification 
et  d’économie  domestique,  ne  sont 
plus  partagés  maintenant  sur  les 
désavantages  réels  de  cultiver  le 
seigle  et  le  froment  confondus  ; 
mais  les  vérités  ont  une  peine  in- 
finie à surmonter  les  préjugés  ; il 
faut  aux  hommes  une  longue  expé- 
rience pour  être  persuadés. 

» Une  autre  coutume  non  moins 
préjudiciable  encore  à l’économie, 
c’est  de  faire  artificiellement  du 
méteil,  en  mélangeant  ensemble 
dans  des  proportions  différentes, 
du  blé  et  du  seigle,  et  d’envoyer 
ces  deux  blés  au  moulin  ; il  faut 
au  contraire  les  moudre  séparé- 
ment , employer  constamment  la 
farine  du  premier  à la  préparation 
du  levain , et  celle  du  second  au 
pétrissage. 

« 11  faut,  dans  le  travail  de  la 
pâte  , et  de  la  cuisson  du  pain  de 
méteil , prendre  le  terme  milieu 
des  deux  manipulations  indiquées, 
et  se  rapprocher  toujours  de  la 
méthode  employée  pour  le  seigle, 
si  c’est  ce  grain  qui  domine,  agir 
différemment  dans  le  cas  con- 
traire. 

« Le  pain  de  méteil  est  bon  , 
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savoureux  et  très  iiourrissanl  ; il 
participe  des  deux  grains  farineux 
les  plus  propres  à nourrir  sous 
celle  forme  les  lùiropéens. 

Pain  (Vor^e.  La  farine  d’orge  est 
toujours  défectueuse  à cause  de  la 
premièr<;  enveloppe  qui  s’écrase 
un  peu  au  moulin;  elle  est  scclie 
et  rude  au  toucher,  ayant  un  œil 
rougeâtre;  mise  en  houlette,  elle 
se  durcit  volontiers  à l’air,  mais 
cette  boulette  se  casse  en  s’alon- 
geant  et  est  encore  plus  courte  que 
celle  du  seigle. 

» On  fait  le  levain  très  ferme , 
en  y employant  la  moitié  de  la  fa- 
rine qu’on  a dessein  de  trànsfor- 
mer  en  pain  ; parvenue  au  pétris- 
sage la  pâte  doit  être  bien  travail- 
lée et  bassinée  , afin  de  lui  donner 
autant  de  liant  et  d’égalité  qu’elle 
est  susceptible  d’en  prendre.  Quant 
à la  cuisson , il  faut  que  le  four 
soit  moins  chauffe , et  que  le  pain 
y séjourne  plus  long-temps. 

« Le  pain  d’orge  le  mieux  faT- 
briqué  est  toujours  rougeâtre,  sec, 
dur  et  cassant  ; la  mie  n’est  ni 
flexible  ni  spongieuse;  à peine 
conserve-l-il,  peu  de  temps  après  la 
cuisson,  cette  qualité  qui  appar- 
tient à toute  espèce  de  pain  frais , 
celle  d’être  tendre  et  humide  au 
sortir  du  four. 

» Quand  on  Je  peut,  il  est  in- 
finiment plus  avantageux  d’asso- 
cier l’orge  avec  le  froment  ou  le 
seigle,  mélangés  ou  séparément, 
mais  surtout  d’employer  la  farine 
de  l’un  ou  de  l’autre  de  ces  deux 
graines  dans  l’état  de  levain , elle 
lui  communiquera  les  propriétés 
dont  il  est  privé  pour  produire  un 
pain  mieux  conditionné.» 

Pain  de  Lié  de  Turquie  mélangé. 
En  supposant  que  l’on  veuille  fa- 
briquer du  ])ain  composé  de  farine 
de  maïs  et  de  farine  de  fronicnt  à 
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parties  égales,  voici  de  quelle  ma- 
nière il  faut  procéder. 

U I.e  soir,  la  veille  de  la  cuis- 
son , on  prendra  le  morceau  de 
levain  mis  de  côté  de  la  dernière 
fournée,  on  le  délaiera  avec  la 
farine  de  froment  et  de  l’eau  froide 
en  été  , et  chaude  en  hiver. 

» On  formera  du  tout  une  pâte 
très  ferme  «ju’on  laissera  <lans  le 
pétrin  fermenter  pendant  toute  la 
nuit.  Le  lendemain  on  mettra  la 
farine  de  maïs  dans  le  pétrin , 
au  milieu  de  laquelle  on  prati- 
quera une  cavité  pour  y déposer 
Je  levain  , et  demi-gros  de  sel  par 
livre  de  pâle  que  l’on  démêlera 
très  exactement  avec  de  l’eau  chau- 
de ; on  pétrira  le  tout  vivement  et 
légèrement,  de  manière  à donner 
au  mélange  plus  de  liant  et  de  vis- 
cosité possible. 

» On  divisera , après  cela  toute 
la  masse  en  portions  de  deux , qua- 
tre , six  ou  huit  livres  que  l’on  fa- 
çonnera et  distribuera  dans  des 
corbeilles , ou  sur  des  planches 
pour  lever.  On  aura  soin  pendant 
ce  temps  de  chauffer  le  four  ; on 
enfournera  et  on  laissera  cuire  pen- 
dant une  heure  et  demie  , ou  deux 
heures  selon  la  saison  et  le  t olume 
des  pains  ; mais  il  faut  toujours 
que  le  four  soit  un  peu  moins 
chaud,  et  que  la  pâte  y séjourne 
plus  long-temps  que  pour  le  pain 
de  pur  froment. 

» Ce  pain  , quand  les  farines 
qu’on  y a employées  sont  bien  fai- 
tes , est  agréable  .à  l’œil  et  au  goût; 
sans  être  léger,  il  est  parfaitement 
levé  et  d’un  jaune  clair. 

Pain  de  Lié  de  2 urquie  sans  mé- 
lange. On  met  dans  le  pétrin  toute 
la  farine  destinée  à cuire , on  la 
divise  en  deux  portions  ; on  y verse 
de  l’eau  bouillante  pour  en  former 
une  pâte  ferme  que  l’on  pétrit  avec 
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soin  ; on  fait  un  trou  dans  la  masse, 
on  y met  le  levain  de  froment  ou 
de  blé  de  Turquie  mis  de  côté  de 
la  dernière  fournée;  on  mele  ce 
levain  avec  la  pâte  que  l’on  pétrit 
de  nouveau;  après  quoi  on  laisse 
la  masse  en  repos,  on  la  couvre  et 
on  la  laisse  fermenter  ; c’est  pen- 
dant ce  temps  que  l’on  fait  chauf- 
fer le  four. 

» Dès  que  l’on  s’aperçoit  que  la 
pâle  est  assez  levée , on  la  délaie 
de  nouveau  avec  de  l’eau  froide  en 
quantité  suffisante  pour  lui  donner 
la  consistance  d’une  pâle  molle  ; 
on  en  remplit  des  terrines  garnies 
de  feuilles  de  châtaignier  ou  de 
choux,  qu’on  a fait  faner  en  les 
approchant  du  feu. 

» Les  terrines  étant  remplies  à 
un  pouce  près , on  les  met  au  four  ; 
la  pâte  s’élève  en  cuisant , et  dé- 
borde quelquefois  d’un  pouce  , ce 
qui  forme  une  croûte  ; on  laisse 
cuire  autant  qu’il  est  nécessaire  : en 
retirant  les  terrines  du  feu , on  les 
renverse  sur  une  table,  le  pain 
s’en  détache  aisément,  et  se  con- 
serve plus  long-temps  sans  se  moi- 
sir. » 

Pain  de  sarrasin,  La  pâte  de  fa- 
rine de  sarrasin  , demande  pour  sc 
conserver  en  pain  , un  levain  jeune 
et  très  abondant , de  l’eau  chaude 
1 et  un  pétrissage  vif;  sans  cela  elle 
j n’acquiert  pas  detenaerté  et  ce  liant 
i qui  forme  le  soutien  de  la  pâte  en 
i fermentation , et  la  voûte  du  pain 
ji  qui  cuit.  On  la  met  dans  des  pan- 
|:netons  qu’on  expose  au  chaud 
|;poar  favoriser  l’apprét,  et  on  la 
laisse  dans  le  four  un  peu  plus 
long  temps  que  celle  d’orge  parce- 
■ qu’elle  est  moins  sèche. 

Ce  pain  n’est  jamais  de  bien 

I bonne  qualité  ; il  ne  se  maintient 
pas  frais , il  sc  sèche , se  fend  , s’é- 
miette, et  finit  par  devenir  insup- 
T.  IL 
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portable.  On  corrige  une  partie  de 
ses  défauts  lorsqu’on  allie  un  peu 
de  farine  d’orge,  de  seigle  ou  de 
froment  à celle  qui  le  produit. 

Nous  terminerons  cet  article 
par  une  série  d’aphorismes  que 
M.  Parmentier  a consignés  à la  fin 
de  son  traité  de  l’art  de  faire  le 
pain.  Nous  les  donnons  tout  en- 
tiers, quoiqu’ils  comprennent  des 
cas  que  nous  n’avons  pas  traités  ; 
du  moins  au  mot  qui  nous  occupe. 

1“  Avant  d’envoyer  le  blé  au 
moulin  , il  faut  le  mouiller  légère- 
ment s’il  est  trop  sec  ; le  faire  rcs- 
suer  sur  le  four,  au  contraire  , s’il 
est  trop  humide  ou  trop  nouveau. 

2®  11  ne  faut  jamais  faire  mou- 
dre les  différents  grains  ensemble. 
Quiconque  les  envoie  ainsi  mélan- 
gés n’a  pas  raison , pareeque  leurs 
formes  et  leurs  qualités  deman- 
dent que  les  meules  soient  élevées 
pour  les  uns  et  basses  pour  les  au- 
tres. 

3®  L’estimation  à la  mesure  du 
produit  du  grain  moulu  induit  en 
erreur  ; c’est  toujours  au  poids 
qu’il  faut  se  faire  rendre  la  farine 
et  le  son  , soit  qu’on  paie  le  meu- 
nier en  argent,  ou  qu’il  reçoive 
son  salaire  en  nature. 

4.®  Un  quintal  de  bon  blé  par- 
faitement nettoyé,  et  moulu  par  la 
moulure  économique  , doit  rendre 
soixante  livres  de  farine  , tant  blan- 
che que  bise,  et  vingt- cinq  livres 
de  son , y compris  le  déchet  qui 
va  à une  livre  environ;  si  on  en 
obtient  davantage  , le  surplus  n’est 
que  du  son  aussi  fin  que  la  farine. 

5“  Les  blés  secs  peuvent  sc  con- 
server long-temps  sans  frais,  et  à 
l’abri  de  tous  les  inconvénients , 
en  les  renfermant  dans  des  sacs 
éloignés  des  murs  et  isolés , jus- 
qu’au moment  de  les  moudre  et 
de  les  convertir  en  pain. 

>4 
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G"  La  farine  se  garde  plus  faci- 
lement que  le  grain  , pourvu 
qu’elle  soit  sèche  , séparée  du  son, 
lassée  h l’abri  de  l’air,  de  l’humi- 
dilé,  et  renfermée  dans  des  sacs 
isolés  les  uns  des  autres. 

7“  C’est  dans  la  manière  d’em- 
ployer l’eau  , que  consiste  son 
principal  effet;  on  doit  la  prendre 
telle  qu’elle  est  en  été , et  la  faire 
tiédir  en  hiver  ; mais  il  faut  qu’elle 
soit  plus  chaude  pour  le  seigle , 
et  jamais  au  degré  d’ébullition, 
quelles  que  soient  la  saison , la 
nature  des  farines , et  l’espèce  de 
pain. 

8“  Le  son  en  substance,  quel- 
que divisé  qu’on  le  suppose , fait 
du  poids  et  non  du  pain;  il  empê- 
che cet  aliment  de  prendre  de  l’é- 
tendue , et  de  se  conserver  long- 
temps. Le  pain  le  plus  volumieux, 
à qualité  et  à quantité  égales , est 
celui  qui  remplit  et  nourrit  le 
mieux. 

g®  Si  le  son  est  gras,  et  que  plu- 
tôt de  le  vendre  et  de  le  consom- 
mer dans  les  basses-cours,  on  pré- 
fère en  augmenter  le  pain  , il  faut 
avoir  soin  de  le  mettre  tremper 
dans  l’eau  froide  pendant  la  nuit, 
de  passer  celte  eau  chargée  de  fa- 
rine, et  de  l’employer  au  pétris- 
sage. Le  marc,  mêlé  avec  les  her- 
bages, peut  encore  servir  à nourrir 
les  bestiaux. 

lo®  Jamais  il  ne  faut  se  servir 
de  levain  vieux;  il  doit  toujours 
former  le  tiers  de  la  pâte  en  été , 
et  la  moitié  en  hiver. 

Il®  Quand  on  associe  la  farine 
de  froment  ou  de  seigle  avec  les 
autres  grains  pour  en  faire  du  pain, 
il  est  toujours  utile  que  la  première 
soit  employée  à l’état  de  levain 
pour  donner  plus  d’énergie  au 
mélange. 

12®  Plus  on  se  donnera  de  peine 
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pour  pétrir  la  pâte,  plus  on  ob- 
tiendra de  pain , et  meilleuril  sera  ; 
on  n’a  rien  de  bon  sans  le  travail'. 

i3“  Dans  les  temps  chauds,  la 
pâte  demande  à être  divisée  , et  fa- 
çonnée au  sortir  du  pétrin;  il  faut 
en  hiver  la  laisser  en  masse  une 
heure  environ  avant  de  la  tourner. 

i4-“  11  est  avantageux  de  ne  faire 
que  des  pains  de  douze  livres  : 
ceux  qui  ont  un  plus  grand  volu- 
me sont  embarrassants  à manier, 
font  perdre  de  la  place  au  four  et 
cuisent  mal. 

i5®  Quand  la  pâte  est  suffisam- 
ment levée,  il  faut  sans  différer  la 
mettre  au  four,  et  ne  l’ouvrir  qu’au 
moment  où  l’on  croit  que  le  pain 
approche  de  sa  cuisson. 

i6®  Si  la  farine  provient  d’un 
bon  blé,  parfaitement  moulu  et 
qu’elle  soit, entièrement  purgée  de 
son , elle  absorbera  deux  tiers  d’eau 
et  rendra  un  tiers  de  pain  de  plus, 
ainsi  un  quintal  de  farine  prendra 
soixante-six  livres  d’eau  , et  pro- 
duira cent  trente  trois  livres  de 
pain.  Or  dans  ce  rapport  chaque 
livre  de  blé  fournit  une  livre  de 
pain. 

1 7°  Le  pain  de  froment  com- 
posé de  toute  farine  est  le  plus  sub- 
stantiel , le  plus  savoureux  et  le 
plus  économique  ; c’est  enfin  le 
(irai  pain  de  ménage. 

i8®  11  faut  que  les  sacs,  le  pé- 
trin , les  corbeilles  et  les  couver- 
tures dont  ou  se  sert  soient  tenus 
bien  propres,  sans  quoi  les  grains 
et  les  farines  ne  se  conservent  pas, 
la  pâte  lève  mal , et  le  pain  con- 
tracte une  aigreur  désagréable. 

ig®  Le  froment,  le  seigle  et 
l’orge  sont  les  seuls  grains  dont  on 
puisse  faire  du  pain.  Employés  à 
parties  égales,  ils  devraient  être 
dans  tous  les  temps  l’aliment  habi- 
tuel de  la  ville  et  de  la  campagne.  i 
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20“  Pour  que  le  pain  de  muni- 
tion soit  sain  , substantiel  él  de  fa- 
cile digestion , il  faut  extraire  de 
la  farine  une  partie  du  son , celui 
qui  contient  tout  ce  que  le  grain 
peut  en  fournir  ne  réunit  aucune 
de  ces  qualités. 

2i“  11  n’y  a absolument  que  le 
froment  qui  soit  susceptible  de 
faire  de  bon  biscuit;  celui  qui  se 
conserve  le  mieux  à la  mer,  doit 
être  parfaitement  épuré  de  son  , et 
renfermer  un  dixième  de  levain. 

2 2“  Le  pain  d’épice  est  un  mé- 
lange de  farine  de  seigle  et  de  miel 
liquéfié  au  feu,  d’où  résulte  une 
pâte  qui,  bien  pétrie  et  cuite  au 
four,  ne  subit  pas  le  mouvement 
de  fermentation. 

En  supposant  la  meilleure  mé- 
thode de  moudre  , de  pétrir  et 
d’enfourner,  l’expérience  et  le  rai- 
sonnement prouvent  qu’on  aura  in- 
finiment moins  d’embarras  et  plus 
de  profit , en  vendant  son  grain 
pour  acheter  de  la  farine  à la  place, 
et  que  ce  double  avantage  sera  en- 
core plus  marqué,  en  prenant  son 
pain  chez  le  boulanger,  qui  le 
fabriquera  toujours  mieux  et  à 
moins  de  frais  que  le  particulier 
le  plus  économe  et  le  plus  adroit. 

PALISSADE.  Haie  plantée  en 
ormeaux  , en  charmilles,  et  taillée 
en  forme  de  mur.  La  beauté  d’une 
palissade  consiste  à être  bien  four- 
rée du  haut  en  bas , à garder  dans 
sa  hauteur  une  proportion  conve- 
nable à la  longueur  et  à la  largeur 
de  l'allée.  Il  est , en  conséquence, 
nécessaire,  lorsqu’on  en  plante  plu- 
sieurs rangs,  de  tenir  compte  de 
l’espace  qu’ils  prennent  à mesure 
qu’ils  acquièrent  de  l’épaisseur  : 
sans  cette  précaution  , l’allée  pour- 
rait devenir  trop  étroite,  et  man- 
quer le  but  qu’on  s’en  était  pro- 
posé. 


PAL 

L’épaississement  de  la  palissade 
dépend  de  la  taille  qui  consiste  à 
abattre  au  volant,  ou  à' tondre  avec 
les  ciseaux,  les  bourgeons  de  l’an- 
née. Il  ne  faut  pas  prendre  sur  le 
bois  delà  précédente  , mais  un  peu 
en  avant.  L’épaisseur  gagne  ainsi 
de  proche  en  proche , et  le  tronc 
même  se  trouve  entièrement  caché 
si  on  a soin  de  ravaler  toutes  les 
branches. 

Les  palissades  sont  à la  fois 
utiles  et  agréables  , elles  servent 
quelquefois  à masquer  une  vue 
désagréable  , donnent  de  l’ombre 
sans  intercepter  le  courant  d’air 
comme  le  font  souvent  les  planta- 
tions de  grands  arbres.  Elles  figu- 
rent très  bien  dans  les  Jardins  et 
surtout  dans  les  parcs  ; trop  multi- 
pliées , cependant , elles  auraient 
de  la  monotonie.  Voyez,  pour  la  ma- 
nière de  les  élever , le  mot  Haie. 

PALISSAGE.  L’art  du  palissa- 
ge consiste  à attacher  d’abord  au 
treillage  le  côté  le  plus  difficile  de 
l’arbre , puis  passer  à l’autre  , et 
finir  par  le  devant  et  le  milieu.  11 
n’est  pas  dans  l’ordre  de  la  nature. 

On  distingue  deux  sortes  de  pa- 
lissage, celui  d’hiver  et  celui  d’été. 
Tous  deux  ont  pour  objet  l’utilité 
et  l’avantage  de  l’arbre.  Celui-ci 
est  de  plus  destine  à le  rendre  l'é- 
guüer.  Tous  deux  tendent  à lui 
donner  plus  d’étendue  , plus  de 
fécondité  , à hâter  la  maturité  du 
fi  uit  , a le  colorer  , a lui  donner 
une  saveur  douce  et  un  parfum 
exquis. 

Une  des  règles  fondamentales 
du  palissage  , est  d’alonger  toutes 
les  branches  des  extrémités  , tant 
celles  des  côtés  que  celles  de  face. 
On  pourrait  croire  que  cetle  mé- 
thode fera  éteindre  les  yeux  du 
bas,  et  que  les  arbres  n’auront 
plus  de  verdure  qu’au  bout  de  leurs 
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niai.s  on  lioil  être  cxlrô- 
jiiLMiu'iil  réservé  à la  taille , excepte 
a l’éf^anl  des  brar,ches  ile  cdté.  Ou 
doit  s’octuper  de  ranproclier  cl  de 
concentrer.  Si  on  alongc  les  hran- 
die.s  à fruit  , et  i|n’on  tienne  les 
antres  de  court,  les  j)rcnjières 
li’ont  pas  de  cpioi  y fournir , et  les 
antres  poussent  avec  réhémencc. 
Ivien  n’est  plus  propre  à rendre 
l’arbre  plein  que  de  laisser  à la 
sève  scs  vases  et  ses  récipients  pour 
.s’y  porter,  en  observant  d’alongcr 
par  préférence  les  branches  qui 
<iiit  dans  le  bas  des  ycu.x  francs.  Il 
faudrait  greffer  à la  pousse  sur  ces 
branche.s. 

Le  palissage  fait  participer  l’ar- 
bre et  le  fruit  aux  bienfaits  de  l’air 
qui  s’in.sinue  par  ses  pores,  l’hu- 
inecle,le  rafraîchit,  lui  porte  la 
rosée  durant  la  nuit,  et  lui  verse  le 
jour  des  jduies  fécondes.  Dans  les 
arbres  de  lige  et  en  buisson  , l’air 
circule  et  pénètre  de  toutes  paris, 
au  lieu  que  contre  la  muraille  il  a 
moins  de  jeu  et  d’action. 

Pour  que  le  palissage  soit  bien 
fait,  il  faut,  pour  ainsi  dire,  qu’on 
puisse  aperçevoir  du  premier  coup 
d’œil  l’origine  de  chaque  branche , 
et  qu’il  ne  reste  que  les  obliques,  de 
façon  que  chacune  forme  autant  de 
petits  éventails  qu’il  y a de  mem- 
bres dans  l’arbre.  11  n’en  forme 
ordinairement  qu’un  et  prend  la 
figure  d’un  demi-cinire  où  toutes 
lès  branches  parlent  du  tronc,  et. 
sont  comme  autant  de  rayons  qui 
vont  du  centre  à la  circonférence. 
l\ien  n’einpcche  que  ce  qui  se  pra- 
tique dans  la  totalité  du  sujet,  ne 
se  répète  dans  chacune  de  ses  par- 
ties. Ces  subdivisions  font  un  tout 
parfait,  et  offrent  un  aspect  qui 
c.liarinc  toujours,  parce  que  l’ima- 
ge de  l’abondance  se  trouve  jointe 
a celle  de  l’agrément. 
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Il  faut  d’ailleurs  moins  de  temps 
pour  diriger,  et  palisser  un  arbre 
d’après  celle  méthode  que  d’après 
celle  qu’on  suit  coinmuiiéincnl.  La 
taille  et  l’ébourgeonneineiil  sont 
moindres,  et  le  travail  s’en  trouve 
réduit  d’aulanf. 

On  tire  les  branches-mères  par 
leur  extrémité  , tant  qu’on  peut  les 
étendre,  ainsi  que  les  bourgeons 
({u’elles  produisent,  elles  mem- 
bres que  les  obliques  développent 
perpendiculairement  de  distance  en 
distance.  Enfin  on  tire  également 
sur  le  mili.''.u  en  alongearit  à droite 
et  à gauciis  , chaque  bourgeon  , et 
on  forme  ainsi  autant  de  petits 
éventails  particuliers  de  chaque 
brancî.e.  Les  obliques  qui  ont 
poussé  des  deux  jambes  du  V sont 
palisséesavec  leurs  faux-bourgeons, 
et  servent  à garnir  le  mur.  ün  con- 
tinue la  même  opération  d’année 
en  année,  et  ce  travail  commencé 
de  bonne  heure  devient  par  la  suite 
d’une  extrême  facilité.  On  ne  le 
réitère  qu’autant  de  fois  qu’il  se 
présente  des  bourgeons  à arrêter, 
à mesure  qu’ils  poussent  de  nou- 
veau et  qu’ils  s’alongent. 

Le  palissage  à la  loque  l’empor- 
te sur  les  autres  façons  d’étendre 
les  branches , et  les  bourgeons  des 
arbres,  tant  de  ceux  qui  donnent 
des  fruits  de  primeur  que  du  pê- 
cher. Comme  cet  arbre  délicat  est 
souvent  attaqué  de  la  cloque,  plus 
ses  rameaux  sont  rapprochés  du 
mur  , moins  il  est  sujet  à être  pris 
par  les  mauvais  vents  ; ses  boutons 
étant  comme  collés  sur  la  muraille, 
s’alongent  plus  promptement,  et 
scs  fleurs  s’ouvrent  aussi  plus  tôt 
qu’au  palissage  sur  le  treillage.  Une 
des  raisons,  dit  Roger  Schabol  , 
pour  lesquelles  le  pêclier  réussit 
mieux  à Montreuil  que  partout  ail- 
leurs, c’est  qu’on  attache  ses  bran- 
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elles  sur  le  mur  môme.  Le  fruit  y 
reçoit  imiuédiatement  la  réverbé- 
ration (les  rayons  du  soleil.  11  doit 
aussi  avoir  plus  de  goût  pareeque 
la  cuisson  et  la  digestion  des  .«ucs 
s’y  fait  infiniment  mieux  que  dans 
ceux  qui  en  sont  éloignés  d’un  ou 
deux  pouces  sur  un  treillage  carré. 
La  nature  nous  montre  des  excep- 
tions, quant  à ce  point,  dans  l’abri- 
cotier et  dans  le  prunier.  Les' fruits 
de  l’un  et  de  l’autre  n’ont  point  de 
goût  et  fort  peu  de  couleur  en  es- 
palier, en  comparaison  de  ce 
qu’ils  en  ont  en  plein  vent. 

Quant  à l’utilité  dont  le  palissa- 
ge à la  loque  est  à l’arbre,  elle 
exige  quelques  détails.  Toute  liga- 
ture gêne  plus  ou  moins  l’écorcé 
des  arbres  sur  laquelle  elle  appuie. 
Cette  écorce  est  dure  ou  tendre.  Si 
elle  est  dure.,  on  lie  les  branches 
avec  de  l’osier  : mais  celui-ci  sèche, 
presse  nécessairement  l’écorce , 
produit  une  espèce  d’obstacle  à la 
circulation  de  la  sève.  La  jeune 
branche  grossit,  l’osier  pénètre, 
coupe  l’écorce,  et  donnç  Heu  à deux 
bourrelets.  lie  là  un  chancre  , et  si 
l’tirbre  est  à «noyau,  il  est  attaqué 
j)ar  la  gomme. 

' Quant  aux  bourgeons  qui  sont 
tendres,  ont  la  peau  mince,  et 
sont  remplis  de  sève,  le  jonc  des 
marais  , surtout  celui  de  Marseille, 
qui  doit  être  exclu  du  palissage , 
pareequ’il  coupe  l’écorce  etémous- 
se  les  serpettes,  forme  toujours, 
lorsqu’on  fait  la  ligature  sur  la  sur- 
peau , une  petite  tache  noire  qui 
devient  contusion  dès  que  le  bour- 
geon grossit.  La  loque  qui  est  dou- 
ce, et  qui  d’ailleurs  ne  presse  ni 
les  branches,  ni  les  bourgeons, 

I n’a  pas  l’inconvénient  du  jonc. 

Ceux  qui  ne  sont  pas  habitués  à 
lia  loque,  ne  peuvent.se  persuader 
qu’elle  soit  prompte  et  facile  ; mais 
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s'ils  comparent  le  temps  de  tirer 
un  jonc  ou  un  osier  de  sa  poignée  , 
celui  de  les  passer  derrière  le  treil- 
lage et  les  bourgeons,  de  les  tor- 
dre deux  ou  trois  fois  et  de  les  cou- 
per , à celui  qu’il  faut  pour  pren- 
dre une  loque  d'^ns  sa  trousse,  la 
plier  sur  la  branche  ou  sur  le  bour- 
geon , et  chasser  le  clou , ils  ver- 
ront combien  elle  est  plus  facile  et 
plus  prompte.  On  met  cinq  à six 
joncs  à une  longue  branche,  au 
lieu  qu’un  ou  deux  clous  suffisent 
à la  loque , si  môme  le  bourgeon 
s’alonge  et  prend  son  pli  par  en 
bas,  il  suffit  de  faire  une  petite  pcj 
sée  pour  lever  le  clou  avec  la  tête 
du  marteau  , et  le  poser  plus 
haut. 

Un  avantage  de  la  loque  qui  dé- 
cide de  sa  supériorité  sur  le  palis- 
sage au  jonc,  c’est  (ju’elle  vous 
force,  pourainsidire  , de  ne  placer 
que  les  bourgeons  nécessaires,  et 
de  supprimer  les  autres,  pareeque 
la  muraille , une  fois  garnie,  ne 
vous  permet  pas  d’employer  de 
surnuméraires  dont  les  feuilles  mi- 
ses les  unes  sur  les  autres  , ne  pro- 
duiraient que  confusion.  De  plus, 
lorsque  la  loque  est  bien  travaillée,' 
quelque  vent,  (juelque  ouragan  qui 
surviennent,  il  n’y  a ni  branches 
détachées  , ni  bourgeons  cassés  ou 
offensés. 

Quelques  jardiniers  ont  l’habi- 
tude de  chasser  des  clous  dans  la  mu- 
raille, etd’y  attacher  les  bourgeons; 
mais  il  est  facile  de  voir  combien 
celle  méthode  est  défectueuse  : la 
rouille  gagne  l’écorce  de  la  bran- 
che et  du  bourgeon  , la  gomme  sur- 
vient, puis  le  chancre  et  la  gan- 
grène les  font  périr. 

I.a  façon  de  placerlcs  bourgeons 
ne  varie  pas  suivant  la  forme  des 
treillages.  11  ne  faut  jamais  faire 
prendre  de  faux  plis  aux  bour^ 
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geoiis;  il  faul  encore  moins  les  Cor- 
cer  ou  les  coiilourner.  Les  hrari- 
clics  (loivenl  Imites  ôtre  placées  en 
ordre , et  espacées  de  façon  que 
les  vides  soient  remplis. 

Ceux  qui  palissent  au  jonc  , doi- 
vent avoir  soin  de  ne  point  ap- 
puyer ferme  sur  les  bourgeons  ; 
ils  s’exposeraient,  s’ils  le  faisaient, 
à couper  et  à entamer  leur  écorce. 
Ils  doivent  aussi  ne  placer  de  liga- 
ture que  dans  l’intervalle  d’un  œil 
à un  autre , et  jamais  sur  un  œil , 
sur  le  nœud  ou  sur  la  feuille. 

S’il  est  question  d’atteindre  à 
une  maille  du  treillage , et  que  le 
bourgeon  soit  encore  trop  jeune 
pour  être  palissé  par  le  petit  bout, 
il  vaut  mieux  le  laisser  incliné  que 
d’essayer  de  le  palisser.  Lorsqu’il 
vient  à grandir,  il  se  tortue  , et  il 
n’est  plus  possible  de  lui  faire  pren- 
dre ensuite  une  autre  forme.  Il  est 
des  cas  où  pour  remplir  quelque 
vide  et  donner  un  pli  à un  jeune 
bourgeon , on  le  palisse  quoique 
trop  court,  en  lui  mettant  une 
alonge  qu’on  place  avec  du  jonc 
d’une  façon  aisée  vers  le  milieu,  et 
dont  on  attache  l’extrémité  en  foi- 
çant  médiocrement,  à cause  que 
le  jonc  prête  quand  il  sèche.  On 
doit  encore  veiller  à ce  que  le 
bourgeon  ne  se  fourre  point  der- 
rière le  treillage,  d’où  il  est  diffi- 
cile de  le  retirer,  surtout  quand  on 
l’a  laissé  grandir.  Le  palissage  à la 
loque  est  dispensé  de  ces  précau- 
tions. Souvent  l’échelle  dont  on  se 
sert  pour  palisser , fait  tomber  les 
feuilles,  casse  les  bourgeons  et  dé- 
tache les  fruits.  Il  faut  chercher 
un  vide  au  mur  pour  la  poser  entre 
deux  bourgeons,  et  peser  dessus, 
afin  que  le  pied  entre  dans  la  terre; 
mais  le  poids  du  corps  de  l’ouvrier 
la  fait  pencher  à droite  ou  à gauche, 
quelquefois  la  fait  encore  descendre. 
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Pour  éviter  les  dégâts  qui  résultent 
de  ces  vacillations  , on  en  prend 
une  qui  monte  jusejues  vers  le  cha- 
)eroii , et  on  lui  donne  du  pied, 
.l’ouvrier  trop  éloigné  de  son  ou- 
vrage , travaille  alors  mal  à l’aise  , 
et  avance  peu  en  se  donnant  beau- 
coup de  peine.  11  vaut  mieux  en 
prendre  une  qui  ait  par  le  haut 
deux  chevilles  de  bois  longues  de 
six  pouces,  et  placées  à trois  de 
l’extrémité  de  ses  montants.  Ün 
encastre  chaque  pied  dans  une  bou- 
le de  six  pouces , afin  que  l’embbi- 
ture  en  ait  au  moins  trois  en  car- 
ré ; on  fait  le  bas  un  peu  plus  large 
que  le  haut,  afin  de  lui  donner  de 
l'assiette.  De  cette  manière  on  est 
à son  aise , on  n’est  ni  trop  près , 
ni  trop  loin , on  travaille  mieux  et 
plus  vite. 

On  a dit  que  l’action  de  croiser 
était  vicieuse  ; voici,  suivant  Pmger 
Schabol,  quelques  occasions  où 
elle  cesse  de  l’être. 

« Une  grosse  branche  de  vieux 
bois  est  hors  d’état  de  servir,  je 
me  propose  de  la  recéper  l’année 
suivante.  Si  je  l’abats  présente- 
ment, elle  occasioi^ra  un  trop 
grand  vide.  Je  la  laisse  donc , mais 
je  fais  passer  dessus  un  bourgeon 
voisin  destiné  à la  remplacer. 

M Je  suis  obligé  d’abattre  sur  un 
arbre,  beaucoup  de  branches  sem- 
blables à la  précédente,  et  pour  ne 
pas  multiplier  les  plaies , j’en  re- 
mets une  partie  à l’année  prochai- 
ne. Je  ménage  alors  plusieurs  bour- 
geons ou  des  gourmands  capables 
de  remplir  le  vide  qu’elles  feront. 
Si  je  les  palisse  suivant  les  règles, 
ils  auront  pris  un  pli  tout  different 
de  celui  qu’il  faut  qu’ils  prennent; 
et  lorsque  je  voudrai  les  amener , 
je  courrai  risque  de  les  casser  ou 
de  les  forcer.  Lors  de  la  pousse  et 
quand  ils  sont  dociles , je  les  passe 
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eu  Iravcrs,  soit  par-Jessus  soit  par- 
derrière  ces  branches  à retrancher. 

« Je  suppose  que  j’aie  nonibre 
de  branches  chargées  de  fruits; 
l’année  suivante,  elles  demande- 
ront à être  remplacées  par  leurs 
voisines  qui  sont  fécondes.  Je  n’ai 
point  d’espace  et  je  ne  puis  m’en 
procurer  ; je  palisse  alors  en  cou- 
lant quelques  unes  de  ces  branches, 
pour  les  disposer  à prendre  dans 
leur  temps  la  place  de  celles-là , 
sans  les  fourrer,  les  forger  ni  les 
contourner.  Toutes  ces  opérations 
mauvaises , deviennent  néanmoins 
quelquefois  Indispensables.  Une 
forte  branche,  par  exemple,  dé- 
nuée de  verdure  dans  toute  sa  lon- 
gueur , fait  éclore  un  bourgeon  fa- 
vorable sur  le  devant  ou  sur  le  der- 
rière. Si  je  le  coupe  à cause  de  sa 
difformité,  j’ôte  tout  l’espoir  de 
mon  arbre  ; si  je  le  tire  de  côté  ; 
ou  que  je  le  coule  le  long  de  la 
branche,  il  fait  un  mauvais  effet. 
Je  laisse  donc  croître  ce  bourgeon 
jusqu’à  la  longueur  de  six  pouces. 
Alors  j’appuie  légèrementvers  l’en- 
droit où  il  a pris  naissance,  et  je 
l’incline  un  peu  en  le  liant  à la 
grosse  branche.  Quelques  jours 
après,  je  le  fais  approcher  un  peu 
plus,  jusqu’à  ce  qu’il  ait  pris  un 
bon  pli.  Si  l’année  suivante,  j’a- 
bats la  grosse  branche , je  la  scie 
en  bec  de  flûte  près  de  ce  bourgeon, 
qui  d’ordinaire  est  un  gourmand. 

« Lorsqu’on  palissant  on  a dé- 
couvert certains  fruits  qui  deman- 
deraient encore  à être  cachés,  on 
tire  par-dessus  une  petite  branche 
voisine  pour  les  couvrir.  Cette  dif- 
formité passagère  n’est-elle  pas. 
préférable  à leur  perte? 

« Des  arbres  sont  plantés  trop 
près,  on  ne  sait  comment  les  pa- 
lisser. J’ôte  dans  ce  cas  un  arbre 
entre  deux , ou  j’en  ébotte  un  ; 
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j’examine  aussi  les  plus  vigoureux 
que  j’alonge,  tandis  que  je  tiens  de 
court  leurs  voisins,  et  je  préfère 
ceux  qui  ont  les  bourgeonsles  plus 
francs  à ceux  qui  le  sont  moins  et 
que  je  décharge  amplement. 

» Le  palissage  achevé , on  ne 
doit  pas  manquer  de  donner  aux 
arbres  un  léger  labour.  Sa  néces- 
sité est  fondée  sur  ce  qu’en  pa- 
lissant on  a battu  la  terre  à leur 
pied,  qui  ne  peut  plus  être  péné- 
trée des  rayons  du  soleil , ni  hu- 
mectée de  la  pluie.  2®  Sur  ce  que 
les  plaies,  ayant  jusqu’à  un  certain 
point  occasioné  une  dissipation  de 
sève  et  troublé  son  cours,  le  labour 
en  développant  les  sucs  de  la  terre, 
les  met  en  mouvement  pour  les 
faire  passer  pluspromptement  dans 
les  parties  de  l’arbre.  Il  est  encore 
utile , pour  lui  donner  la  facilité  de 
recouvrir  toutes  ses  plaies  , d’y  ré- 
pandre une  cruchée  d’eau  , surtout 
après  les  sécheresses.  » 
PALLIURE,  Porte- euAPEAu, 
Argalon  , Épine  be  Christ.  Ar- 
brisseau de  la  famille  des  nerpruns , 
dont  le  fruit,  recouvert  d’épines 
rougeâtres,  a la  forme  d’un  chapeau 
rond.  Il  se  cultive  dans  les  jardins 
d’agrément , se  propage  de  semis 
et  de  drageons.  Il  se  plaît  dans  un 
terrain  frais,  où  le  soleil  a peu 
d’action  ; il  résiste  aux  gelées  et 
donne  un  bols  très  dur.  Ses  pous- 
ses ni  ses  feuilles  ne  sont  attaquées 
par  les  bestiaux  , ses  épines  les  en 
éloignent;  il  est  par  conséquent  très 
propre  à la  construction  des  haies. 

P A N S E M E N T.  Traitement 
des  maladies  extérieures  des  ani- 
maux qui  s’opère  à l’aide  de  sub- 
stances et  d’appareils  que  nous 
allons  passer  successivement  en 
revue. 

Charpie.  C’est,  comme  tout  le 
monde  sait,  un  amas  de  filaments 
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qu’on  cxlrall  des  tissus.  Il  suffit, 
pour  la  préparer,  de  prendre  uu 
morceau  de  toile  propre  assez  fine, 
et  d’en  détacher  tous  les  fils  dont 
la  lonf»ueur  se  trouve  déterminée 
par  celle  du  morceau  qui  les  four- 
nit. Quelquefois  on  se  borne  à 
le  rûtisser  avec  un  instrument  tran- 
chant. Le  duvet  qu’on  obtient  alors 
sert  à*  couvrir  les  plaies  et  s’em- 
ploie sous  forme  sèche. 

Etoupe.  C’est  le  rebut  de  la  fi- 
lasse. Elle  sert  à former  des  bour- 
donnels,  des  plumaceaux,  à garnir 
les  plaies  profondes,  à en  couvrir 
la  surface.  Elle  s’applique  sèche 
ou  imprégnée  de  quelque  prépara- 
tion, mais  ne  vaut  pas  la  charpie 
<lans  le  pansement  des  parties  sen- 
finies. 

Bourâonnets.  Ce  sont  de  petites 
pclcltis  d’étoupe  ou  de  charpie 
<{u’on  roule  dans  les  mains  pour 
les  rendre  lisses,  unies,  et  assez 
fermes.  On  s’en  sert  pour  remplir 
le  vide  des  plaies  ou  des  ulcères 
profonds,  pour  absorber  les  ma- 
tières purulentes  qu’elles  renfer- 
ment. Si  la  cavité  est  considérable, 
il  est  prudent  d’en  introduire  plu- 
sieurs qul^  garnissent  les  inégalités 
mieux  qu’un  seul,  et  sont  du  reste 
plus  faciles  à tirer.  Une  chose  qu’il 
est  bon  cependant  d’observer,  c’est 
de  ne  pas  les  multiplier  au  point 
que  la  compression  qui  en  résulte, 
devienne  trop  forte. 

Tentes.  Les  tentes  sont  des  cs- 
)èces  de  bourdonnets  faits  avec  de 
a charpie  ou  de  la  filasse.  Les  fi- 
laments en  sont  rangés  parallèle- 
ment et  maintenus  dans  leur  lon- 
geur  au  moyen  d’une  ligature  plus 
ou  moins  serrée,  suivant  que  la 
tente  doit  être  plus  ou  moins  fer- 
me et  dure.  On  leur  donne  quel- 
quefois la  forme  d’un  clou,  et 
quelquefois  celle  d’un  pinceau.  Les 
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lentes  veulent  être  employées  ra- 
rement et  avec  beaucoup  de  cir- 
conspection. Elles  ne  s’appliquent  -, 
guère  que  dans  le  cas  de  fistules  > 
difficiles  à dilater,  et  dont  il  im- 
porte <le  maintenir  l’ouvertui  e jus- 
(|u’à  la  réplétion  de  tout  le  vide. 

On  en  diminue  insensiblement  le  \ 
volume,  et  on  les  supprime  même  t 
aussitôt  qu’on  le  peut  sans  danger. 

Mèilies.  La  mèche  qu’on  sub- 
stitue souvent  aux  tentes,  est  un  ( 

assemblage  de  plusieurs  brins  de  i 

filasse,  ou  une  bandelette  de  toile  | 

légèrement  roulée,  d’une  longueur  !i 

et  d’un  diamètre  proportionnés  à j 

l’ouverture  qui  doit  la  recevmir.  i 

Elle  s’emploie  sèche  ou  enduite 
de  médicaments. Litroduitepar  une 
de  ses  extrémités  dans  la  cavité  , 
d’une  plaie  profonde,  elle  empê-  ! 
che  les  bords  de  se  coaliser  trop  'I 
promptement.Quelquefois  ellesert 
à entretenir  une  communication 
entre  plusieurs  ouvertures.  Elle  I 

fait  alors  l’office  de  séton. 

Plumaceaux.  Espèces  de  coussi- 
nets faits  avec  de  la  charpie,  plus 
ordinairement  avec  de  la  filasse,  et  f 
dont  les  filaments  sont  arrangés  ; 
de  manière  à ne  faire  qunn  seul  | 
et  même  corps.  Leur  forme  varie 
suivant  la  figure  et  l’étendue  de  la 
plaie  qu’ils  doivent  toujours  dé- 
j>asser  de  deux  ou  trois  lignes.  H 
faut  qu’ils  soient  mollets,  unifor- 
mes et  ne  présentent  aucun  duril- 
lon. Dans  cet  état  ils  sersent,  soit  | 
à couvrir  des  bourdonnets  et  des 
lentes,  soit  à garantir  par  la  sou- 
plesse de  leur  tissu  les  chairs  sen- 
sibles de  l’impression  des  com- 
presses et  des  bandes.  Quelquefois 
ils  s'appliquent  directement  cl  im- 
médiatement sur  les  plaies. 

Ern>pl(îtres.  Considérés  comme 
parties  d’appareils,  les  emphàtres 
sont  des  pièces  de  toile  ou  des 
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morceaux  de  peau  enduits,  d’un 
côté  d’une  substance  propre  à l’af- 
l'eclion  qu’on  veut  guérir.  Leur 
office  est  d’intercepter  l’action  de 
l’air,  de  maintenir  le  médicament 
dont  on  fait  usage,  de  favoriser  la 
réunion  des  bords  d’une  plaie,  et 
d’opérer  par  l’effet  du  topique 
appliqué,  une  guérison  complète. 
Leur  forme  et  leur  coniposition 
dépendent  des  circonstances  qui 
en  nécessitent  l’application. 

Compresses.  Morceaux  de  toiles 
pliés  en  plusieurs  doubles  dont  le 
nombre,  la  forme  et  le  volume  va- 
rient suivant  la  nature  des  mala- 
dies. La  toile  dont  les  compresses 
sont  formées  ne  doit  ctre  ni  trop 
grossière  ni  trop  dure  ; mais  pro- 
pre, uniforme,  sans  couture  ni 
ourlet.  On  s’en  sert  pour  garantir 
une  plaie  de  toute  impression  ex- 
térieure, pour  maintenir  l’appareil 
qu’elles  recouvrent,  pour  assurer, 
perfectionner  un  bandage  ; enfin 
pour  fixer  sur  les  parties  malades 
les  médicaments  destinés  à les 
soulager. 

Attelles.  Planches  de  bols,  de 
carton,  de  fer-blanc  qui  s’em- 
ploient spécialement  dans  les  fraC' 
tures.  Les  attelles  destinées  à con- 
tenir un  appareil  sur  la  sole  ou  sur 
le  pied  d’un  animal,  prennent  le 
nom  à'cclisses.  Elles  ont  moins  de 
souplesse  que  les  autres,  et  sont 
faites  avec  du  bols  plus  ferme, 
quelquefois  même  avec  de  la  tôle 
épaisse. 

f.es  attelles  se  placent  de  deux 
manières,  eu  plein  ou  en  croix  ; 
en  plein,  lorsque  les  ingrédients 
qui  entrent  dans  la  composition 
du  topique,  sont  trop  fluides  , en 
croix  quand  ces  ingrédients  ont 
une  certaine  consistance,  ou  que 
le  mal  est  léger.  C’est  cette  der-- 
nière  disposition  qu’on  lent  donne 
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lorsqu’il  s’agit  d’opérer  un  cheval 
dessolé.  Comprimée  uniformé- 
ment, la  sole  charnue  ne  peut  plus 
alors  contracter  d’inégalités,  et  se 
renferme  dans  les  limites  qui  lui 
sont  assignées. 

Deux  écllsses  de  tôle  suffisent 
dans  ce  cas;  l’une  de  forme  ovale 
tronquée  doit  garnir  toute  la  par- 
tie. On  l’engage  en  frappant  légè- 
rement avec  le  brochoir,  de  ma- 
nière qu’elle  se  trouve  arrêtée  par 
ses  côtés  et  son  extrémité  anté- 
rieure entre  les  branches,  la  voûte 
du  fer  et  le  pied.  La  forme  de 
l’autre  est  la  même  que  celle  des 
attelles  ordinaires.  On  l’introduit 
au  talon  entre  l’éponge  et  les  quar- 
tiers; on  la  pousse  aussi  près  que. 
possible  de  la  première  étàmpure, 
afin  d’assujettir  solidement  celle 
sur  laquelle  on  la  pose  transversa- 
lement, et  qui  fait  l’office  de  se- 
melle. Il  faut  faire  attention  à ce 
qu’elle  ne  déborde  pas  le  fer  ; au- 
trement l’animal  pourrait  se  bles- 
ser en  marchant. 

Si  les  éclisses  sont  de  bois  , 
il  en  faut  ordinairement  trois  et 
même  quelquefois  quatre.  On  en 
taille  deux  ou  trois  de  manière  à 
représenter  dans  leur  ensemble 
l’ovale  figuré  par  l’éclisse  de  tôle; 
on  les  engage  l’une  après  l’autre, 
après  quoi  on  les  fixe  au  moyen 
de  l'eclisse  transv(  1 sale.  Il  est  aisé 
de  concevoir  comment  on  en  peut 
poser  deux  en  croix  : celle  qui  est 
engagée  à la  droite  de  la  voûte  du 
fer,  est  prise  par  son  extrémité 
dans  l’éponge  gauche,  tandis  que, 
celle  qui  est  engagée  dans  le  côté 
gauche  de  cette  même  voûte  est 
arrêtée  par  son  autre  bout  dans, 
l’éponge  droite. 

Liens^  Ilubans  de  fil  destinés  à 
maintenir  un  appareil  et  quelque- 
fois à remplacer  les  bandages.  Les 
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liens  sont  pour  l’ordinaire  cousus 
cl  fixifs  aux  bandages  composés 
<|u'lls  assujelllssent,  soit  en  s’alta- 
clianl  les  uns  aux  autres,  soit  en 
communiquant  avec  d’autres  liens 
qui  aboutissent  h un  soutien  dis- 

fiosé  à cet  effet.  Celui  dont  on  fait 
e plus  souvent  usage  pour  fixer 
les  liens  des  bandages  de  l’enco- 
lure, du  poitrail,  de  l’cpaule,  est 
un  surfaix  soutenu  par  une  sangle 
qui  passe  sur  le  garrot,  descend  à 
plomb  sur  une  épaule,  jusqu’au 
poitrail  qu’elle  supporte  et  auquel 
elle  estbredie  par  ses  extrémités.  Il 
est  bredi  lui-même  au  surfaix  et 
muni  d’anneaux  qui  répondent  à 
leurs  lisières  communes. 

A la  partie  supérieure  de  ce  sur- 
faix, à cinq  pouces  à droite  et  à 
gauche  du  centre,  sont  appliquées 
et  bredies  des  courroies  d’envi- 
ron un  pied  en  alonge,  et  munies 
à leurs  extrémités  d’anneaux  de 
fer  encbappés.  Les  antérieures  dé- 
passent de  deux  pouces  la  lisière 
du  surfaix;  les  postérieures  reçoi- 
vent chacune  une  des  branches  de 
la  croupière  ; ces  branches  sont 
repliées  sur  elles-mêmes  et  revien- 
nent à une  boucle  enchappée  sui- 
vie d’un  passant  qui  permet  de  les 
alonger  ou  de  les  raccourcir.  Celles 
qui  portent  le  culeron  sont,  à sa 
naissance,  engagées  des  deux  côtés 
dans  des  anses  formant  une  tra- 
verse terminée  à ses  deux  bouts 
par  un  anneau  aussi  cnchappé. 
Les  branches  de  la  croupière  se 
raccordent  en  un  point,  quoique 
partant  de  deux  séparés.  Il  en  est 
de  même  des  alonges  qui  doivent 
par  conséquent  être  appliquées  en 
biais  sur  le  surfaix,  ce  qui  ne  s’exé- 
cute bien  que  sur  l’animal  lui- 
même.  Tous  les  anneaux  sont  des- 
tinés à recevoir  les  liens  des  ban- 
dages qui  peuvent  y répondre. 
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Lacs.  Ce  n’est,  à parler  rigou- 
reusement, rien  autre  chose  que 
des  cordes  dont  la  force  est  pro- 
portionnée à la  vigueur  de  rani- 
mai qu’elles  doivent  asservir.  On 
s’en  sert  pour  abattre  et  disposer 
convenablement  les  chevaux  qui 
ont  à subir  une  opération  doulou- 
reuse. 11  est  prudent  de  ne  les  em- 
ployer que  dans  l’intermède  des 
ènlra\>ons.  On  donne  ce  nom  à la 
partie  de  l’entrave  qui  ceint  pré- 
cisément le  paturon.  Ils  sont  faits 
de  cuir  fort,  épais,  et  garnis  d’une 
boucle  et  d’un  anneau  de  fer  qui 
servent  à les  fermer.  Les  entraves 
se  composent  de  deux  de  ces  entra- 
vons unis  ensemble  par  une  chaî- 
ne de  fer  ou  une  forte  lanière 
d’une  longueur  convenable.  Cet 
instrument  sert,  comme  tout  le 
monde  sait,  à maîtriser  les  che- 
vaux, à les  retenir  dans  les  pâtu- 
rages, à les  empêcher,  lorsqu’ils 
sont  â l’écurie,  de  mettre  les  pieds 
de  devant  dans  l’auge,  le  râte- 
lier, etc. 

Quand  on  veut  asservir  l’ani- 
mal, on  fixe  les  entravons  dans 
le  pli  des  quatre  paturons,  ou  de 
deux  seulement,  suivant  le  cas,  en 
ayant  soin  de  les  placer  de  ma- 
nière que  les  boucles  soient  tou- 
jours en  dehors.  S’il  ne  s’agit  que 
de  prévenir  les  ruades,  les  coups 
de  pieds  de  derrière,  il  suffit  de 
mettre  des  entraves  aux  extrémi- 
tés postérieures,  et  de  passer  un 
lac  dans  l’anneau  dont  chaque  côté 
doit  être  pourvu;  on  croise  ensuite 
ces  lacs  sous  le  ventre,  on  les  ar- 
rête à l’encolure  par  une  boucle 
coulante,  et  quelquefois  à des  an- 
neaux de  fer  dont  se  trouve  garni 
le  collier  qui  passe  sur  la  tête  du 
cheval.  C’est  ainsi  qu’on  l’asservit 
pour  lui  couper  la  queue.  Quand 
il  est  question  de  faire  couvrir 
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une  jument,  11  vaut  mieux  em- 
ployer une  forte  bricole  pourvue 
d’anneaux  auxquels  aboutissent 
directement  les  lacs  qui  viennent 
des  entravons.  L’appareil , ainsi 
disposé,  est  plus  facile  h dénouer, 
et  la  jument  dont  l’encolure  est  li- 
bre se  trouve  en  état  de  marcher 
dès  qu’elle  a reçu  la  semence,  et 
par  là  de  faciliter  la  descente  du 
mâle. 

Lorsqu’on  veut  abattre  un  che- 
val , on  prépare  un  bon  Ht  de  paille 
sur  un  terrain  uni,  puis  on  place 
les  quatre  entravons.  On  attache 
un  lac  à l’anneau  de  celui  qui  ceint 
le  paturon  de  devant  opposé  au 
côté  sur  lequel  doit  être  renversé 
l’animal  ; on  le  passe  successive- 
ment dans  les  trois  autres,  et  on 
le  ramène  à celui  d’où  il  est  parti. 
Plusieurs  hommes  en  saisissent 
alors  ce  qui  reste,  tirent  à eux  et 
rapprochent  insensiblement  les 
quatre  pieds  du  cheval  ; d’autres 
postés,  partie  à la  queue,  paHie  à 
la  tête , l’ébranlent  pendant  ce 
temps  et  achèvent  de  le  renverser. 
Celte  opération  exige  des  précau- 
tions ; autrement  elle  pourrait  cau- 
ser une  secousse  violente  et  funeste 
à l’animal.  Dès  qu’il  est  à bas,  on 
fixe  sa  tête  à terre  de  manière  qu’il 
ne  puisse  la  relever.  C’est  ordinai- 
rement l’office  d’un  homme  qui, 
j)Our  ne  pas  la  blesser,  ramasse 
dessous  une  bonne  couche  de  paille, 
et  l’appuie  dessus.  On  arrête  en- 
suite le  lac  de  façon  que  les  quatre 
pieds  se  trouvent  réunis  s’il  est 
besoin. 

Chapelet.  C’est  un  assemblage 
de  plusieurs  bâtons  taillés  en  forme 
d’échelons  également  espacés,  et 
réunis  par  des  cordes  qui  servent 
à les  attacher  autour  de  l’encolure 
Il  y en  a plusieurs  espèces  qui  ne 
diffèrent  que  par  le  nombre,  la 
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longueur,  la  ligature,  et  la  disposi- 
tion des  bâtons.  Le  chapelet  se 
place  et  se  fixe  sur  le  col  de  l’ani- 
mal qu’il  empêche  de  lécher  ses 
plaies,  de  se  gratter,  d’arracher  les 
sétons  qu’on  lui  a mis,  etc. 

Bande,  Lien  de  toile  beaucoup 
plus  long  que  large  et  tiré  dans 
une  seule  direction.  C’est  à pro- 
prement parler,  l’instrument  avec 
lequel  on  forme  le  bandage. 

Les  bandes  dont  on  fait  le  plus 
fréquent  usage,  sont  des  rubans  de 
fil  qu’on  déroule  à mesure  qu’on 
les  applique.  On  y distingue  trois 
parties;  le  centre.,  les  lisiètes  et  les 
globes  qui  n’en  sont  que  les  extré- 
mités. Une  bande  roulée  à un  glo- 
be, est  une  bande  roulée  d’un  bout 
à l’autre  , une  bande  roulée  à deux 
globes,  est  une  bande  roulée  par 
ses  deux  extrémités  à la  fois.  De 
quelque  manière  qu’elles  soient 
disposées,  il  ne  faut  jamais  en  les 
défaisant,  les  laisser  traîner  à terre 
dans  la  boue  et  dans  le  sang;  mais 
les  recevoir  successivement  de 
l’une  et  de  l’autre  main,  afin  de  les 
tenir  propres  et  de  pouvoir  s’en 
servir  de  nouveau. 

Bandages.  Pièces  de  toile  assu- 
jetties par  une  ligature.  La  plu- 
part des  bandages  sont  désignés 
par  le  nom  des  parties  sur  les- 
quelles ils  se  placent;  tels  sont  les 
bandages  du  front,  du  nez,  du  poi- 
trail, du  garrot.  Quelques  uns  le 
tirent  de  leurs  effets  et  sont  dits 
unissants.,  compressifs  ou  euipulsifs, 
suivant  les  cas.  Nous  donnerons  la 
description  des  uns  et  des  autres 
après  avoir  tracé  quelques  règles 
générales  sur  la  manière  de  les 
appliquer  et  de  faire  les  panse- 
ments. 

Tout  bandage  doit  être  solide  et 
disposé  de  manière  que  les  pièces 
se  maintiennent  les  unes  par  les 
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autres,  sans  nuire  h l’effel  princi- 
pal. Il  doit  SC  mouler  exactement, 
ne  laisser  aucun  vide,  aucun  godet, 
cl  faire  disparaître  toutes  les  î'né- 
galllés  des  parties  qu’il  recouvre. 
C'est  pourquoi  on  pratique  des  re- 
plis, des  échancrures  ; on  change  la 
direction  des  Lords,  on  varie  la 
forme  de  la  pièce  essentielle  de 
manière  à la  conformer  à la  figure 
qu’elles  présentent.  On  place  dans 
ce  cas  les  liens  aux  angles  ou 
aux  Lords,  on  les  roule  autour  de 
la  partie,  et  on  les  attache  soit  les 
uns  aux  autres,  soit  à un  soutien 
disposé  pour  cet  objet. 

Mais  ce  n’est  pas  tout  que  de 
poser  l’appareil,  il  faut  encore  le 
lever  et  procéder  aux  pansements. 
Cette  opération  exige  la  plus  gran- 
de çélérité,  afin  de  dérober  la  plaie 
à l’action  de  l’air.  Le  meilleur 
moyen  d’y  parvenir  est  de  prépa- 
rer à l’avance  tout  ce  dont  on  a 
besoin.  Linges,  rubans  pincettes 
pour  enlever  et  placer  les  pluma- 
ceaux.  Cela  fait  on  enlève  avec 
précaution  toutes  les  pièces  , on 
nettoie  la  plaie  soit  avec  des  com- 
presses, des  étoupades  qu’on  pro- 
mène tout  autour,  soit  au  moyen 
d’une  spatule  qui  sert  à enlever  les 
matières  purulentes  ou  emplasti- 
ques  qui  tiennent  aux  poils,  soit 
enfin  par  des  injections  ou  des  lo- 
tions qu’on  dirige  dans  la  cavité. 
Lorsqu’elle  est  bien  nette,  on  ap- 
plique successivement  les  bour- 
donnets,  les  plumaceaux,  les  em- 
plâtres, les  étoupades,  les  com- 
presses, en  un  mot  tout  ce  qui  fait 
partie  de  l’appareil. 

Quant  au  bandage,  on  arrête 
d’abord  les  liens  qui  concourent  le 
plus  à le  soutenir,  puis  on  passe  à 
ceux  qui  servent  à le  fixer  promp- 
tement. C’est  donc  ordinairement 
par  les  supérieurs  qu’on  débute, 
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Lorsqu’ils  sont  bien  assujettis,  il 
ne  reste  plus  qu’à  mettre  i’ani-: 
mal  dans  une  situation  convena- 
ble. C’est  ce  qu’on  fait  à l’aide  du 
licol,  des  sangles,  des  entraves,  du 
chapelet  et  autres  instruments  dont 
nous  avons  parlé. 

L’intervalle  à mettre  entre  les 
divers  pansements,  ne  peut  être 
précisé  d’une  manière  rigoureuse. 

11  dépend  d’une  foule  de  circon- 
stances que  l’artiste  seul  est  à môme 
de  juger. 

Passons  à l’examen  des  banda- 
ges propres  aux  chevaux.  11  en 
existe  un  grand  nombre  ; mais 
comme  ils  ne  sont  pas  tous  égale- 
ment usités,  nous  nous  bornerons 
aux  principaux. 

Frontal  simple  ou  bandage  pre- 
mier du  front.  11  est  formé  d’une  • 
pièce  de  toile  dont  la  largeur  est 
déterminée  par  l’intervalle  des 
oreilles,  et  la  longueur,  par  l’éten- 
due du  front  mesuré  depuis  les 
sourcils  jusqu’à  la  partie  posté- 
rieure de  la  nuque.  Ses  angles. sont 
armés  de  liens  dont  les  deux  supé- 
rieurs descendent  le  long  de  la 
ganache,  se  croisent  en  dessous  et 
viennent  ensuite  s’attacher  à la  nu- 
que. Les  deux  inférieurs  qui  por- 
tent pne  gaqse  entr’ ouverte  pour 
livrer  passage  aux  premiers,  vont 
également  se  croiser  sur  la  ganache 
d’où  ils  remontent  s’engager  dans 
une  anse  qui  les  reçoit  tous. 

Frontal composé.Gesl  le  deuxième 
bandage  du  front  ; il  ne  diffère  du 
premier  qu’en  ce  qu’il  est  plus 
long,  et  susceptible  de  former  des 
replis  plus  considérables  : du  reste 
son  usage  est  le  même. 

Bandage  contentif  des  oreilles.  Il 
se  compose  de  deux  pièces  de  toile 
triangulaires  cl  mutilées  à un  de 
leurs  angles  : elles  sont  unies  par 
leur  base  qui  répond  à la  partie 
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isupérleure  de  l’encolure,  et  se  croi- 
sent sur  le  front  où  aLoulissent 
leurs  angles  pointus;  au  milieu  se 
trouve  dès  goussets  destines  à loger 
les  oreilles.  Six  liens  principaux 
servent  à fixer  ce  bandage  par  le 
haut,  le  centre  et  le  bas.  Les  au- 
tres qui  sont  au  nombre  de  trois 
n’ont  pour  objet  que  de  rappro- 
cher les  deux  pièces  qui  le  compo- 
sent et  par  conséquent  de  contenir 
les  oreilles. 

Bandage  conientif  de  la  partie  su- 
périeure de  l’encolure.  Il  n’est  formé 
que  de  deux  pièces  de  toile  dont  la 
partie  carrée  est  destinée  à cou- 
vrir le  haut  de  la  crinière,  tandis 
que  l’intérieure  qui  a environ  six 
doigts  de  large  et  un  pied  de  long, 
se  porte  sur  le  chanfrein  jusqu’au 
dessous  des  yeux.  Neuf  liens  sont 
fixés  .à  ce  bandage,  deux,  de  huit 
pouces  chacun,  situés  aux  angles 
du  prolongement  antérieur  et  ter- 
minés par  une  anse,  quatre  aux 
angles,  deux  dans  le  milieu  des 
bords  latéraux  et  un  au  centre  du 
bord  postérieur.  On  applique  ce 
bandage  sur  le  sommet  de  l’en- 
colure, on  dispose  le  prolonge- 
ment d’une  manière  convenable, 
on  fait  passer  les  liens  dans  des 
anses  situées  sous  la  ganache  ou  sur 
le  sommet  de  la  tête,  et  ou  les  ra- 
mène par  divers  chemins  aux 
anneaux  du  surfaix  où  chacun  d’eux 
doit  être  fixé. 

Bandage  simple  pour  l’œil.  Il  est 
composé  de  deux  parties  ; la  pre- 
mière qui  soutient  tout  l’appareil, 
est  une  bande  forte,  large  de  trois 
doigts  et  sulfisamrncnt  longue.  Elle 
est  destinée  à entourer  l’encolure 
à partir  de  dessus  la  tête  jusqu’au 
dessous  de  la  ganache.  Elle  porte 
trois  liens  dont  deux  de  chaque 
côté,  et  un  précisément  sur  la  tôle. 
La  seconde  partie  présente  un 
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carr.é  long  , échancré  dans  l’un 
de  ses  angles  et  d’une  grandeur 
convenable.  Les  deux  bords  laté- 
raux en  sont  repliés  de  manière  ù 
loger  la  convexité  de  l’orbîte  de 
l’œil,  l’échancrure  sert  à dégager 
l’oreille.  Chaque  angle  est  armé  de 
liens,  si  la  pièce  est  de  toile,  et  de 
boucles  si  elle  est  de  cuir.  Comme 
ce  bandage  doit  être  placé  obli- 
quement, le  premier  des  liens  con- 
tigus à î’oreille  s’attache  à celui 
du  soutien  qui  est  sur  la  tête.  Lé 
second  va  répondre  au  lien  du  sou- 
tien qui  se  trouve  sur  le  même  côté  • 
le  troisième  part  de  l’angle  infé- 
rieur de  l’échan^crure  et  se  fixe  éga- 
lement au  lien  du  soutien  , le  qua- 
trième et  le  cinquième  qui  par- 
tent des  angles  inférieurs  de  la 
pièce,  passent  et  s’attachent  sous 
la  mâchoire  du  soutien. 

Bandage  double.  Il  se  compose 
de  deux  pièces,  le  soutien  et  le 
frontal.  Les  bords  latéraux  de  la 
dernière  sont  raccourcis  au  moyen 
dos  replis  qui  servent  à loger  les 
yeux.  Toutes  deux  sont  armées  de 
sept  liens  qui  s’attachent  les  uns 
aux  autres. 

Bandage  pour  les  plaies  antérieu- 
res et  latérales  de  l’encolure.  Les 
quatre  angles  de  la  pièce  carrée 
qui  compose  ce  bandage  sont  tron- 
qués de  manière  qu’elle  présente 
un  octogone  régulier.  Le  bord  ap- 
pliqué le  long  du  gosier  présentp 
une  échancrure  dont  les  pointes 
portent  deux  liens  qui  passent  au- 
dessus  de  la  tubérosité  de  la  mâ- 
choire et  sous  les  oreilles,  pour 
venir  se  rejoindre  sur  le  front  des 
angles  les  j)lus  voisins  de  ces  pre- 
miers par  deux  autres  liens  qui  se 
dirigent  sur  le  sommet  de  la  cri- 
nière où  ils  se  nouent  l’un  à l’au- 
tre. Les  deux  liens  fixés  aux  angles 
suivants , se  croisent  en  X sur  le 
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garot  tl’où  ils  vont  aboutir,  celui 
(le  droite,  h l’anneau  gauclic  du  sur- 
faix, et  celui  de  gauche  h l’anneau 
droit.  Enfin  les  liens  des  derniers 
angles  se  portent  aux  autres  an- 
neaux du  surfaix  ou  du  soutien. 

Banrlagc  du  garrot.  Composé 
d’une  pièce  rectangulaire  , ce  ban- 
dage porte  au  centre  un  repli  qui 
en  diminue  la  longueur  d’environ 
trois  pouces,  et  forme  une  cavité 
propre  à répondre  à la  saillie  du 
garrot.  Ses  deux  angles  postérieurs 
sont  tronqués  de  deux  ou  trois 
doigts.  11  est  muni  de  cinq  liens, 
dont  deux  partent  des  angles  anté- 
rieurs, deux  des  postérieurs  et  un 
du  repli  dont  nous  avons  parlé. 

Les  premiers  se  fixent  au-devant 
du  poitrail  de  l’animal,  dans  la 
partie  qui  le  soutient,  les  seconds 
passent  sous  la  poitrine  où  on  les 
noue  de  côté,  attendu  que  l’un  est 
plus  long  que  l’autre  ; enfin  le  der- 
nier s’étend  le  long  de  l’épine  et 
va  s’arrêter  à une  croupière. 

Bandage  du  poitrail.  Ce  ban- 
dage est  formé  d’une  pièce  de  toile 
d’une  grandeur  convenable  et  qui 
figure  à peu  près  un  carré.  De 
son  centre  sort  par  un  côté  un 
prolongement  dont  la  largeur  est 
mesurée  sur  la  distance  qui  sépare 
les  avant-bras  du  cheval  d’un  ai’s  à 
l’autre.  Le  bord  supérieur  présente, 
une  fente  entr’ouverte  d’environ 
un  pouce  et  demi  et  sur  laquelle 
est  cousu  un  morceau  de  toile,  à 
l’effet  de  loger  commodément  le 
bas  de  l’encolure.  Les  bords  laté- 
raux du  bandage  sont  repliés  vers 
le  milieu  de  manière  à répondre  à 
la  convexité  du  poitrail.  H est 
pourvu  de  six  liens,  dont  deux  qui 
partent  des  angles  supérieurs  se 
croisent  en  X sur  le  garrot  et  vien- 
nent s’attacher,  celui  de  droite  à 
gauche,  celui  de  gauche  à droite, 
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aux  anneaux  du  surfaix  dont  on  a 
supprimé  le  poitrail  et  le  suspeii- 
soir.  Ceux  des  angles  intermédiai- 
res se  dirigent  au-dessus  du  coude 
sur  le  bras  d’où  ils  vont  aboutir  à 
quelques  anneaux  du  surfaix,  enfin 
les  derniers,  ceux  des  angles  infé- 
rieurs, se  relèvent  de  dessous  le 
sternum,  remontent  sur  les  côtés 
du  thorax  jusque  sur  le  garrot  où 
ils  sont  noués  l’un  à l’autre. 

Bandage  pour  la  partie  inférieure 
de  la  poitrine.  Il  consiste  en  un 
morceau  de  toile  carré,  tronqué 
légèrement  aux  angles  postérieurs, 
et  davantage  aux  antérieurs.  Entre 
ces  derniers  est  adapté  un  prolon- 
gement triangulaire  qui  passe  en- 
tre les  avant-bras  de  l’animal.  Ce 
bandage  a sept  liens  ; le  premier 
part  de  la  pointe  du  prolongement 
et  va  s’attacher  à l’un  des  aaneaux 
du  poitrail  du  surfaix;  deux  situés 
de  chaque  côté  et  près  de  sa  base, 
sont  conduits  de  derrière  le  coude 
à la  naissance  de  l’encolure  pour 
y être  fixés  l’un  à l’autre  au  moyen 
d’un  nœud  ; les  autres  partent  des 
angles  résultant  de  la  mutilation, 
remontent  le  long  des  flancs  jus- 
que sur  la  coupe  où  ils  s’attachent 
aux  anneaux  du  surfaix. 

Bandage  pour  l’articulation  de  l’é- 
paule. Ce  bandage  est  formé  par 
une  pièce  de  toile  à peu  prés  car- 
rée et  tronquée  à son  angle  supé- 
rieur. Le  bord  qui  la  termine  du 
même  côté  présente  en  devant  une 
légère  échancrure  qui  se  prête  à la 
saillie  de  l’omoplate;  un  autre 
bord  est  raccourci  d’environ  trois 
pouces  par  deux  replis  qui  en  di- 
visent la  longueur  en  trois  parties 
à peu  près  égales;  un  troisième  est 
sur  une  ligne  droite , enfin  le  qua- 
trième porte  au  milieu  un  repli 
d’un  travers  de  doigt.  Ces  divers 
replis  et  échancrures  déterminent 
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une  cavité  suffisante  pour  loger  la 
saillie  du  bras.  Six  liens  dont  trois 
antérieurs  et  trois  postérieurs  ser- 
vent à fixer  ce  bandage. 

Bandage  pour  le  coude.  Ce  ban- 
dage, composé  d’une  pièce  de  toi- 
le, est  garni  de  différents  replis 
qui  tous  tendent  à lui  donner  une 
forme  telle  qu’il  se  moule  exacte- 
ment sur  celle  de  l’olécrane.  Cinq 
liens  servent  à le  fixer. 

Bandage  pour  le  dos.  Une  pièce 
de  toile  rectangulaire  forme  ce 
bandage  dont  les  deux  angles  pos- 
térieurs sont  tronqués  d’environ 
quatre  doigts.  Ses  bords  antérieurs 
et  postérieurs  sont  fendus  au  cen- 
tre pour  être  alongés  le  premier 
de  trois  pouces,  le  second  d’un 
pouce  et  demi  seulement,  au  moyen 
de  deux  pièces  cousues  en  forme 
de  gousset.  Six  liens,  un  à cha- 
que angle,  sont  adaptés  à ce  ban- 
dage. 

Bandage  des  reins  et  de  la  croupe. 
L’étendue  de  ce  bandange  doit 
être  telle  qu’il  couvre  toute  la 
croupe  et  même  une  partie  des 
reins.  Les  angles  postérieurs  en 
sont  tronqués  de  manière  à former 
six  bords  dont  un  seul  est  deux 
fois  aussi  long  que  les  cinq  autres 
qui  sont  à peu  près  de  la  même 
grandeur.  Chacun  des  derniers 
porte  un  repli  qui  répond  à la  con- 
vexité de  la  croupe.  Six  liens, 
trois  de  chaque  côté,  assujettissent 
ce  bandage.  ' 

Bandage  pour  le  dessous  du  ven- 
tre. Ce  bandage  est  composé  d’une 
pièce  de  toile  plus  longue  que  lar- 
ge, et  qui  porte  dans  le  sens  de  sa 
longueur  deux  replis  inégaux  pra- 
tiqués sur  chaque  bord  de  manière 
à loger  la  convexité  du  ventre.  Les 
petits  côtés  sont  munis  de  trois 
liens  dont  deux  aux  angles  et  un 
au  milieu  dans  la  direction  de  la 
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figure  qu’offre  la  pièce.  Ce  banda- 
ge s'applique  sous  l’abdomen. 

Bandage  pour  les  maladies  des 
bourses.  Ce  bandage  fait  d’une  pièce 
imite  par  sa  forme  un  triangle 
alongé  cl  tronqué  dans  son  som- 
met. Il  est  pourvu  de  quatre  liens, 
deux  aux  angles  et  dans  la  direc- 
tion de  la  base,  et  deux  autres  at- 
tachés à la  partie  tronquée  près 
des  angles,  et  dans  la  direction  de 
l’axe  du  triangle.  Cette  pièce  se 
place  de  manière  à contenir  l’ap- 
pareil appliqué  sur  les  bourses. 

Bandage  pour  la  fistule  à l’anus. 
C’est  une  espèce  de  fronde  à qua- 
tre chefs  ou  pour  mieux  dire  un 
morceau  de  toile  long,  dont  cha- 
que bout  se  divise  en  deux  bran- 
ches. L’enfourchure  des  inférieurs 
est  plus  aiguë  que  celle  des  supé- 
rieurs qui  embrassent  le  tronçon 
de  la  queue,  tandis  que  les  pre- 
miers ne  contiennent  que  le  prin- 
cipe du  scrotum.  Tous  les  chefs  ou 
divisions  sont  pourvus  d’un  lien. 

Bandage  pour  les  hernies  ombili- 
cales. 11  est  de  cuir  et  figure  un 
carré  long.  L’un  de  ses  grands  cô- 
tés est  muni  d’une  échancrure  où 
le  fourreau  joue  librement,  tandis 
que  le  côté  opposé  offre  une  sail- 
lie dans  son  milieu  qui  répond  à la 
partie  antérieure  de  l’abdomen. 
Chacun  des  petits  côtés  porte  trois 
courroies  qui  laissent  enlr’elles 
autant  de  vide  qu’elles  ont  de  lar- 
geur , et  sont  tirées  du  cuir  dans 
la  direction  des  grands  côtés.  Trois, 
d’environ  un  pied  de  long  portent 
les  boucles  et  ceignent  le  côté  gau- 
che du  corps  ; les  trois  autres  pas- 
sent sur  le  dos  de  l’animal  et  vien- 
nent se  boucler  aux  premières. 
Une  septième  est  bredie  à angle 
droit  au  milieu  du  côté  antérieur 
du  bandage.  Celte  courroie,  qui 
est  aussi  large  que  les  précédentes, 
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a dans  son  milieu  une  boude  h 
ardillon  avec  un  passant  dont  l’ex- 
tréinlld  percée  de  divers  trous 
est  reçue  dans  celte  boucle  , apres 
avoir  passé  entre  le  ventre  et  le 
surfaix.  Elle  empêche  ainsi  le  ban- 
dage dé  glisser  en  arrière;  la  face 
interne  de  celui-ci  est  formée  d’une 
peau  de  mouton  passée  à l’huile, 
et  s’applique  contre  le  ventre  de 
l’animal  par  son  milieu  qui  est 
armé  d’une  plaque  de  fer  d’envi- 
ron cinq  pouces  de  diamètre.  Celte 
plaque,  cpii  est  légèrement  convexe 
s’adapte  à la  face  externe  au  moyen 
d’un  cuir  qui  est  cousu  à sa  circon- 
férence et  la  recouvre  toute  entière. 

Bandage  pour  les  plaies  du  gras- 
set. Sa  forme  est  celle  d’un  trian- 
gle dont  la  base  fait  à peu  près 
quatre  fois  la  hauteur.  Ses  côtés 
sont  égaux  et  raccourcis  d’un  pouce 
par  un  repli  pratiqué  à chacun 
d’eux.  Chaque  angle  a son  lien. 

Bandage  pour  l’avant-hras.  Il  se 
éompose  d’une  pièce  de  toile  dont 
les  côtés  se  font  bien  remarquer. 
Le  supérieur,  de  dix-huit  à vingt 
pouces  de  long,  porte  dans  toute 
sa  longueur  une  échancrure  de 
trois  pouces  de  profondeur;  les 
éôtés  droit  et  gauche  longs  d’envi- 
ron un  pied,  sont  coupés  droit , 
mais  disposés  obliquement;  ils  se 
rapprochent  vers  leur  extrémité 
inférieure  au  point  que  celui  qui 
est  le  plus  bas,  n’a  que  dix  pouces 
de  long.  Ce  bandage  s’applique  de 
manière  que  l'échancrure  embras- 
se le  pli  de  l’articulation,  et  que 
les  côtés  droit  et  gauche  se  réunis- 
sent au  milieu  de  la  face  externe 
de  l’avant-bras  ; ils  y sont  rappro- 
chés l’un  de  l’autre  par  cinq  cor- 
dons qui  partent  de  chacun  d’eux 
ei  se  nouent  les  uns  aux  autres. 

Bandage  pour  le  genou.  (]e  ban- 
dage est  tiré  d’une  pièce  de  toile 


PAN 

carrée,  dont  le  côté  supérieur  est 
aiorigé  de  deux  pouces  par  deux 
fentes  recouvertes  de  pièces  appli- 
quées par  couture;  la  première 
descend  parallèlement  au  côté  le 
plus  voisin  jusqu’aux  deux  tiers  de 
la  hauteur  du  bandage;  la  seconde 
faite  à trois  pouces  de  distance  de 
la  première,  ne  descend  que  de 
trois  pouces  seulement;  il  s’en 
trouve  au  milieu  de  la  pièce  une 
troisième  qui  a environ  un  pouce 
et  demi  de  large  sur  trois  de  haut. 
L’angle  le  plus  voisin  de  la  pre- 
mière est  tronqué  de  deux  ou  trois 
doigts;  le  bord  latéral  qui  répond 
à cet  endroit  est  lui-même  tron- 
qué d’un  pouce  et  demi , mesuré 
sur  le  côté  inférieur,  et  de  six  pou- 
ces, mesuré  sur  lui-même  ; le  c6  é 
opposé  est  aussi  tronqué  de  la 
même  manière,  de  telle  sorte  que 
l’iiilérleur  se  trouve  réduit  à sept 
pouces.  Chaque  bord- latéral  porté 
cinq  liens  répondant  les  uns  aux 
autres. 

Bandage pourlaj amie  postérieure. 
Ce  bandage,  de  figure  Irapézoïde, 
est  trop  compliqué  pour  être  dé- 
crit. Nous  nous  bornons  à dire 
qu’il  est  muni  de  quatres  liens 
principaux  à son  bord  supérieur, 
et  de  quatre  autres  plus  petits  à 
chacun  de  ses  bords  latéraux. 

Bandage  du  jarret  et  du  canon 
postérieur.  Il  est  formé  d’une  pièce 
de  toile  dont  l’étendue  est  propor- 
tionnée à la  distance  qui  sépare  le 
haut  du  jarret  du  milieu  du  boulet 
de  l’animal.  Sa  partie  supérieure 
est  entrouverte  de  quatre  pouces 
de  profondeur  sur  autant  de  large  , 
ses  bords  latéraux  portent  chacun 
un  repli  qui  les  raccourcit  d’un 
pouce  et  demi  ; l’inférieurest  alon- 
gé  d’environ  deux  pouces  par  une 
pièce  appliquée  sur  une  fente  qui 
s’ouvre  dans  son  milieu. 


PAN 

Il  nous  resterait  à parler  des 
ferrements  pour  les  fractures  des 
os  ; mais  leur  complication  ne  per- 
met pas  de  les  décrire. 

PANAIS.  Plante  dont  onne  con- 
somme que  la  racine.  11  y en  a trois 
espèces,  le  panais  long,  le  rond 
et  celui  de  Siam. 

Le  premier  fait  sa  racine  très 
longue  et  d’une  grosseur  presque 
uniforme.  Elle  est  blanche  en  de- 
dans comme  en  dehors.  Inégale  et 
raboteuse  à l’extérieur,  et  ordi- 
nairement garnie  de  quelques  fila- 
ments ou  petites  racines  qui  exha- 
lent une  odeur  forte  et  douceâtre. 
Ses  feuilles  sont  découpées  profon- 
dément, dentelées  sur  les  bords. 
Elle  sont  attachées  à une  queue 
longue,  ronde,  légèrement  can- 
nelée, d’un  vert  clair  et  lustré.  Les 
parties  qui  les  composent  sont  pla- 
cées de  deux  en  deux , au  nombre 
de  dix  à douze , opposées  les  unes 
aux  autres  , et  terminées  par  une 
impaire.  Sa  tige  est  fort  grosse , 
profondément  cannelée  et  bran- 
chue,  rougissant  un  peu  d’un  côté; 
à l’extrémité  des  rameaux  est  un 
parasol  très  grand  , composé  de 
petites  fleurs  en  rose,  à cinq  pé- 
tales égaux  , de  couleur  jaune  , 
surmontées  de  quelques  étamines, 
dont  le  calice  se  change  en  un  fruit 
ovale,  aplati,  dérouleur  cannelle, 
qui  s’éclaircit  sur  les  bords. 

La  seconde  espèce  qu’on  appelle 
panais  rond,  ou  panais  à la  royale , 
a ses  feuilles  , tiges  et  fruit , dispo- 
sés de  la  môme  manière  ; mais  la 
racine  est  plus  grosse  et  plus  courte, 
assez  ressemblante  à un  navet  rond. 

La  troisième  espèce  , qu’on 
nomme  panais  de  Siam  , ou  panais 
ne  diffère  de  môme  que  par 
sa  racine  qui  tient  le  milieu  entre 
les  deux  autres  ; elle  n’est  ni  aussi 
longue  que  la  première,  ni  aussi 
T.  II- 
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courte  que  la  seconde , mais  beau- 
coup plus  enflée  du  côté  de  la  tôte 
que  dans  le  surplus  de  sa  longueur. 
Sa  chair  est  aussi  un  peu  plus  jau- 
nâtre. 

La  culture  de  celte  plante  ne  dif- 
fère pas  de  celle  de  la  carotte. 
Voy.  ce  mot. 

Les  trois  espèces  sont  fort  bon- 
nes ; cependant  la  plus  estimée  est 
la  dernière  dont  la  peau  est  plus 
fine , la  chair  plus  tendre  et  plus 
moelleuse. 

Le  panais  ne  craint  rien  des  ge- 
lées ; ainsi  il  n’en  faut  enfermer 
dans  la  serre  que  ce  qu’on  peut 
consommer  pendant  la  grande  ri- 
gueur de  l’hiver.  Au  mois  de  mars 
on  arraçhe  les  plantes  qu’on  des- 
tine pour  graine,  et  on  les  re- 
plante de  suite  à un  pied  ou  dix- 
huit  pouces  distance.  Au  mois  de 
juillet , les  tiges  sont  à peu  près  à 
leur  hauteur.  Ou  les  soutient  avec 
des  échalas  auxquels  on  les  lie , 
sans  quoi  le  vent  les  renverse 
et  les  ruine.  La  graine  mûrit  à la 
fin  d’août  ; et  n’est  bonne  que  pour 
les  deux  semences  de  mars  et  de 
septembre. 

PARCAGE.  On  emploie  le 
parc,  qui  est  extrômemenl  avanta- 
geux , comme  engrais  sur  les  terres 
arables  et  sur  les  prés.  On  en  fait 
quelquefois  usage  sur  les  jachères 
avant  le  dernier  labour,  et  quel- 
quefois sur  la  plante  en  végéta- 
tion. Cette  dernière  méthode  est 
la  meilleure  , pareeque  l’urine  et 
le  crottin  pénètrent  peu  à peu  jus- 
qu’aux racines,  au  lieu  que  si  on 
laboure  après  le  parc,  l’engrais  est 
en  partie  entraîné  par  les  pluies, 
et  perdu  pour  la  plante.  I.e  parc 
du  printemjfS  et  de  l’été  est  le  meil- 
leur, pareeque  la  nourriturb  de 
l’animal  est  plus  succulente  ; le 
parcd’hivera  peu  d’effet,  à moins 
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que  les  moulons  ne  soicnl  nourris 
de  racines  et  de  foin. 

Cette  manière  de  fumer  est  sur- 
tout convenable  dans  les  terres  qui 
ont  beaucoup  de  terrains  mon- 
tueux , et  de  pâturages  que  la  char- 
rue ne  travaille  jamais.  En  faisant 
parquer  la  nuit , on  profite  du  fu- 
mier qui  serait  perdu  sans  cela.  Si 
le  pâturage  ordinaire  est  bon , et 
qu’on  n’ait  pas  le  projet  d’engrais- 
ser les  moutons , il  n’y  a aucun 
inconvénient  à les  tenir  parqués 
la  moitié  de  l’année  ; mais  ils  ne 
peuvent,  s’il  est  mauvais,  soute- 
nir le  jeûne  de  la  nuit , et  la  fati- 
gue qu’entraîne  un  parcage  ambu- 
lant. 

Lorsqu’on  les  nourrit  au  parc, 
rc  n’est  pas  là  un  obstacle;  mais 
on  ne  peut  les  entretenir  de  cette 
manière  sur  une  jeune  récolte  : 
elle  n’est  praticable  que  sur  les 
terres  qu’on  prépare  pour  le  blé 
ou  l’orge.  Dans  ce  cas  les  débris 
de  la  nourriture  des  moutons  sont 
enterrés  avec  leurs  fumiers  par  le 
dernier  labour  ; mais  cela  ne  peut 
se  faire  avec  succès  que  sur  les 
sols  légers  que  la  pluie  ne  rend  pas 
poisseux,  et  qui  ne  veulent  pas  être 
trépignés.  Le  trépignement  des 
moulons  nuirait  plus  en  temps  de 
pluie  sur  les  glaises  que  leur  fumier 
ne  profiterait. 

On  entasse  communément  un 
nombre  considérable  de  bêtes  à 
laine  dans  une  enceinte  étroite  où 
l’on  mêle  indistinctement  les  bre- 
bis , les  moutons , les  agneaux.  Si 
on  les  nourrit  au  parc , elles  sont 
si  resserrées  qu’elles  perdent  et 
foulent  aux  pieds  une  grande  partie 
du  fourrage  qu’on  leur  donne.  Un 
autre  inconvénient,  c’est  qu’elles 
s’échauffent  mutuellement,  et  ne 
peuvent  reposer.  11  faudrait,  pour 
qu’elles  fussent  bien  , qu’elles  eus- 
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sent  plus  d’espace  , et  ne  fussent 
pas  une  partie  de  la  nuit  sur  pied. 
Une  nuit  ne  lerait  pas  autant  d’ef- 
fet sur  l’enceinte  qu’elles  embras- 
seraient ; mais  on  les  laisserait 
deux  ou  trois  nuits  sur  le  même 
Heu  , l’on  ne  perdrait  pas  de  four- 
rages , et  l’on  aurait  des  bêles 
mieux  portantes. 

Un  autre  tort  qui  n’est  pas  moin- 
dre , c’est  de  les  tenir  pêle-mêle. 
Comme  on  ne  leur  donne  que  la 
quantité  de  nourriture  qui  leur  est 
nécessaire,  les  plus  fortes  affament 
les  plus  faibles  qui  ne  font  plus 
que  dépérir.  Celte  simple  obser- 
vation fait  sentir  combien  il  est 
important  de  les  assortir,  et  de 
ne  parquer  ensemble  que  celles  de 
même  force. 

Tous  les  faits  prouvent  que  la 
pratique  du  parc  est  extrêmement 
avantageuse  ; mais  sur  cela,  comme 
sur  d’autres  branches  de  l’agricul- 
ture, il  faut  beaucoup  laisser  au  ju- 
gement desfermiers,  caries  règles 
qu’on  peut  donner  ne  pourraient 
se  plier  à toutes  les  variétés  de  ter- 
rains et  de  situations.  Le  parc  con- 
vient en  général  aux  fermes  de 
terrains  secs  et  légers,  où  il  y a des 
pâturages  que  la  charrue  ne  tra- 
vaille jamais.  On  fait  alors  beau- 
coup de  fumier  qu'on  ne  ferait  pas 
sans  cela.  Quant  aux  fermes  où 
tout  se  laboure  et  où  les  prés  arti- 
ficiels entrent  dans  l’assolement, 
faire  parquer  les  moulons  sur  les 
champs  après  les  avoir  fait  pâturer 
sur  les  prés,  c’est  priver  ceux-ci 
d’une  grande  partie  du  bénéfice 
qui  devait  résulter  de  la  culture  de 
l’herbe  : c’est  enrichir  une  partie 
de  la  ferme  aux  dépens  de  l’autre. 
Le  cas  où  l’on  peut  en  toute  assu- 
rance recommander  le  parc  dans 
une  ferme  arable , c’est  celui  où 
l’on  cultive  des  racinessur  les  terres  i 
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glaises;  alors  il  convient  de  les 
faire  manger  sur  les  chaumes  ou 
sur  les  prés.  Tout  fermier  un  peu 
intelligent  sait  bien  qu’on  ne  doit 
pas  les  faire  manger  sur  place 
quand  la  terre  est  forte;  mais, 
comme  on  l’a  déjà  observé,  le  ju- 
gement du  fermier  doit  le  diriger, 
il  y a des  situations  auxquelles  sônt 
attachés  de  grands  avantages,  et 
d’autres  dans  lesquelles  on  ne  peut 
éviter  des  pertes. 

PASTEL.  Plante  bisannuelle  à 
tige  velue  et  rameuse  qui  s’élève  à 
trois  pieds  de  haut , ne  craint  pas 
les  gelées  et  fournit  un  excellent 
fourrage  pour  l’hiver.  C’est  moins 
cependant  comme  fourrage  qu’on 
>la  cultive  que  comme  plante  tinc- 
toriale. Elle  prospère  partout , si 
ce  n’est  dans  les  sols  humides  ; 
mais  elle  aime  de  préférence  les 
terres  à blé  et  celles  qui  sont  fraî- 
chement défrichées;  elle  vient  aussi 
dans  celles  d’alluvlon  , mais  mieux 
dans  les  terres  fortes  qui  ne  sont 
ni  argileuses  , ni  trop  compactes. 

La  terre  du  reste , quelle  qu’elle 
soit,  doit  au  moins  recevoir  trois 
labours  profonds  ; il  faut  qu’elle 
soit  ameublie  et  purgée  d’herbes 
qui  augmenteraient  les  frais  de 
sarclage  et  nuiraient  à la  végétation. 
On  donne  ces  labours  à trois  se- 
maines, un  mois  d’intervalle,  et 
si  les  fonds  sont  argileux , retien- 
nent l’eau  trop  long-temps  , on  les 
coupe  d’espace  en  espace  par  des 
sillons  profonds  qui  servent  à les 
égoutter.  On  doit  aussi  veiller  à 
l’espèce  d’engrais  dont  on  fait 
usage  ; car  ils  influent,  non  seule- 
ment sur  la  végétation  de  la  plante , 
mais  encore  sur  la  quantité  et  la 
qualité  de  la  matière  colorante. 
Ceux  que  donnent  les  substances 
animales  ou  végétales  bien  décom- 
posées , telles  que  les  matières  fé- 
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cales , le  crottin  des  béfes  à laine  , 
la  colombine , les  débris  de  la 
soie , ceux  de  la  laine  , sont  les 
meilleurs  et  ceux  qu’on  doit  choi- 
sir de  préférence.  La  chaux,  le 
plâtre  , le  sel  marin,  la  poudrette, 
les  plâtras  , les  cendres,  etc. , pro- 
duisent aussi  d’excellents  effets. 

Si  on  emploie  du  fumier  de  li- 
tière, il  faut  faire  portera  la  terre 
une  récolte  de  blé  ou  de  maïs, 
après  quoi  on  peut  l’ensemencer 
en  pastel. 

L’époque  des  semailles  varie 
suivant  les  lieux.  En  Italie,  en 
Corse , dans  la  Toscane , etc. , on 
les  fait  dans  le  courant  de  novem- 
bre. Le  pastel  végète  pendant  l’hi- 
ver qu’il  ne  redoute  pas , et  se 
trouve  assez  fort  au  printemps 
pour  étouffer  les  plantes  étrangè- 
res qui  se  développent  autour  de 
lui. 

Dans  le  midi  de  la  France , on 
sème  dans  le  courant  de  mars,  et 
en  général  dans  le  mois  de  février 
en  Angleterre  ; enfin  il  est  des 
pays  où  on  le  fait  après  la  récolte 
des  blés  ; mais  il  faut  dans  ce  cas 
que  la  saison  favorise  la  végéta- 
tion, et  que  les  pluies  soient  fré- 
quentes. On  peut  alors  obtenir 
deux  ou  trois  récoltes  de  feuilles 
avant  l’biver,  s’en  assurer  une  abon- 
dante pour  le  commencement  de 
l’été  , et  préparer  de  bons  pacages 
pour  les  bestiaux  durant  les  froids. 

On  met  tremper  la  graine  avant 
de  la  semer,  elle  se  gonfle  et  se 
développe  plus  promptement.  Ou 
la  sème  à la  volée  , et  on  la  recou- 
vre à la  herse  ; elle  lève  au  bout 
de  dix  à douze  jours,  et  s’emploie 
dans  la  même  proportion  que  le 
blé.  Dès  qu’elle  a poussé  cinq  à 
six  feuilles  , on  la  sarcle , ou  la 
nettoie,  on  la  tient  propre,  et  on 
répète  le  sarclage  plusieurs  foi« 
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avant  de  commencer  la  récolle  des 
Iciillles.  On  arrache  ainsi  toutes 
les  plantes  étrangères  qui  croissent 
sur  le  même  sol  ; on  arrache  les 
pieds  de  pastel  bâtard  qui  pous- 
sent autour  d’elle  et  affaibliraient 
ses  propriétés  tinctoriales. 

Le  pastel  a , comme  les  autres 
plantes , ses  maladies  et  ses  enne- 
mis. Des  variations  trop  fréquen- 
tes dans  l’atmosphère,  un  soleil 
qui  darde  ses  rayons,  immédiate- 
ment après  un  brouillard  épais, 
une  pluie  légère  l’affectent , déter- 
minent sur  la  surface  de  ses  feuilles, 
des  taches  jaunes , souvent  même 
des  pustules. 

Quelquefois  les  grandes  cha- 
leurs , la  sécheresse  ne  lui  permet- 
tent pas  de  se  développer.  Ses 
feuilles  ne  s’épanouissent  pas  et 
prennent  cependant  tous  les  carac- 
tères d’une  maturité  parfaite.  Dans 
ce  cas  la  récolte  est  perdue  ; car  si 
on  coupe  les  feuilles  dans  cet  état 
d’imperfection  , la  plante  périt , 
languit  ; sans  donner  de  fruit. 

Les  insectes  attaquent  vivement 
le  pastel  ; la  puce  entr’ autres  dé- 
truit souvent  la  première  et  la  se- 
conde récolte  de  feuilles.  Le  pou , 
qui  s’attache  auK  dernières  feuilles, 
est  moins  dangereux  , pareeque  les 
premières  sont  les  plus  riches  ; le 
limaçon  et  la  chenille  du  chou  le 
butinent  aussi  et  le  font  plus  ou 
moins  souffrir. 

Préparation  des  feuilles.  Elles 
donnent  de  l’indigo  à foutes  les  pé- 
riodes de  leur  végétation  ; mais , à 
mesure  qu’elles  se  développent, 
la  couleur  de  ce  principe  devient 
plus  intense  ; bleu  tendre  , agréa- 
ble lorsqu’elles  sont  nouvelles  ; 
bleu  plus  prononcé  quand  elles  ont 
un  certain  âge  ; il  tire  sur  le  noir 
lorsquelles  sont  mûres.  Une  autre 
circonstance , c’est  qu’il  s’extrait 
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plus  difficilement  dans  le  premier 
cas  que  dans  le  dernier.  On  ne 
doit  donc  récolter  les  feuilles 
qu’au  moment  où  elles  sont  les 
plus  riches,  c’est  à dire  lorsqu’elles 
ont  acquis  tout  leur  développe- 
ment ; mais  à quel  signe  recon- 
naître qu’elles  l’ont  atteint  ? il  n’y 
en  a pas  d’autres  que  ceux  que 
donne  l’expérience. 

En  Allemagne,  en  Angleterre, 
on  fait  la  cueillette  lorsque  les 
feuilles  commencent  à s’affaisser, 
à devenir  pendantes , et  que  de 
vert  bleuâtre  qu’elles  étaient,  elles 
passent  au  vert  pâle.  Dans  la  Thu- 
ringue  , on  les  récolte  quand  elles 
s’affaissent  et  répandent  une  odeur 
pénétrante. 

On  suit  une  autre  méthode  en 
Toscane  ; on  prend  une  feuille,  on 
l’exprime  entre  deux  linges,  et  on 
juge  à la  couleur  dont  ceux-ci  se 
chargent , si  elle  est  à point. 

On  fait  la  récolte  dans  le  Pié- 
mont, lorsqu’elle  est  tombante  et 
qu’elle  a acquis  tout  son  dévelop- 
pement. 

Dans  le  midi  on  juge  qu’elle  a 
atteint  sa  maturité  quand  elle  pré- 
sente sur  ses  bords  une  nuance 
violette. 

Giobert , qui  a publié  un  excel- 
lent traité  sur  le  pastel , dit  avoir 
observé  que,  dans  la  belle  saison  , 
la  proportion  de  l’indigo  augmente 
progressivement  dans  les  feuilles , 
depuis  le  onzième  jusqu’au  sei- 
zième jour  de  leur  végétation  ; 
qu’elle  reste  alors  stationnaire  pen- 
dant quatre  à cinq  jours , et  s’af- 
faiblit ensuite.  Cette  obsenation  a 
été  confirmée  dans  le  midi  de  la 
France,  à lîedfort  et  dans  presque 
toute  l’Italie.  « Ainsi,  dit  Chapfal, 
on  doit  la  prendre  pour  règle, "et 
choisir  cette  période  pour  cueillir 
la  feuille  ; mais  ceci  suppose  que 


PAS 

la  végétation  a été  favorisée  par 
l’action  d’un  bon  terrain , d’une 
chaleur  atmosphérique  convena- 
ble , et  d’un  sol  humecté  ; car  sans 
cela,  l’accroissement  de  la  feuille 
ne  serait  pas  à son  terme  dans 
douze  à seize  jours  ; il  faut  toujours 
qu’elle  approche  de  sa  maturité 
avant  de  la  cueillir.  Il  est  constant 
que  l’extraction  de  l’indigo  est 
plus  facile  à cette  période  de  la  vé- 
gétation, lorsque  la  feuille  est  par- 
venue à une  maturité  parfaite  ; il 
paraît  aussi  qu’elle  contient  au 
moins  une  égale  quantité  de  cou- 
leur , et  que  la  nuance  en  est  plus 
belle.  » 

La  récolte  se  fait  à la  main.  On 
arrache  les  feuilles  avec  les  doigts, 
ou  on  les  coupe  avec  des  ciseaux. 
Dans  tous  les  cas  , on  n’enlève  que 
celles  qui  approchent  de  leur  ma- 
turité ; et  l’on  se  garde  d’offenser 
la  tige,  ainsi  que  l’extrémité  delà 
plante. 

On  les  met  dans  des  paniers , 
et  on  les  transporte  dans  l’atelier 
où  l’on  prépare  les  coques.  On  les 
laisse  un  peu  flétrir,  et  on  les 
passe  au  moulin.  C’est  une  meule 
cannelée  tournant  sur  une  meule 
qui  l’est  également,  sous  laquelle 
on  repousse  la  pâte  avec  une  pelle , 
jusqu’à  ce  que  les  nervures  ne 
soient  plus  sensibles  à l’œil.  Le  jus 
qui  en  découle  sert  à humecter  la 
pâte  en  fermentation. 

On  porte  la  pâte  sous  un  hangar 
dont  le  sol  est  légèrement  incliné  , 
pavé  en  pierres  unies,  et  coupé  de 
petites  rigoles , destinées  à rece- 
voir le  suc  qui  s’écoule  et  à le  con- 
duire dans  un  réservoir.  On  forme 
avec  la  pâte  dans  la  partie  la  plus 
élevée  , une  couche  de  trois  à qua- 
tre pieds  de  long , qu’on  presse  et 
qu’on  rend  aussi  compacte  que 
possible  en  la  battant  avec  de  gros 


RAS 

morceaux  de  bois.  LHe  entre  bien- 
tôt en  fermentation,  se  gonfle  , se 
crevasse  et  exprime  un  jus  noir 
qui  s’écoule  dans  le  réservoir  ou 
se  perd  au  dehors.  On  ferme  les 
crevasses  à mesure  qu’elles  se  for- 
ment, et  on  humecte  la  masse  avec 
de  l’urine  ou  du  suc  qu’on  a puisé 
dans  le  réservoir. 

Quandlafermentatlonestbonne, 
on  repétrit  la  masse  au  bout  de 
deux  on  trois  jonrs , et  on  renou- 
velle souvent  cette  opération  ; pen- 
dant tout  le  temps  qu’elle  dure  , on 
humecte  dans  les  intervalles,  on 
mouille  la  couche  avec  le  jus , 
on  ferme  les  crevasses,  et  on  éga- 
lise les  surfaces. 

Lorsque  le  temps  est  froid , que 
les  feuilles  sont  maigres  et  sèches 
quand  on  les  récolte,  elles  sont 
plus  d’un  mois  à fermenter.  On 
les  abandonne  souvent  à elles- 
mêmes  en  Italie  pendant  trois, 
quatre  mois,  quelquefois  même 
on  ne  démonte  la  couche  qu’au 
printemps. 

Il  s’établit  souvent  dans  la  masse 
une  quantité  de  vers  assez  considé- 
rable pour  dévorer  tout  l’indigo 
qu’elle  renferme.  On  se  hâte  dans 
ce  cas  de  la  retourner  pour  les  dé- 
truire, et  si  ce  mayenne  suffit  pas, 
on  la  passe  au  moulin.  Cette  opé- 
ration fait  périr  les  insectes  qui 
l’attaquent,  brise  les  nervures  qui 
ont  échappé , et  la  dispose  à se  con- 
vertir en  coques.  On  en  charg» 
des  moules  qui  dessinent  des  pains 
de  quatre  à cinq  pouces  de  dia- 
mètre sur  huit  à dix  de  haut.  La 
charge  varie  d’un  demi  àun  etdemi 
kilogramme.  Violette  à l’intérieiiv, 
exhalant  une  odeur  douce  quand 
elle  est  bonne,  elle  est  placée  sui- 
des claies  dans  un  lieu  sec  et  bien 
aéré  , où  elle  se  dessèche.  Parve- 
nues à ce  point,  elles  sont  assez 


a, JO 


PAS 

communément  vendues  aux  tein- 
turiers qui  s’en  servent  pour  mon- 
ter leurs  cuves  de  pastel  ou  pour 
teindre  immédiatement  en  Lieu 
tendre.  En  général  cependant  on 
leur  fait  suhir  une  autre  opération 
qui  les  améliore , les  raffine.  Ce 
sont  les  fabricants  qui  donnent  au 
pastel  cette  dernière  préparation  ; 
et  c’est  le  plus  souvent  les  mar- 
chands qui  achètent  les  coques  qui 
les  affinent , c’est  à dire  qui  les 
réduisent  en  poudre,  les  broient 
sous  la  meule  du  moulin  , ou  bien 
les  brisent  à coups  de  hache,  et 
forment  avec  les  débris  qui  en  ré- 
sultent des  couches  d’environ  qua- 
tre pieds  de  haut.  Ils  les  arrosent 
ensuite  avec  de  l’eau,  ou  mieux 
encore  avec  le  suc  qu’ont  donné 
les  feuilles.  Il  se  produit  bientôt 
une  vive  chaleur,  et  la  fermenta- 
tion s’établit  avec  violence.  On 
retourne  la  masse  au  bout  de  huit 
jours  ; on  place  à la  surface  ce  qui 
était  au  centre , et  au  centre  ce  qui 
était  à la  surface  ; on  arrose  : au 
bout  de  cinq  à six  jours  on  défait 
de  nouveau  la  couche , et  on  lui 
donne  les  mêmes  façons.  On  ré- 
pète , on  rapproche  ces  opérations, 
et  on  les  continue  jusqu’à  ce  que 
la  fermentation  soit  arrêtée  , et  la 
masse  refroidie.  Toutes  les  parties 
végétales  et  animales  sont  alors 
décomposées,  à rexcepliondel’in- 
digo , qu’on  vend  plus  avantageu- 
sement dans  cet  état. 

Extraction  de  l’indigo.  On  met 
les  feuilles  dans  un  cuvier,  on  les 
dispose  de  manière  qu’elles  ne 
soient  pressées  nulle  part,  et  que 
la  distribution  en  soit  partout 
égale. 

On  couvre  le  vase  d’une  claie 
d’osier,  ou  d’un  filet  à larges  mail- 
les , on  place  dessus  un  gros 
tissu  de  laine , et  on  répand  sur  la 
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masse  de  l’eau  bouillante  qui  l’at- 
taque, la  pénétre  et  ne  tarde  pas  à 
l’immerger. 

On  retire  alors  le  filet  ainsi  que 
le  tissu,  et  onagite  doucement  pour 
que  tout  se  mêle,  que  rien  n’é- 
chappe à l’action  du  liquide.  On 
le  laisse  agir  cinq  à six  minutes, 
on  le  soutire  par  le  moyen  du  ro- 
binet , et  on  le  reçoit  à travers  un 
gros  tamis  dans  une  cuve  qu’on 
appelle  arrosoir. 

Lorsqu’il  est  trop  limpide  et 
qu’il  n’a  pas  la  couleur  d’un  vin 
blanc  très  chargé  , on  l’arrête  , on 
rejette  sur  les  feuilles  ce  qui  a 
coulé , et  on  laisse  agir  jusqu’à  ce 
qu’il  ait  les  conditions  voulues.  On 
l’écoule  alors,  on  le  remplace  par 
de  l’eau  tiède  qu’on  laisse  séjour- 
ner sur  les  feuilles  un  quart  d’heure. 
On  transporte  pendant  l’infusion 
l’eau  de  la  première  lessive  dans 
le  battoir  ; on  fait  ensuite  couler  la 
seconde  qu’on  mêle  avec  la  pre- 
mière. Cela  fait,  on  passe  à l’eau 
froide  les  feuilles  qui  ne  sont  pas 
encore  épuisées  d’indigo  , on  les 
laisse  séjourner  une  ou  deux  heu- 
res dans  ce  liquide.  On  les  égoutte , 
on  les  exprime  ; elles  rendent  une 
lessive  qu’on  met  à part  et  qu’on 
traite  par  l’eau  de  chaux.  Ainsi  dé- 
pouillées de  tout  le  principe  colo- 
rant qu’elles  renferment , elles 
servent  à monter  les  cuves  dont  on 
veut  obtenir  des  nuances  de  bleu 
clair. 

On  peut  traiter  les  feuilles  à 
demi  épuisées  d’une  autre  ma- 
nière; on  peut,  après  qu’elles  ont 
passé  à deux  eaux  et  cédé  l’indigo 
le  plus  pur  qu’elles  contenaient , 
les  broyer  et  en  faire,  suivant  le 
procédé  ordinaire , des  coques  qui 
ne  sont  pas  de  la  première  qualité, 
mais  qui  peuvent  s’employer 
comme  matière  fermentescible  et 
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servir  aux  cuves  qu’on  monte  pour 
le  bleu. 

L’infusion  à chaud  est  ce  qu’il 
y a de  plus  simple  à faire  pour  ex- 
traire l’indigo  ; mais  celle  méthode 
n’est  applicable  qu’aux  feuilles  qui 
sont  peu  avancées.  Passé  une  cer- 
taine époque  de  la  végétation,  l’in- 
digo n’est  plus  soluble  , et  ne  peut 

f)ar  conséquent  plus  s’extraire  par 
e lavage.  11  faut  donc,  lorsqu’on 
veut  employer  ce  moyen  faire  la 
cueillette  entre  le  seizième  et  le 
«lix-huitième- jour  de  la  végétation, 
ne  pas  attendre  que  les  bords  des 
l'euilles  soient  nuancés  de  bleu  ; 
car  alors  il  n’y  a à employer  que 
la  fermentation. 

Voici,  dans  ce  cas,  comment  ce 
procédé  s’exécute  ; on  prend  un 
cuvier , on  l’emplilaux  trois  quarts 
de  feuilles  qu’on  assujettit  et  qu’on 
tient  immergées  dans  de  l’eau  à 
quinze  ou  seize  degrés  Réau- 
inur.  Elles  entrent  bientôt  en  fer:- 
mentation,  dégagent  des  torrents 
de  bulles  qui  viennent  crever  à la 
surface  ; mais  tout  se  calme  promp- 
tement : au  bout  de  dix-huit  heu- 
res l’émission  de  gaz  est  arrêtée;  le 
liquide  est  couleur  citron  , et  cou- 
vert d’une  pellicule  verdâtre,  lé- 
gère et  irisée.  La  cuve  est  alors  à 
point. 

On  la  soutire,  on  fait  passer  le 
liquide  dans  le  baquet  de  report,, 
puis  dans  celui  de  battage.  L’in- 
digo est  dissous,  il  ne  reste  qu’à 
le  précipiter. 

Chaptal  indlq^ue  deux  moyens 
d’y  parvenir,  dont  l’un  s’applique 
à l’extraction  par  l’eau  bouillante  , 
et  l’autre  à l’extraction  par  la  fer- 
ujentation.  H les  décrit  en  ces 
termes. 

a Dès  que  la  chaleur  de  l’eau 
qu’on  a fait  digérer  sur  des  feuilles 
esUoinbée  entre  quarante  et  trente- 
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cinq  degrés  Réaumur,  on  com- 
mence le  battage.  A cet  effet , on 
se  sert  d’un  ballet  ou  d’une  poi- 
gnée de  tiges  d’osier  dont  on  a en- 
levé l’écorce,  et  on  agile  forte- 
ment la  liqueur.  Lorsque  celle-ci 
est  très  chaude , le  battage  doit 
être  plus  lent  et  moins  rapide  que 
lorsque  la  chaleur  est  moindre. 
Du  moment  qu’on  a formé  beau- 
coup d’écume  blanche  à la  surfac» 
du  liquide  , on  suspend  le  battage 
pour  le  reprendre  dès  que  l’écume 
s’est  affaissée  et  qu’elle  a pris  une 
belle  couleur  bleue.  Si  la  liqueur 
est  trop  chaude , ou  si  on  a trop 
battu  , le  bleu  tire  au  violet  : dans 
le  cas  contraire , la  couleur  est 
bleu  de  ciel.  On  continue  par  in- 
tervalle en  laissant  toujours  l’écu- 
me se  colorer.  Lorsqu’on  s’aper- 
çoit que  l’écume  ne  prend  plus 
par  le  repos  qu’un  bleu  très  fai- 
ble , alors  on  bat  presque  sans  in- 
terruption. 

••  Lorsque  les  écumes  ne  de- 
viennent plus  bleues,  mais  restent 
blanches  ou  passent  à une  couleur 
rougeâtre , c’est  un  indice  que 
l’opération  touche  à sa  fin. 

» Par  le  battage  , la  couleur  de 
l’eau , qui  était  celle  du  vin  blanc  , 
biunit  de  plus  en  plus.  Le  battage 
est  parfait , lorsqu’en  versant  de 
la  liqueur  dans  un  verre  elle  ne  pré- 
sente qu’une  couleur  brune  uni- 
forme ; le  battage  doit  être  conti- 
nué si  on  aperçoit  une  teinte  de 
vert  bleuâtre  près  des  parois  du 
verre.  Au  reste  , il  vaut  mieux  bat- 
tre trop  long-temps  que  trop  peu; 
en  général  l’opération  exécutée  sur 
trois  cents  livres  de  feuilles  doit 
durer  une  heure  et  demie. 

« On  laisse  ensuite  reposer  la 
liqueur  ; l’indigo  se  précipite  eu 
grains  au  fond  du  baquet:  huit  ^ 
dix  heures  suffisent  à cet  effet  Ou 
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soulire  Ja  liqueur  et  on  dcssèclie 
l’indigo  pouf  lui  enlever  l’eau  qui 
pourrait  l’altérer  par  la  ferinenfa- 
lion.  Dans  cette  opération , on 
n’eiuploic  aucune  matière  étran- 
gère qui  ait  pu  salir  l’indigo  , et 
on  l’ohlîent  aussi  pur  quoie  meil- 
leur du  commerce. 

» Lorsque  l’on  opère  sur  les 
feuilles  de  l’Italie  avec  de  l’eau 
froide  par  macération  , fermenta- 
tion ou  de  toute  autre  manière , il 
ne  serait  pas  possible  de  précipi- 
ter l’indigo  par  le  seul  battage  ; la 
raison  en  est  que  la  température 
n’est  point  alors  assez  élevée  pour 
déterminer  la  combinaison  de 
l’oxigène  avec  l’indigo , et  lui  don- 
ner, par  cette  véritable  combus- 
tion , la  couleur  et  les  caractères 
qui  les  rendent  si  précieux  dans 
l’art  de  la  teinture. 

» La  substance  qu’on  emploie 
le  plus  généralement  pour  facili- 
ter, dans  ce  cas,  la  précipitation  de 
l’indigo , est  l’eau  de  chaux  ; mais 
ce  procédé  exige  beaucoup  d’atten- 
tion. 

» Après  avoir  réuni  dans  une 
cuve  toutes  les  eaux  qu’on  a pré- 
parées dans  la  journée,  on  procède 
à la  précipitation  de  l’indigo  de  la 
manière  suivante  : 

»>  On  commence  par  battre  la 
liqueur  sans  ménagement,  et  pres- 
que sans  interruption  pendant  une 
demi-heure  ; on  ne  se  repose  de 
temps  en  temps  que  pour  que 
l’écume  s’affaise  et  se  colore.  Lors- 
que la  liqueur  commence  à pren- 
dre un  brun  foncé,  on  y verse 
deux  à trois  livres  d’eau  de  chaux, 
et  on  continue  le  battage.  On  pro- 
cède ainsi  en  employant  successi- 
vement le  battage  etl’eau  de  chaux, 
jusqu’à  ce  que  la  couleur  de  la  li- 
queur devienne  d’un  jaune  clair, 
qu’elle  commence  à se  troubler. 
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et  à montrer  en  suspension  la  ma- 
tière qui  va  se  précipiter.  La  quan- 
tité d’eau  de  chaux  nécessaire  n’est 
jamais  le  dixiéme  du  volume  de 
la  liqueur,  lorsqu’on  fait  alterner 
le  battage  et  l’action  de  cette  chaux, 
tandis  que,  si  on  verse  à la  fois 
toute  l’eau  de  chaux,  la  chaux  fait 
plus  que  saturer  l’acide  carboni- 
que contenu  dans  la  liqueur.  Le 
carbonate  qui  s’est  formé  se  pré- 
cipite et  affaiblit  l’indigo  en  se 
mêlant  avec  lui. 

» Par  le  procédé  de  précipita- 
tion que  nous  venons  de  prescrire, 
le  battage  introduit  d’abord  dans 
la  liqueur  une  grande  masse  d’air 
qui  se  combine  avec  l’indigo  et  le 
rend  soluble  dans  l’eau  , en  même 
temps  qu’on  forme  beaucoup  d’a- 
cide carbonique.  Le  mélange  d’une 
petite  quantité  d’eau  de  chaux 
après  chaque  battage  produit  un 
carbonate  acidulé  qui  reste  en  dis- 
solution dans  la  liqueur,  et  une 
espèce  de  combinaison  savonneuse 
avec  l’extractif  et  la  partie  végéto- 
animale  de  la  plante  : de  sorte  que 
l’indigo  , dégagé  de  ses  combinai- 
sons, peut  s’oxideret  se  précipiter 
plus  aisément  dans  un  grand  degré 
de  pureté. 

« Ce  procédé  donne  pour  pre- 
mier résultat  apparent  une  moins 
grande  quantité  d’indigo  que  lors- 
qu’on emploie  un  volume  d’eau 
de  chaux  égal  à celui  de  la  liqueur; 
mais  l’indigo  qu’on  obtient  est 
plus  pur  et  de  même  qualité  que 
le  plus  estimé  du  commerce. 

« On  peut  employer  ce  procédé 
dans  tous  les  cas , même  lorsqu  on 
a des  eâux  d’infusion  à quarante 
degrés.  On  diminuera  par  ce 
moyen  la  longueur  du  battage , 
dans  le  cas  où  il  peut  s’employei 
seul,  et  l’on  obtiendra  de  l’indig» 
aussi  parfait. 
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» Après  avoir  laissé  précipiter 
tout  l’indigo  dans  le  fond  de  la 
cuve  , on  fait  couler  l’eau. 

M La  fécule  précipitée  exige  en- 
core quelques  opérations  indispen- 
sables pour  l’amener  au  degré  de 
perfection  convenable. 

» L’indigo  précipité  est  encore 
mêlé  d’une  portion  plus  ou  moins 
considérable  qui  n’  est  pas  suffisam- 
ment  oxidée,  et  n’a  pas  par  consé- 
quent la  couleur  et  les  qualités 
qui  distinguent  le  bel  indigo.  On 
eût  pu,  par  un  battage  plus  pro- 
longé, amener  ce  dernier  à l’état 
parfait  ; mais  alors  celui  qui  a été 
oxidé  le  premier  aurait  pris  une 
couleur  trop  foncée  par  un  surcroît 
d’oxidation,  et  serait  rebuté  dans 
le  commerce  comme  indigo  brûlé , 
de  sorte  qu’il  vaut  mieux  donner  à 
l’indigo  imparfaitement  oxidé  les 
qualités  qui  lui  manquent , et  on  y 
parvient  de  la  manière  suivante  : 

« On  agite  fortement  la  fécule 
liquide , et  l’on  verse  sur  la  masse, 
en  continuant  d’agiter  sans  inter- 
ruption , un  volume  d’eau  tiède 
double  de  celui  de  la  fécule  ; par 
ce  moyen,  l’indigo  parfait  se  pré- 
cipite, et  l’eau  retient  celui  qui 
l’est  moins  ; on  soutire  l’eau  qui 
surnage,  et  on  la  traite  par  l’eau 
de  chaux  ; la  couleur  verte  devient 
d’un  jaune  brun , et  alors  l’indigo 
rendu  insoluble  se  précipite. 

» Il  peut  même  arriver  que  la 
liqueur  qu’on  a traitée  par  le  bat- 
tage et  l’eau  de  chaux  retienne  un 
peu  d’indigo  en  dissolution  lors- 
que l’opération  n’a  pas  été  bien 
conduite  : on  peut  s’en  assurer  en 
en  prenant  une  partie  au  moment 
qu’on  la  décante  , et  en  y jetant  de 
l’eau  de  chaux  pour  voir  si  elle 
brunit.  » 

Pour  avoir  tout  l’éclat  et  la  pu- 
reté convenable,  la  fécule  d’indigo 
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a encore  besoin  de  subir  deux  la- 
vages, l’un  à froid,  l’autre  à chaud. 

Le  premier  s’exécute  comme 
suit  : on  prend  la  fécule  dans  une 
terrine , on  verse  dessus  quatre  à 
cinq  fois  son  volume  d’une  eau 
bien  limpide  ; on  mêle,  on  agite  la 
matière  avec  soin  pendant  plu- 
sieurs heures,  et  on  la  laisse  reposer. 
On  décante  , on  change  l’eau  , on 
mêle , on  agite  , et  ainsi  de  suite 
jusqu’à  ce  que  le  liquide  passe  in- 
colore. Ainsi  traité,  l’indigo  n’est 
pas  encore  parfaitement  pur.  Il  a 
besoin,  pour  arriver  à cet  état,  de 
passer  à l’eau  chaude.  On  rassem- 
ble donc  une  certaine  quantité  de 
fécule , on  lui  donne  une  consis- 
tance épaisse  , on  l’exprime  et  on 
la  place  dans  une  cuve  où  on  la 
laisse  jusqu’à  ce  qu’elle  exhale  une 
odeur  fortement  acide.  On  décom- 
pose , par  ce  moyen  , une  partie 
amilacée  qui  avait  échappé  à l’eau 
froide , après  quoi  on  fait  usage 
d’eau  tiède  qu’on  applique  de  la 
même  manière. 

On  peut  abréger  l’opération  et 
obtenir  à peu  près  les  mêmes  ré- 
sultats, en  faisant  bouillir  l’indigo 
dans  l’eau  ; mais  alors  il  faut  avoir 
soin  de  remuer  continuellement. 

Il  s’agit  maintenant  de  le  débar- 
rasser des  terres  qu’il  contient. 
Pour  cela  on  le  met  dans  un  grand 
cuvier,  on  le  délaie  dans  l’eau  , et 
on  le  laisse  reposer.  Les  molé- 
cules terreuses  se  précipitent,  on 
le  décante , et  on  l’a  pur  en  sus- 
pension dans  l’eau  ; il  ne  s'agit  plus 
que  de  le  réduire  à l’état  solide; 
résultat  qu’on  obtient  de  la  ma- 
nière suivante  : 

On  revêtl’intérieur  d’un  panier, 
d’un  sac  de  gros  drap  de  toile  ou 
de  laine  ; on  le  charge  de  la  dissolu  - 
tion, et  on  l’abandonne  à lui-même. 
Quand  il  ne  filtre  plus , on  rejette 
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scs  bonis  sur  la  fdculc , cl  on  place 
au-dessus  un  plalcau  de  Lois  rond, 
large  coimne  l'inlérieur  du  pan- 
nier , on  le  charge  de  poids  de  ma- 
nière à bien  tasser  la  matière 
qu’on  coupe  ensuite  en  carrés, 
qu’on  fait  sécher  à une  tempéra- 
ture de  trente  à quarante  degrés  ; 
après  quoi  on  procède  au  ressuage, 
c’est  à dire  qu’on  met  les  pains 
d’indigo  dans  une  barrique  où  on 
les  laisse  trois  semaines.  II  s’y 
échauffe  , répand  une  odeur  désa- 
gréable, cède  l’eau  qu’il  contient 
encore,  et  se  recouvre  d’un  duvet 
blanc.  On  frotte , on  égalise  alors 
sa  surface  , et  on  le  livre  au  com- 
rncrce. 

PATIENCE.  On  en  cultive 
trois  espèces  ; la  patience  commu- 
ne, ou  pare/le;  la  patience  rouge  , 
ou  sang-dragon  ; et  la  patience  des 
jardins , connue  sous  le  nom  de  ra- 
ponüc  des  montagnes , ou  rhubarbe 
des  moines.  Elles  sont  toutes  trois 
vivaces. 

La  première  fait  sa  racine  lon- 
gue , grosse , droite , jaune , et  d’un 
goût  agréable  ; sa  feuille  ressemble 
à celle  de  l’oseille,  à cela  près 
qu’elle  est  plus  longue,  plus  fer- 
me, plus  étroite,  plus  pointue  , et 
d’un  goût  âcre  et  fort/  aigre  : sa 
lige  est  noueuse  , s’élève  à quatre 
ou  cinq  pieds  ; ses  fleurs  , placées 
le  long  des  rameaux  et  par  an- 
neaux , sont  petites,  sans  pétales  , 
composées  de  six  étamines  vertes, 
courtes , garnies  de  sommets  droits 
et  blancs , qui  sortent  d’un  calice  à 
sept  feuilles,  comme  dans  l’oseil- 
le ; leur  pistil  se  change  ensuite  en 
une  graine  triangulaire  , envelop- 
pée d’une  capsule  membraneuse , 
composée  des  trois  grandes  feuilles 
du  calice. 

On  cultive  celle  plante  dans  les 
jardins,  pour  la  mêler  avec  l’o- 


PAT 

seille  el  autres  herbes  potagères  ; 
mais  mieux  pour  ses  vertus  mé- 
dicinales. 

JjS  patience  rouge  ressemble  à 
certains  égards  à la  précédente  ; 
mais  sa  feuille  est  plus  courte  , 
traversée  de  quantité  de  nervures- 
rouges,  d’où  il  sort  quand  on  les 
rompt  un  suc  rouge  comme  da 
sang. 

La  patience  des  jardins  fait  sa 
racine  longue , épaisse , garnie  de 
plusieurs  libres,  brune  en  dehors, 
et  fort  jaune  en  dedans,  sa  tige 
s’élève  à hauteur  d’homme;  elle 
est  cannelée,  rougeâtre,  partagée 
vers  le  haut  en  beaucoup  de  ra- 
meaux ; ses  feuilles  sont  longues- 
d’un  pied  à un  pied  et  demi , lar- 
ges, poinluçs  , fermes  et  lisses, 
d’un  vert  foncé  , sans  crénelures  , 
portées  sur  de  longues  queues  rou- 
geâtres ; ses  fleurs  sont  sans  péta- 
les, à étamines  semblables  à celles 
de  l’oseille , placées  tout  autour 
des  rameaux.  Aux  fleurs  succèdent 
des  graines  anguleuses , envelop- 
pées de  follicules  membraneuses. 

Celte  plante  a presque  les  mê- 
mes principes  que  la  rhubarbe  bâ- 
tarde, dont  elle  a aussi  les  vertus. 
Elle  fortifie  l’estomac  et  aide  à la- 
digestion;  elle  purge  aussi  légè- 
rement. 

Cette  plante  croît  naturellement- 
sur  les  montagnes , et  se  cultive 
dans  les  jardins  : sa  culture  , de 
même  que  celle  des  précédentes  , 
ne  demande  rien  de  particulier. 
On  les  sème  toutes  trois  au  mois 
de  mars,  et  on  leur  donne  le  même 
soin  qu’à  l’oseille.  On  recueille  la 
graine  au  mois  d’août , lorsqu’elle 
commence  à se  détacher  ; elle  se 
conserve  bonne  deux  ou  tr  ois  ans. 

PAl'URAGE.  Idcu  où  p aissent 
les  bestiaux  , et  qui  doit  varier  sui- 
vant l’espèce  à laquelle  ils  appac- 
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tiennent.  Les  chevaux  , par  exem- 
ple , aiment  un  pâturage  qui  pro- 
duit (les  herbes  qui  contiennent 
plus  (le  sels  que  de  sucs,  qui  soit 
dtendu,  où  ils  puissent  se  livrer  à 
leur  agilité.  Les  herbes  qu’ils  con- 
somment ont  une  telle  influence 
sur  leur  constitution , qu’on  peut 
facilement  reconnaître  à leur  as- 
pect les  lieux  où  ils  ont  été  nour- 
ris. Le  cheval  des  montagnes  est 
vigoureux,  délié,  sûr,  et  vite  à la 
course;  celui  des  plaines  est  plus 
grand,  plus  fort;  celui  des  terrains 
humides  est  gros,  pesant,  peu  ro- 
buste. 

Les  bœufs  demandent  un  pâtu- 
rage riche , et  ne  redoutent  point  la 
fraîcheur  des  herbes;  cependant  ils 
ne  sont  jamais  d’un  bon  service 
quand  ils  sont  nourris  dans  les  ma- 
rais ou  les  forêts , à nioins  que  les 
plantes  dont  ils  vivent  ne  soient 
succulentes  et  parfumées. 

I.’àne  et  la  chèvre  se  plaisent 
dans  tous  les  lieux  qui  ne  sont  pas 
humides  ; ils  recherchent  les  buis- 
sons, les  chardons  et  autres  plan- 
tes analogues.  Ils  vivent  sur  les 
chemins,  les  rochers  couverts  de 
mousse,  les  terres  arides,  et  le 
long  des  bols  et  des  haies. 

Les  bêtes  à laine  aiment  de  pré- 
férence les  montagnes  , les  co- 
teaux , les  terrains  secs  et  odo- 
rants , les  endroits  où  vivent  les 
lapins  ; elles  gâgnent  constamment 
le  haut  du  pâturage,  s’il  est  incli- 
né ; elles  demandent  un  grand  es- 
pace, parcequ’elles  marchent, 
changent  de  place  et  mangent  long- 
temps. Les  forêts  leur  sont  nuisi- 
bles à raison  de  l’ombrage  épais 
et  de  la  fraîcheur  qu’elles  entre- 
tiennent. 11  est  essentiel  de  leur 
conserver  le  pâturage  le  plus  ten- 
dre pour  l’époque  de  la  dentition  , 
où  elles  éprouvent  un  dégoût , une 
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maigreur,  une  détérioration  dont 
souvent  on  n’aperçoit  pas  la  cause. 

Le  pâturage  doit  être  clos,  pa- 
lissadé  , entouré  de  fossés  , voisin 
de  l’habitation,  et  traversé  autant 
que  possible  par  un  ruisseau  , ou 
avoir  un  abreuvoir  dont  l’eau  ne 
soit  pas  bourbeuse.  Cette  situa- 
tion permet  de  laisser  en  plein 
air  les  bestiaux,  pendant  les  nuits 
de  la  belle  saison , sans  craindre 
que  les  loups  les  attaquent,  ou  que 
les  vagabonds  les  dispersent  ou  les 
maltraitent.  11  est  bon  que  le  pâtu- 
rage soit  planté  de  quelques  ar- 
bres à grands  rameaux,  ou  pourvu 
d’une  remise  claire,  à l’ombre 
desquels  les  bestiaux  de  travail  ou 
d’éducation  puissent  se  mettre  à 
couvert  de  la  chaleur  du  jour. 
Celte  disposition  est  surtout  bonne 
pour  les  bêles  à laine  qui  peuvent 
y ruminer  quelques  heures  avant 
d’entrer  dans  l’étable,  qui  souvent 
est  malpropre  et  peu  aérée. 

PATURIIS  , PoA,  F.  Prairie. 

PAVOT , Genre  de 

plantes  dont  on  cultive  les  espèces 
qui  suivent  : 

* Pavol  coquelicot.  Tige  droite , ra- 
meuse , feuilles  profondément  dé- 
coupées ; fleurs  grandes  , rouges 
ponceau  très  vif,  avec  une  tache 
noire  à la  base  de  chaque  pétale. 
Celte  variété  se  trouve  dans  les 
terres  cultivées , les  blés.  Elle  est 
annuelle  , fleurit  suivant  les  lieux  , 
en  mai,  juin  ou  juillet.  Elle  plaît 
aux  moutons,  aux  vaches;  mais 
elle  passe  pour  être  nuisible  aux 
chevaux. 

Pavot  somnifère  t Pavot  des  jar- 
dins. Feuilles  découpées,  d’un  vert 
blanchâtre , fleurs  plus  grandes  que 
dans  le  précédent;  vivace,  croît 
naturellement  sur  les  rochers  du 
midi  de  l’Europe. 

Pavot  d’orient.  Fleur  grosse 
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mais  simple,  et  d’un  rouge  extrê- 
mement vif.  11  est  vivace. 

Le  pavot  est  entré  depuis  long- 
temps dans  les  assolements;  il  se 
cultive  pour  sa  tête , dont  on  se 
sert  en  médecine  comme  d’un  nar- 
cotique , et  pour  sa  graine  dont  on 
extrait  une  huile  qui  se  consomme 
en  grand , dans  les  arts  et  l’écono- 
mie domestique. 

Huile  de  pavot  ou  d’ceületle.  Elle 
est  blonde  , belle,  d’une  saveur 
agréable,  très  bonne  pour  assai- 
sonner les  mets,  ou  préparer  les 
aliments  crus  ou  cuits.  C’est  une 
des  meilleures  de  celles  qu’on  tire 
des  graines.  Bien  faite  et  conser- 
vée en  lieu  frais , elle  se  conserve 
franche  aussi  long-temps  au  moins 
que  l’huile  d’olive  ; mais  elle  n’a 
plus  alors  ce  léger  goût  de  noisette 
qu’elle  présente  lorsqu’elle  est  fraî- 
che. Si  on  veut  que  celle  que  l’on 
consomme  en  jouisse , il  faut  ne 
l’exprimer  qu’en  petite  quantité  , 
et  garder  des  semences  qu’on  passe 
au  moulin  quand  on  le  juge  con- 
venable. De  quelque  manière 
qu’elle  soit  faite  , il  faut  éviter  de 
la  transporter  par  un  temps  chaud, 
et  la  tirer  à clair  avant  de  la  dé- 
placer. Liquide  au-dessous  de  12 
àf  i5  degrés  Réaumur,  c’est  de 
toutes  les  bulles  connues  celle  qui 
adoucit  le  mieux  l’huile  d’olive  , 
qui  présente  une  sav  eur  forte  et 
piquante.  C’est  aussi,  après  l’huile 
d’olive  fine  , la  meilleure  et  la  plus 
agréable  qu’on  puisse  employer 
pour  la  cuisine  et  la  table. 

Celte  huile  si  saine  et  si  douce  a 
cependant  été  long-temps  prohibée 
en  France.  On  s’était  imaginé  qu’el- 
le participait  des  propriétés  narco- 
tiques de  la  plante  qui  la  produit. 
On  défendit  de  l’employer  dans  les 
aliments  ; et  l’on  ordonna  de  la  mé- 
langer dans  Je  moulin  même,  avec 
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de  l’essence  de  térébenthine,  afin 
qu’on  ne  pût  la  faire  servir  qu’à  la 
peinture.  Enfin  Rozier  s’éleva  con- 
tre une  mesure  si  mal  fondée  ; il 
remarqua  que  si  cette  huile  et  la 
graine  qui  la  donne  étaient  mal- 
faisantes , l’usage  n’en  serait  ni 
aussi  ancien , ni  aussi  répandu  ; 
que  les  Flamands , les  Allemands, 
dont  la  conslilulion  est  si  robuste , 
s’en  serventpresque  exclusivement; 
que  les  Romains  l’employaient 
dans  leurs  préparations  culinaires; 
qu’ils  faisaient  une  espèce  de  mas- 
sepain , avec  du  miel,  de  la  farine 
et  de  la  graine  de  pavot.  Il  repré- 
senta qu’en  Italie,  et  surtout  à 
Gênes,  on  faisait  avec  les  mêmes 
graines  de  petites  dragées  recher- 
chées par  les  femmes;  qu’à  Paris 
les  oiseleurs  en  composaient  une 
( pâte  dont  ils  nourrissaient  les  ros- 
signols; qu’ enfin,  dans  les  pays  où 
la  culture  des  pavots  se  fait  eu 
grand,  on  nourrit  les  vaches,  les 
cochons  et  les  oiseaux  de  basse- 
cour  avec  le  marc  d’huile.  L’au- 
torité céda  à ces  observations,  et 
retira  ses  défenses. 

Le  pavot  se  développe  rapide- 
ment , pivote  , et  exige  un  sol  pro- 
fond qui  ait  au  moins  un  pied  de 
terre  végétale.  Il  demande  aussi 
des  engrais  consommés  et  de  l’eau. 
C’est  pour  cela  qu’il  réussit  si  ra- 
rement lorsqu’il  est  semé  au  prin- 
temps : ses  racines  ne  sont  pas  as- 
sez profondes  pour  se  défendre 
des  sécheresses  ordinaires  de  cette 
saison. 

Voici  les  préparations  qu’exi- 
ge le  terrain  destiné  à recevoir  le 
pavot.  Dès  que  la  récolte  du  grain 
est  faite  , on  brûle  le  chaume  : on 
donne  deux  labours  à six  semaines 
d’intervalle  , et  dans  des  directions 
différentes  ; on  passe  deux  fois  la 
herse,  puis  le  rouleau , et  enfin  on 
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brise  les  mottes,  si  la  terre  ne  s’est 
pas  bien  émiettée  ; on  la  laisse  re- 
poser quelques  jours  après  le  se- 
cond labour;  on  herse  de  nouveau 
et  à plusieurs  reprises , jusqu’à  ce 
qu’elle  soit  parfaitement  ameublie. 
On  procède  alors  au  semis;  on  le 
fait  à la  volée  ; on  répand  la  se- 
mence mêlée  avec  un  quart  de  ter- 
reau bien  sec  et  deux  parties  de 
cendre.  Si  quelque  cause  le  retar- 
de , on  donne  un  nouveau  hersage 
avant  de  l’effectuer.  Il  est  bon  de 
le  faire  avec  un  fagot  d’épines. 

Dans  le  nord  , on  sème  le  pavot 
en  automne  et  au  commencement 
(le  l’hiver,  si  le  temps  est,  favora- 
ble. On  le  sème  aussi  en  février 
et  en  mars  ; dans  les  climats  chauds, 
cette  opération  ne  se  fait  qu’ après 
l’hiver. 

Lorsque  les  plants  sont  bien  déve- 
loppés, on  les  bine  et  on  leur  donne 
une  dernière  façon  , quand  ils  com- 
mencent à monter;  on  les  éclaircit 
chaque  fols  s’ils  sont  trop  pressés, 
de  manière  qu’il  reste  au  moins  un 
pied  d’intervalle  entre  eux.  Ils  sont 
mûrs  vers  le  milieu  du  mois  d’août. 
On  les  récolte  ; on  leur  coupe  la 
tête  sans  les  Incliner,  afin  que  la 
semence  ne  se  perde  pas.  On  em- 
porte celle-ci  dans  des  sacs  , et  on 
l’étend  pendant  quelques  jours 
sur  des  toiles,  pour  qu’elle  se  per- 
fectionne et  se  sèche.  Ou  bien  on 
place  des  draps  sous  les  pavots,  on 
les  Incline  et  on  les  secoue  pour 
détacher  les  graines  tout- à- fait 
mûres  ; on  serre  celle-ci  dans  un 
sac , et  on  arrache  ceux-là  , en 
les  tenantceperidanltoujours  droits. 
On  les  dresse,  on  les  réunit  par 
faisceaux;  et  comme  ils  nese  sou- 
tiendraient pas  eux-mêmes,  on  les 
appuie  contre  un  bâton  disposé 
horizontalement  à une  hauteur 
convenable.  On  les  laisse  sécher 
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pendant  deux  ou  trois  jours  ; on 
les  égrenne  sur  des  draps,  et  on 
serre  la  semence  dans  un  lieu 
sec  et  sans  feu.  Elle  est  facile  à 
nettoyer  au  crible  et  au  vent , et 
ne  doit  retenir  aucun  corps  étran- 
ger. 

On  conserve  les  tiges  et  les  ra- 
cines pour  chauffer  le  four , ou  on 
les  brûle  sur  place  : on  vend  les 
grosses  têtes.  Quant  à la  graine  , 
on  en  extrait  l’huile  de  la  même 
manière  que  celle  du  colza.  Elle 
sert  à préparer  les  couleurs  à fal- 
sifier l’huile  d’olive,  et  aux  autres 
usages  que  nous  avons  indiqués. 

Le  suc  de  la  tête  du  pavot , 
épaissi  à l’air  et  au  soleil , forme 
V opium  , dont  on  fait  un  si  grand 
usage  en  médecine.  « Cette  sub- 
stance, suivant  la  Pharmacopée  de 
Lyon,  augmente  la  vélocité  et  la 
plénitude  du  pouls , la  chaleur  des 
téguments  , la  transpiration  insen- 
sible , le  gonflement  des  veines. 
Elle  rend  la  respiration  plus  diffi- 
cile et  plus  fréquente,  détermine 
le  sang  à se  porter  à la  tête  en  plus 
grande  quantité  que  vers  les  autres 
parties  du  corps.  Souvent  elle 
calme  l’agitation  de  l’esprit;  quel- 
quefois elle  donne  de  la  gaieté , de 
la  vivacité,  de  la  hardiesse.  Elle  di- 
minue le  sentiment,  détruit  la  dou- 
leur , affaiblit  toutes  les  facultés  de 
l’ame.  Elle  accroît  souvent  la 
transpiration  insensible  jusqu’à  la 
sueur,  aux  dépens  des  autres  sé- 
crétions, dont  elle  retarde  quel- 
quefois l’évacuation,  et  diminue 
toujours  la  quantité.  Elle  produit 
un  sommeil  qui  approche  d’autant 
plus  de  l’apoplexie  que  l’action  de 
de  l’opium  est  plus  vive.  Ce  som- 
meil est  souvent  inquiet,  accom- 
pagné de  délire  et  de  mouvements 
extraordinaires. . Pris  trop  long- 
temps, il  énerve  l’esprit,  cause  le 
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liemblemcnt  des  extrcîmîlés , la 
stupeur,  la  perle  de  la  mémoire  , 
riinbécilllté , et  quelquefois  la  fo- 
lie. L’estomac  digère  mal  et  lente- 
ment, la  constipation  devient  très 
forte.  A haute  dose , il  cause  l’en- 
gourdissement , l’ivresse , l’apo- 
plexie, les  mouvements  convulsifs 
et  la  mort.  L’opium , malgré  ses 
mauvais  effets,  est  indiqué  dans  le 
plus  grand  nombre  des  maladies 
douloureuses  et  convulsives,  dans 
un  petit  nombre  de  maladies  éva- 
cuatoires,  dans  très  peu  de  mala- 
dies inflammatoires,  fébriles,  ou 
de  maladies  de  l’esprit.  On  ne 
doit  jamais  oublier,  dans  quelque 
maladie  que  ce  soit , qu’il  peut  dé- 
ranger l’action  de  la  matière  mor- 
bifique , et  s’opposer  aux  efforts 
de  la  nature  pour  une  crise  heu- 
reuse ; qu’après  son  effet  il  abat 
les  forces  vitales  et  musculaires  , 
et  que  plus  la  maladie  est  aiguë, 
plus  il  doit  être  administré  avec 
précaution.  En  onction  , souvent  il 
apaise  la  douleur  et  procure  le 
sommeil.  » 

La  tête  du  pavot  produit  des  ef- 
fets qui  ne  diffèrent  de  ceux  de 
l’opium  qu’en  ce  qu’ils  sont  moins 
forts  et  moins  dangereux.  Le  sirop 
de  pavot , qu’on  emploie  contre  la 
toux  convulsive  et  les  Insomnies, 
produit  les  mêmes  effets  que  l’in- 
fusion de  têtes  de  pavots  édulcorée 
dans  l’eau.  L’huile  de  pavot,  ob- 
tenue par  expression  , jouit  des 
propriétés  de  celles  d’olives  et  d’a- 
mandes. 

La  tête  du  pavot  s’emploie  sè- 
che et  dépouillée  de  ses  semences, 
depuis  six  grains  jusqu’à  une  on- 
ce, en  macération  au  bain-marie  , 
dans  six  onces  d’eau.  On  peut  faire 
usage  du  sirop  de  pavot,  ou  sirop 
de  diacode,  depuis  deux  jusqu’à 
trois  onces.  Ce  sirop  est  jaunâtre, 


PEC 

transparent , inodore , d’une  saveu 
douce  et  fade.  On  le  compose  ave^ 
une  livre  de  têtes  de  pavots  sèches» 
qu’on  fait  macérer  au  bain-marie 
pendant  douze  heures,  dans  six  li- 
vres d’eau  de  rivière  fdtréc.  On 
passe,  on  exprime  légèrement  , 
on  fdtre  au  travers  du  papier  gris, 
et  on  fait  fondre  au  bain-marie, 
dans  cinq  livres  de  colalure,  et  dix 
environ  de  sucre  blanc. 

PECHE  , PÈCilEB,  {Amygdalus 
persicà).  Arbre  de  moyenne  gran- 
deur dont  les  fruits  se  divisent  en 
trois  espèces  jardinières  ; en 
dont  la  chair  est  molle,  tendre, 
succulente,  d’un  goût  relevé  et  peu 
adhérente  au  noyau;  en  paoies  qui 
ont  la  chair  ferme,  moins  succu- 
lente et  adhérente  au  noyau,  et  en 
brugnons  dontlapeau  est  lisse,  unie, 
luisante,  la  chair  est  plus  ferme 
que  celle  des  pêches  et  l’est  moins 
que  celle  des  pavies  véritables. 
Parcourons  les  variétés  que  pré- 
présente cette  famille. 

Avant-pêche  blanche.  Ce  pêcher 
ne  devient  grand  que  dans  certai- 
nes terres;  partout  ailleurs  il  reste 
faible  et  s’épanouit  peu,  mais  don- 
ne assez  de  fruits.  Ses  bourgeons 
sont  menus,  verts,  ses  boutons 
petits,  alongés  et  pointus  ; ses  feui- 
îes  de  grandeur  médiocre,  se  re- 
lèvent en  bosse,  se  plient,  se  re- 
courbent en  différents  sens,  elles 
sont  vertes  et  dentées  par  les 
bords. 

Ses  fleurs  sont  assez  grandes, 
presque  blanches,  ou  de  couleur 
rose  très  pâle  ; ses  fruits  qui  n’ex- 
cèdent pas  la  grosseur  d’une  noix, 
quelquefois  ronds,  plus  souvent 
alongés,  sont  terminés  par  un  pe- 
tit mamelon  tantôt  pointu,  tantôt 
très  long;  ils  sont  sillonnés  par 
une  gouttière  qui  longe  tout  u* 
côté  et  s’étend  quelquefois  sur  une 
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parlîc  «le  l’autre.  La  pôche  a la 
peau  fine,  velue,  blanche,  inêiiie 
tlu  côlé  du  soleil  où  cependant  on 
aperçoit  une  teinte  rouge  légère  ; 
sa  chair  blanche,  meme  près  du 
noyau,  est  fine  et  succulente.  Les 
années  sèches  la  rendent  un  peu 
pâteuse?  elle  n’est  alors  bonne 
qu’en  compote.  Son  eau  est  très 
sucrée  et  exhale  un  parfum  qui  la 
rend  très  agréable.  Son  noyau  pe- 
tit, presque  blanc,  adhère  ordi- 
nairement à la  chair  par  quelques 
endroits. 

Cette  pèche  est  de  toutes  la  plus 
hâtive  et  doit  se  cultiver  à diffé- 
rentes expositions,  afin  qu’elles  se 
succèdent  et  remplissent  l’inter- 
valle qu’il  y aurait  entre  celte  es- 
pèce et  celle  qui  la  suit.  Elle  est 
quelquefois  mûre  au  commence- 
ment de  juillet. 

Aimnt-péchc  rouge,  anant-pêche 
de  Troyes.  Ce  pécher  atteint  rare- 
ment de  grandes  dimensions;  il 
donne  peu  de  bois,  beaucoup  de 
fruits,  et  pousse  des  bourgeons  qui 
sont  rouges  et  menus. 

Ses  feuilles  vertes  jaunâtres,  gou- 
dronnées ou  froncées  auprès  de  la 
nervure  du  milieu,  se  terminent 
par  une  pointe  aigue',  recourbée 
en  dessous,  et  dentelées  peu  pro- 
fondément. Ses  fleurs  sont  gran- 
des et  couleur  de  rose;  son  fruit 
plus  gros  que  celui  de  l’avant-pô- 
che  blanche,  est  rond,  divisé  d’un 
côlé  suivant  sa  longueur  par  une 
gouttière  peu  profonde,  rarement 
il  est  terminé  par  un  mamelon.  Ou 
aperçoit  dans  les  côtés  de  l’endroit 
où  celui-ci  devrait  être  placé,  deux 
petits  enfoncements  dont  l’un  est 
à l’extrcrnité  de  la  gouttière. 

La  peau  de  la  pèche  est  fine,  ve- 
lue, colorée  d’un  vermillon  fort  vif 
du  côté  du  soleil,  et  qui  s’éclaircit 
\ jrs  la  partie  ombrée  où  elle  est 
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d’un  jaune  clair.  Sa  chair  est  blan- 
che, fine,  fondante,  un  peu  teinte 
de  rouge  sous  la  peau  du  côlé  du 
soleil  ; mais  sans  filets  rouges  du 
côté  du  noyau  ; son  eau  sucrée  et 
musquée  est  ordinairement  d’un 
goût  moins  prononcé  que  celui  de 
l’avant-pèche  blanr^he  ; quelque- 
fois cependant  il  1 est  davantage. 
Son  noyau  est  petit,  se  détache 
bien  à quelques  exceptions  près. 

Cette  pêche,  qui  ne  mûrit  aux 
meilleures  expositions  qu’à  la  fia 
de  juillet  ou  au  commencement 
d’août,  est  vivement  attaquée  par 
les  fourmis  et  les  perce-oreilles. 

Double  de  Troyes^  pêche  de  Troyes, 
petite  mignonne.  Ce  pécher  res- 
semble beaucoup  au  précédent,  il 
est  cependant  plus  vigoureux,  pro- 
duit plus  de  bois  et  donne  autant 
de  fruits.  Ses  bourgeons,  rouges 
du  côté  du  soleil,  sont  verts  de 
celui  de  l’ombre  ; ses  feuilles  lisses 
ou  unies,  quelquefois  un  peu  fon- 
cées du  côté  de  l’arête,  sont  lon- 
gues d’environ  quatre  pouces,  plus 
larges  près  du  pétiole  que  vers 
l’autre  extrémité  qui  se  termine  en 
pointe  très  aiguë;  leur  dentelure  est 
fine  et  légère  ; ses  fleurs  sont  très 
petites,  mais  son  fruit  est  double  de 
l’avant-pêche  rouge,  tantôt  rond, 
tantôt  un  peu  alongé  ; sillonné  sui- 
vant sa  longueur  par  une  gouttière 
peu  profonde,  il  est  quelquefois 
bordé  d’une  petite  lèvre.  11  a le 
pédoncule  placé  dans  une  cavité 
profonde  et  assez  large  ; la  tête 
terminée  par  un  petit  mamelon 
pointu;  la  peau  fine,  cliargée  d’un 
duvet  délié,  teinte  d’un  très  beau 
rouge  foncé  du  côté  que  frappe  le 
soleil.  11  est  du  côté  de  l’ombre 
d’un  blanc  jaunâtre,  un  peu  ta- 
cheté de  rouge.  Sa  chair  est  ferme  , 
fine,  blanche  même  près  du  noyau 
où  l’on  aperçoit  rarement  quel- 
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qucs  veines  rouges.  Son  eau  abon- 
dante, un  peu  sucrée,  vineuse,  en 
fait  une  des  meilleures  qu’on  con- 
naisse. Elle  reste  long-temps  sur 
l’arbre,  mûrit  vers  la  fin  d’août,  à 
la  même  époque  à peu  près  que 
les  dernières  avant-pèches  rouges. 

On  la  met  ordinairement  h l’eau- 
de-vie  où  elle  s’amollit  moins  que 
les  autres., 

Açant-pêche  jaune.  Elle  est  moins 
grosse  que  la  double  de  Troyes;  elle 
a un  peu  moins  de  diamètre  que 
de  longueur  et  mûrit  à peu  près  à 
la  même  époque.  La  queue  plan- 
tée dans  une  cavité  profonde  et 
large,  est  divisée  suivant  sa  lon- 
gueur par  une  gouttière  peu  pro- 
fonde, elle  est  quelquefois  chargée 
d’une  éminence  en  forme  de  côte, 
et  se  termine  de  l’autre  par  un 
gros  mamelon  pointu  et  recourbé 
en  forme  de  capuchon.  La  partie 
que  frappe  le  soleil  est  d’un  rouge 
brun  foncé,  et  celle  de  l’ombre, 
de  couleur  jaune  doré.  Elle  est 
partout  couverte  d’un  duvet  fauve 
et  épais.  La  chair  est  jaune  doré  , 
quelquefois  rouge  carmin,  du  reste 
line  et  fondante  ; elle  a l’eau  douce 
et  sucrée,  le  noyau  rouge,  et  se 
termine  par  une  pointe  obtuse. 
Elle  entre  en  maturité  vers  la  fin 
d’août. 

Alberge  jaune  ou  pêche  jaune. 
L’arbre  est  médiocrement  vigou- 
reux, mais  noue  bien  son  fruit.  Il 
donne  des  bourgeons  qui  sont 
d’un  rouge,  foncé  du  côté  du  soleil, 
€t  inclinent  au  jaune  du  côté  op- 
posé. Les  feuilles  sont  d’un  vert 
approchant  de  la  feuille-morte  et 
rougissent  en  automne.  La  pêche 
est  un  peu  plus  grosse  que  la  pe- 
tite mignonne.  Le  plus  souvent 
elle  est  alongée,.  aplatie  sur  l’un 
des  côtés,  et  surtout  du  côté  de  la 
q[ueue.  Une  gouttière  qui  est  bor- 
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dée  par  deux  lèvres  assez  saillan- 
tes, la  divise  suivant  sa  longueur; 
sa  peau  est  fine,  se  détache  avec 
peine  du  fruit,  quand  il  n’est  pas 
parfaitement  mûr.  Kouge  foncé 
aux  endroits  qu’a  frappés  le  soleil, 
elle  est  jaune  sous  les  feuilles  et 
du  côté  de  l’espalier;  chargée  d’un 
duvet  fauve,  elle  a la  chair  jaiine 
vif,  rouge  très  foncé  vers  le  noyau, 
rouge  plus  clair  sous  la  peau  ; elle 
est  fine  et  très  abondante  lors- 
qu’elle n’a  pas  bien  mûri;  elle  est 
pâteuse  dans  les  terres  sèches,  sur 
les  arbres  languissants,  ou  que 
cueillie,  elle  a mûri  dans  la  frui- 
terie ; son  eau  sucrée  et  vineuse, 
lorsque  le  terrain  n’est  pas  trop 
humide,  et  qu’elle  a acquis  toute  sa 
maturité  sur  l’arbre,  son  noyau 
petit,  brun  ou  rouge  foncé,  est  ter- 
miné par  une  très  petite  pointe. 

Cette  alberge  mûrit  vers  la  fin 
du  mois  d’août,  après  la  double 
de  Troyes,  et  l’avant-pêche  jaune. 

Rossanne  ou  rosane.  ^ ariété  de 
l’alberge  jaune,  les  feuilles  dont 
se  couvre  le  pêcher  sont  un  peu 
plus  larges,  et  souvent  froncées  au- 
près de  la  grande  nemire  ; ses 
fleurs  sont  petites  et  rétrécies  ; ses 
fruits  un  peu  plus  gros,  ordinaire- 
rement  moins  arrondis  et  plus 
hâtifs. 

Pavie  alberge.,  Persais  d’Angou- 
mois  et  des  provinces  méridionales. 
Chair  un  peu  jaune,  fondante,  rou- 
ge auprès  du  noyau;  la  peau  rouge 
très  foncée  du  côté  du  soleil , l’est 
moins  de  celui  qui  est  ombré. 

Madeleine  blanche.  Quoique  vi- 
goureux , ce  pêcher  est  très  sensi- 
ble aux  gelées  qui  le  frappent  sou- 
vent au  printemps,  endommagent 
ses  fleurs,  empêchent  son  fruit  de 
nouer,  ou  le  font  tomber  après 
qu’il  est  noué.  Ses  bourgeons  vert 
pâle,  sont  quelquefois  un  peu  rou- 
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gcâtrcs  <lu  coté  du  soleil  ; ses  feuil- 
les sont  grandes,  luisantes,  vert 
pdle,  profondément  dentelées  sur 
les  bords,  et  ordinairement  lon- 
gues d’environ  six  pouces. 

Ses  fleurs  grandes,  rouge  pâle, 
se  montrent  de  bonne  heure. 

Son  fruit  est  plus  gros  que  l’al- 
berge  jaune,  d’une  longueur  pres- 
qu’égale  a son  diamètre,  rond,  un 
peu  aplati  vers  la  queue,  et  ar- 
rondi du  côté  de  la  tête,  divisé 
suivant  sa  longueuiipar  une  gout- 
tière peu  sensible  sur  la  partie 
renflée;  mais  assez  profonde  vers 
la  queue,  qui  est  placée  au  fond 
d’une  cavité  large  et  évasée  d’un 
blanc  tirant  au  jaune,  si  ce  n’est 
du  côté  du  soleil,  où  elle  est  fouet- 
lée  d’un  peu  de  rouge  tendre  et  vif. 
Sa  cbair  est  délicate,  fine,  fon- 
dante, succulente,  blanche,  mê- 
lée de  quelques  traits  jaunâtres, 
qui  sont  quelquefois  de  couleur 
rose  auprès  du  noyau.  Son  eau  est 
abondante,  sucrée,  musquée,  d’un 
goût  fin,  quelquefois  très  relevé. 
L’exposition  et  le  terrain  influent 
beaucoup  sur  la  bonté  de  cette  pê- 
che délicate  ; elle  a le  noyau  rond, 
petit,  gris  clair  et  entre  en  matu- 
rité vers  la  rai-août. 

11  y a une  variété  de  ce  pêcher 
qui  donne  un  fruit  moins  gros, 
souvent  moins  musqué,  mais  beau- 
coup plus  abondant. 

Pavie  Itlunc , piwie  ISIadelcine. 
Variété  de  la  madeleine  blanche. 
Ses  bourgeons  sont  verdâtres,  un 
peu  rouges  du  côté  de  soleil,  ont  la 
moelle  blanche;  au  lieu  que  celle 
des  bourgeonsdelamadelelneblan- 
che  est  rousse,  tirant  sur  le  noir; 
ses  feuilles  sont  d’un  vert  pâle,  pro- 
fondément dentelées  et  presque 
toutes  froncées  sur  l’arête.  Scs 
fleurs  sont  grandes,  de  couleur  de 
chair  très  légère  etpresque  blanche. 
T.  II. 
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Son  fruit  a à peu  près  la  même 
grosseur  et  la  même  configuration 
que  la  madeleine  blanche.  I.a 
gouttière  est  peu  sensible  sur  la 
partie  renflée,  mais  profonde  vers 
la  queue  qui  est  plantée  dans  une 
cavitée  moins  ouverte.  11  porte 
quelquefois  vers  la  tête  un  mame- 
lon, et  a la  peau  toute  blanche, 
excepté  du  côté  du  soleil  où  elle 
est  un  peu  marbrée  de  rouge  vif, 
sa  chair  est  ferme,  blanche,  suc- 
culente, adhérente  au  noyau  au- 
près duquel  elle  présente  quelques 
traits  rouges,  son  eau  est  abon- 
dante et  vineuse  lorsqu’elle  est 
mûre  ; son  noyau  est  petit.  Elle 
mûrit  au  commencement  de  sep- 
tembre , se  coplit  au  sucre  et  au 
vinaigre. 

Madeleine  rouge  , madeleine  de 
CouTson.  Ce  pêcher  ressemble  à 
celui  de  la  madeleine  blanche,  ses 
bourgeons  sont  colorés  et  vigou- 
reux; les  feuilles  d’un  vert  plus 
foncé,  dentelées  plus  profondé- 
ment. 

Les  fleurs  sont  grandes  et  un 
peu  rouges  ; le  fruit  est  rond,  sou- 
vent un  peu  aplati  du  côté  de  la 
queue.  Il  a la  peau  d’un  beau  rou- 
ge du  côté  du  soleil,  la  chair  blan- 
che, excepté  auprès  du  noyau  où 
elle  a les  veines  rouges;  son  eau 
est  sucrée  et  d’un  goût  relevé;  son 
noyau  est  rouge  et  petit,  elle  mûrit 
à la  mi-septembre. 

Ce  pêcher  qui  produit  beaucoup 
de  bois,  a besoin  d’être  chargé  à 
la  taille.  Du  reste  il  donne  peu  de 
fruit. 

Madeleine  iardwe  ou  madeleine 
rouge.  Elle  est  tardive  et  a une 
petite  fleur;  elle  paraît  être  une 
variété  de  la  madeleine  de  cour- 
son. 

Scs  fleurs  sont  petites  ; son  frait 
de  médiocre  grosseur  et  très  co- 
lü 
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lord.  La  cavUd  an  fond  de  laquelle 
la  queue  s’implanlc,  est  souvent 
bordée  de  quelques  plis  assez  sen- 
sibles. 

Pêche  de  Malle.  Ce  pôclier  peut 
encore  être  regardé  comme  une 
variclc  de  la  madeleine  blanche. 
Il  est  vigoureux  et  fécond.  Les 
bourgeons  rougeâtres  du  coté  du 
soleil,  ont  la  moelle  brune  : ses 
feuilles  sont  dentelées. 

Les  Heurs  sont  grandes,  rose 
pâle  ; la  pêche  est  ronde,  un  peu 
aplatie  de  la  tête  à la  queue,  quel- 
quefois plus  grosse  que  la  made- 
leine blanche,  souvent  moindre  et 
plus  courte,  sa  gouttière  qui  s’é- 
tend presque  également  sur  les 
deux  côtés,  n’est  profonde  qu’à  la 
tète  où  il  n’y  a point  de  mame- 
lons. Sa  queue  est  placée  dans  une 
cavité  étroite  ; sa  peau  est  rougeâ- 
tre du  côté  du  soleil,  vert-clair  de 
l’autre,  sa  chair  est  blanche  et  fine, 
son  eau  un  peu  musquée  et  très 
agréable  ; son  noyau  est  très  renflé 
du  côté  de  la  pointe  ; elle  entre  en 
maturité  un  peu  après  la  made- 
leine rouge. 

Véritable  pourprée  hâtive  a gran- 
des fleurs.  Ce  pGcher  est  vigoureux 
et  fertile  , ses  bourgeons  médio- 
crement forts  et  longs  sont  teints 
de  rouge  du  côté  du  soleil,  ses 
feuilles  sont  terminées  en  pointes 
très  aiguës,  régulièrement  et  peu 
profondément  dentelées  ; ses  fleurs 
grandes,  d’un  rouge  assez  vif,  .s’ou- 
vrent bien. 

Lapeche  grosse,  partagée  en 
deux  par  une  rainure  large  assez 
profonde,  qui  se  teimine  en  un 
enfoncement  quelquefois  assez 
considérable  à la  tète  , bouffe,  par- 
ccqu’clle  a la  peau  couverte  d’un 
duvet  fin  et  épais;  elle  est  d’un 
beau  rouge  foncé  du  côté  du  so- 
leil, tachetée  de  l’autre  de  très 
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petits  points  d’un  rouge  vif,  qui  la 
font  paraître  plus  ou  moins  rouge, 
suivant  qu’ils  sont  plus  ou  moins 
gros  et  serrés,  elle  est  fine  et  se 
détache  facilement  de  la  chair  qui 
est  elle-même  fine  et  fondante, 
excepté  autour  du  noyau  où  elle  est 
d’un  rouge  vif,  son  eau  est  abon- 
dante et.fine  ; son  noyau  est  rouge 
et  n’adhère  point  à la  chair. 

Cette  pêche  qui  peut  passer  pour 
des  meilleures  de  son  espèce,  mû- 
rit dans  le  commencement  d’août, 
ordinairement  avant  la  madeleine 
blanche. 

Pourprée  tardive.  Ce  pêcher  est 
vigoureux,  a des  bourgeons  gros, 
des  feuilles  grandes,  dentelées  très 
légèrement,  froncées  sur  l’arête, 
pliées  et  contournées  en  différents 
sens.  Les  fleurs  sont  très  petites. 
Son  fruit  rond,  gros  quelquefois 
aplati  du  côté  de  la  tête,  a la  queue 
placée  dans  un  enfoncement  assez 
large  ; sa  peau  couverte  d’un  duvet 
fin,  est  d’un  rouge  vif  et  foncé  du 
côté  du  soleil,  jaune  paille  de  l’au- 
tre ; sa  chair  succulente,  très  rouge 
auprès  du  noyau,  donne  une  eau 
douce  et  d’un  goût  relevé.  Son 
noyau  est  petit,  bran,  couvert  de 
bosses  et  terminé  par  une  pointe 
assez  large. 

Grosse  mignonne  veloutée  de  Mer~ 
lei.  L’arbre  est  vigoureux,  donne 
beaucoup  de  fruit  et  de  bois;  ses 
bourgeons  sont  menus  et  fort  rou- 
ges du  côté  du  soleil  ; ses  feuilles 
grandes,  d’un  vert  foncé,  finement 
et  légèrement  dentelées.  Les  fleurs 
sont  grandes  et  d’un  rouge  vif , son 
fruit  gros,  rond,  quelquefois  aplati 
par  le  bout,  est  divisé  en  deux  hé- 
misphères par  une  gouttière  pro- 
fonde, peu  large,  serrée  par  le  b.as, 
et  a souvent  un  de  ses  bords  plus 
relevé  que  l’autre.  D.ans  les  gros 
fruits,  elle  est  peu  sensible  à la 
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parrtc  rcnfîée,  mais  elle  devient 
plus  profonde  à mesure  qu’elle  ap- 
roche  de  la  queue.  Sa  peau  est 
ne,  couverte  d’un  duvet  très  dé- 
lié , et  se  détache  facilement;  rou- 
ge brun  foncé  du  côté  qui  est  frap- 
pé par  le  soleil , elle  est  vert  clair 
tirant  sur  le  jaune  de  l’autre.  Sa 
chair  est  line , fondante , délicate , 
succulente,  blanche,  excepté  sous 
la  peau  du  côté  du  soleil , et  auprès 
de  noyau , où  elle  est  marbrée  de 
rouge  vif  ; son  eau  est  sucrée , re- 
levée , vineuse , un  peu  aigrelette 
dans  les  terres  froides;  son  noyau, 
qui  est  de  grosseur  médiocre , peu 
alongé  , très  rouge  , emporte  ordi- 
nairement des  lambeaux  de  chair 
quand  on  le  détache.  Elle  mûrit 
un  peu  plus  tard  que  la  made- 
leine. 

Pourprée  luiiioe  vineuse.  C’est  un 
pécher  assez  vigoureux,  dont -le 
bois  est  gros , qui  donne  beaucoup 
de  fruit , et  réussit  dans  la  plupart 
des  expositions.  Les  bourgeons, 
surtout  ceux  à fruit,  sont  longs, 
pliants  et  menus,  ont  une  écorce 
rouge  foncé  du  côté  du  soleil  ; ses 
feuilles  sont  d’un  vert  foncé  et  plus 
grandes  que  celles  de  la  grosse  mi- 
gnonne. 

Les  fleurs  sont  grandes  et  de  cou- 
leur rouge  vif.  Le  fruit  est  d’une 
belle  grosseur,  rond,  un  peu 
aplati  par  le  bout.  Sa  peau  est  fine, 
se  détache  facilement;  couverte 
d’un  duvet  fauve , elle  est  d’un 
rouge  très  foncé,  même  aux  en- 
droits qui  ne  sont  pas  frappés  du 
soleil.  Sa  chair  est  line , succulen- 
te, blanche,  excepté  sous  la  peau 
et  autour  du  noyau , où  elle  est 
rouge  ; son  eau  est  abondante,  vi- 
neuse, quelquefois  aigrele'.te,  sur- 
tout dans  les  terres  froides  ; le 
noyau  est  fort  rouge  et  de  médio- 
' cre  grosseur. 
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Bourdin,  bourdine,  harûonne.  Ce 
pêcher  est  grand,  vigoureux,  se 
met  aisément  à fruit;  il  charge 
beaucoup,  réussit  très  bien  euplein 
vent,  où  il  donne  du  fruit  plus 
petit,  mais  plus  précoce  et  meil- 
leur qu’en  espalier.  Ses  feuilles 
sont  très  grandes,  unies  et  d’un 
beau  vert. 

Les  fleurs  sont  petites  , de  cou- 
leur de  chair,  bordées  de  carmin  ; 
son  fruit  est  presque  rond , ordi- 
nairement moins  gros  que  la  grosse 
mignonne,  divisé  par  une  gouttière 
très  large  et  assez  profonde.  Elle 
a la  queue  placée  dans  une  cavité 
large  et]  profonde.  Sa  peau,  re- 
couverte d’un  duvet  très  fin  , est 
d’un  beau  rouge  foncé,  et  quitte 
aisément  la  chair,  qui  est  fine , 
fondante , blanche  , si  ce  n’est  au- 
près du  noyau  où  elle  est  très  rou- 
ge; son  eau  est  vineuse,  d’un 
goût  excellent,  son  noyau  petit, 
assez  rond , de  couleur  gris  clair. 

Cette  belle  pêche  entre  en  ma- 
turité à la  mi-septembre. 

Chevreuse  hâtive.  Ce  pêcher  est 
vigoureux , et  donne  beaucoup  de 
fruits;  ses  feuilles  sont  grandes, 
finement  dentelées,  et  se  plient  en 
gouttières;  ses  fleurs  sont  petites; 
son  fruit  est  d’une  belle  grosseur, 
un  peu  alongé,  divisé  suivant  sa 
longueur  par  une  gouttière  très 
sensible,  bordée'de  deux  lèvres, 
dont  l’une  est  plus  relevée  que 
l’autre.  11  est  souvent  parsemé  de 
petites  bosses,  surtout  vers  la 
queue,  et  se  termine  par  un  ma- 
melon pointu  ordinairement  assez 
petit.  Sa  peau,  du  côté  du  soleil, 
est  d’un  rouge  vif  agréable  ; sa 
chair  est  blanche,  fine  , très  fon- 
('ante,  rouge  auprès  du  noyau, 
un  peu  moins  délicate  que  celle  des 
madeleines  ; son  eau  est  douce,  su- 
crée et  de  fort  bon  goût  ; son  noyau 
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esl  brun , un  peu  alonge  et  de  mé- 
diocre grosseur. 

Celje  pèche  mûrit  entre  la 
ini-aoùt  et  le  commencement  de 
septembre.  Elle  devient  pâteuse 
et  de  mauvais  goût  quand  elle  est 
Irqp  faite. 

La  pêche  d’Italie  est  une  variété 
de  la  chevreuse  hâtive.  L’arbre  est 
très  vigoureux.  11  n’y  a pas  de  pé- 
cher qui  pousse  des  bourgeons 
aussi  longs  et  aussi  forts.  Ses  feuil- 
les sont  plus  grandes,  ses  fleurs 
plus  petites;  son  fruit  plus  gros  , 
plus  tardif,  ovale  , un  peu  pointu, 
prend  moins  de  couleur,  et  une 
couleur  plus  claire  que  celui  de 
l’espèce  dont  il  vient  d’être  ques- 
tion. Sa  chair  est  rouge  près  du 
noyau  , et  donne  beaucoup  d’eau. 

Belle  cliCK'reuse.  Tous  les  carac- 
tères de  l’arbre  sont  les  mêmes  que 
ceux  de  la  chevreuse  hâtive.  Le 
fi  uil  est  alongé  ; lorsqu’il  esl  bien 
mûr,  elle  a la  peau  jaune , les  en- 
droits exposés  au  soleil  exceptés  ; 
elle  prend  dans  ces  parties-là  un 
rouge  clair  et  brillant.  Elle  est  cou- 
verte d’un  duvet  assez  épais  qui 
s’enlève  aisément  quand  on  l’es- 
suie ; la  peau  ne  se  détache  qu’a- 
vec peine  de  la  chair,  à moins  que 
le  fruit  ne  soit  très  mûr;  sa  chair 
n’est  ordinairement  ni  très  fon- 
dante ni  très  délicate  ; quelquefois 
même  quand  elle  n’a  pas  allcint  sa 
maturité  , elle  esl  un  peu  pâteuse , 
un  peu  jaunâtre , excepté  sous  la 
peau  du  côté  qu’a  frappé  le  soleil, 
où  elle  a une  légère  teinte  de  rou- 
ge , et  autour  du  noyau;  où  elle 
est  marbrée  de  rose.  Elle  donne 
une  eau  sucrée,  agréable , et  un 
noyau  gros  brun  terminé  par  une 
pointe  aiguë.  Cette  pêche  mûrit 
avec  la  mignonne , yers  la  fin  de 
septembre.  . . . • j 

Véritable  chancellicrc  à grande 
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/leur.  Ce  pêcher  a beaucoup  d’ana- 
logie avec  celui  de  la  chevreuse  ; 
ses  bourgeons  sont  aussi  vigoureux 
et  ses  feuilles  à peu  près  de  même 
grandeur/ La  pêche  esl  grosse,  lé- 
gèrement alongée,  divisée  en  deux 
parties  inégales.  Elle  a la  queue 
placée  dans  une  cavité  étroite  et 
profonde , et  l;s  tête  surmontée 
d’un  petit  mamelon  ; elle  a la  peau 
fine,  rouge  du  côté  du  soleil,  et 
donne  une  eau  très  sucrée.  Elle 
mûrit  au  commencement  de  sep- 
tembre, après  la  belle  chevreusa 

Chei’reuse  tardive  pouiprée.  L’ar- 
bre est  vigoureux , charge  beau- 
coup ; il  produit  des  bourgeons 
rouges  du  côté  du  soleil , des  feuil- 
let grandes  et  légèrement  dente- 
lées. 

Ses  fleurs  sont  petites,  rouge 
brun  ; la  pêche  est  divisée  en  deux 
par  une  gouttière  bordée  de  deux 
lèvres,  dont  une  plus  élevée  que 
l’autre , est  un  peu  verdâtre  du  cô- 
té du  mur  ; la  peau  est  d’un  très 
beau  rouge  du  côté  du  soleil , ce 
qui  l’a  fait  nommer  pourprée.  Sa 
chair  est  jaunâtre , excepté  près 
du  noyaih;  son  eau  est  très  agréa- 
ble , son  noyau  médiocre.  Elle 
mûrit  à la  fin  de  septembre. 

Pêche- cerise.  Le  port  et  la.  taille 
de  ce  pêcher  sont  les  mêmes  que 
celui  de  la  petite-mignonne;  assez 
productif,  il  donne  des  bourgeons 
menus  et  d’un  beau  rouge  du  côté 
du  soleil  ; scs  feuilles  sont  comme 
celles  de  la  petite-mignonne , étroi- 
tes, lisses,  quelquefois  froncées 
sur  la  grande  nervure. 

Les  fleurs  sont  petites  et  rouge 
pâle  ; le  fruit  est  peu  volumineux , 
bien  arrondi^  divisé  pa'r  une  gout- 
tière large,  ét  profonde  ; sa  peau 
est  lissqi  f'»c,  brillante,  d’ur.q 
belle  codeur  cerise  du  côté  du  so- 
leil , et  blanche  comme  de  la  cire 
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sous  les  feuilles.  Sa  chair  est  blan- 
che , un  peu  citrine  môme  auprès 
du  noyau,  où  quelquefois  cepen- 
dant elle  présente  quelques  traits 
rouges;  fine,  assez  fondante,  elle 
donne  une  eau  légèrement  insi- 
pide. Elle  est  du  reste  d’assez  bon 
goût  dans  les  terrains  secs.  Son 
noyau  petit , rond , blanc  ou  jaune, 
brun  clair,  ne  tient  pas  à sa  chair; 
elle  mûrit  vers  le  commencement 
de  septembre. 

Petite  K'iolette  hdtiw.  L’arbre  est 
beau,  vigoureux,  donne  suffisam- 
ment de  bois  et  beaucoup  de  fruits, 
même  en  buisson;  ses  bourgeons 
sont  médiocrement  gros;  rouges 
du  côté  du  soleil  ; ses  feuilles  sont 
lisses  ; alongées  et  d’un  beau  vert  ; 
ses  fleurs  très  petites,  rouge  brun; 
son  fruit  est  assez  volumineux, 
presque  rond , un  peu  along^é  et 
aplati  sur  les  côtés.  II  est  divisé 
suivant  sa  longueur  par  une  gout- 
tière peu  profonde  et  terminée  or- 
dinairement par  un  petit  mame- 
lon; sa  peau  est  lisse,  sans  duvet, 
fine  , d'un  rouge  violet  du  côté  du 
soleil,  d’un  blanc  jaunâtre  sous  les 
feuilles  ; sa  chair  est  line , abon- 
, dante , blanc  jaunâtre  et  rose  vif 
auprès  du  noyau;  son  eau  est  su- 
crée, vineuse,  et  très  parfumée. 

Cette  pêche , une  des  meilleu- 
res qu’on  cultive ,,  entre  en  matu- 
rité au  commencement  de  septem- 
bre ; quand  on  veut  la  manger  bon- 
ne , on  la  laisse  sur  l’arbre  jusqu’à 
ce  qu’elle  commence  à se  faner 
auprès  de  la  queue. 

La  ololette  d’ Angervilliers  n’est 
autre  chose  que  la  précédente;  il 
y a une  petite  violette  qui  n’en  dif- 
fère qu’en  ce  qu’elle  est  plus  hâ- 
tive. 

Grosse  violette  hâtive.  L’arbre 
ressemble  au  précédent;  il  est  vi- 
gourctu , productif,  donne  beau- 
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coup,  même  en  plein  vent  ; la  fleur 
est  très  petite  , la  pêche , de  nrê- 
mc  forme  que  la  petite  violette  , 
mais  plus  grosse  ; sa  peau  est  linj, 
lisse,  et  de  même  couleur  que  la 
petite  violette  ; la  chair  blanche  , 
fondante  , est  moins  vineuse.  Ella 
mûrit  au  commencement  de  sep- 
tembre , un  peu  après  la  petite 
violette,  qu’elle  surpasse  ordinai- 
rement en  grosseur  et  en  qualité. 

Violette  tardive  y violette  marbrée 
ou  violette  panachée.  Ce  pêcher  est 
vigoureux,  pousse  beaucoup  de 
bois  et  donne  beaucoup  de  fruit; 
ses  bourgeons , rouge  très  fopçé 
du  côté  du  soleil , sont  verts  dâ^ns 
la  partie  opposée;  Ses  feuilles 
grandes,  d’un  beau  vert,  finement 
dentelées  sur  les  bords,  sont  fcon- 
cées  près  de  l’arête.  Les  fleurs  sont 
très  petites , de  couleur  rouge  - 
pâle  ; son  fruit  est  de  moyenne 
grosseur,  ressemble  à la  grosse 
violette , mais  il  est  plus  alongé  , 
moins  rond  , et  souvent  anguleux; 
Il  porte  à la  tête  un  petit’enfonce- 
ment  au  ^milieu  duquel  se  mon- 
tre au  lieu  d’un  mamelon  , un  point 
blanc  d’où  sort  le  style  desséché  du 
pistil.  Sa  peau  est  lisse  , violette  , 
marquée  de  points  ou  de  petites 
taches  rouges  du  côté  du  soleil,  ce 
qui  l’a  fait  nommer  marbrée.  Elle 
est  verdâtre  dans  la  partie  ombrée, 
sa  chair  blanche,  un  peu  jaunâtre, 
rouge  auprès  du  noyau  ; elle  donne 
une  eau  très  vineuse  lorsque  les 
automnes  sont  chauds  et  secs,  mais 
elle  ne  mûrit  pas  lorsqu’ils  sont 
froids;  quand  le  temps  est  bon, 
elle  mûrit  un  peu  avant  la  mi-oc- 
tobre. 

Violette  très  tardive.  Ce  pêcher 
né  diffère  pas  du  précédent.  La 
pêche,  rouge  comme  une  pommé 
d’apis  du  côté  du  soleil , est  verte 
comme  le  brou  d’une  noix  dans  la 
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jjartic  oiriLrée  ; sa  chair  est  un  peu 
verdâtre  j elle  mûrit  après  la  ml- 
qctobre  dans  l’exposition  du  midi 
et  dans  les  automnes  chauds  et 
secs , mais  souvent  elle  n’alteinfc 
pas  sa  maturité. 

Briiyon  violet  musqué.  L’arhre  est 
vigoureux,  donne  beaucoup  de 
bois  et  de  fruit  ; ses  bourgeons  sont 
longs,  gros,  rouges  du  côté  du  so- 
leil; ses  feuilles  sont  très  finement 
dentelées.  Ses  fleurs  sont  grandes, 
belles,  rouge  pale  et  quelquefois 
petites.  Son  fruit  est  un  peu  moins 
volumineux  que  la  grosse  violette 
hâtive,  et  presque  rond  ; il  a la 
peau  lisse , un  peu  jaunâtre  du 
côté  de  l’ombre  , et  d’un  fort  beau 
rouge  violet  dans  la  partie  oppo- 
sée. Sa  chair  est  ferme,  blanche, 
presque  jaune , excepté  auprès  du 
noyau  , où  elle  est  très  rouge  ; son 
eau  est  vineuse,  musquée  et  su- 
crée. Son  noyau  de  grosseur  mé- 
diocre , très  rouge,  adhérent  à la 
chair.  Le  fruit  mûrit  à la  fin  de 
septembre  ; pour  que  sa  chair  soit 
plus  délicate , il  faut  qu’il^oitplanté 
à la  meilleure  exposition,  et  cueilli 
que  lorsqu’il  commence  à faner, 
et  meme  lui  laisser  faire  son  eau 
quelque  temps  dans  la  fruiterie. 

Jaune  lissé.  Arbre  vigoureux 
dont  les  bourgeons  sont  longs  et 
jaunâtres  ; ses  feuilles  grandes , 
larges,  jaunissent  en  automne;  ses 
fleurs  sont  de  moyenne  grandeur. 

Le  fruit  est  rond , moins  fort 
que  la  grosse  violette , quelquefois 
un  peu  aplati;  il  a la  peau  jaune 
lisse , sans  duvet  , un  peu  fouet- 
tée de  rouge  du  côté  du  soleil  ; sa 
chair,  jaune  et  ferme  lorsque  les 
automnes  sont  chauds,  donne  une 
eau  sucrée,  agréable,  qui  exhale  un 
petit  goût  d’abricot.  Le  noyau  est 
de  moyenne  grosseur.  La  jaune 
lisso  mûrit  â la  mi-octobre  ; on 
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peut  la  conserver  une  quinzaine  de 
jours  dans  la  fruiterie  , où  elle  se 
perfectionne. 

Bellegarde  ou  gallande.  I.e  pé- 
cher se  développe  bien , dans  les 
bonnes  terres  surtout  ; scs  bour- 
geons sont  rouges  du  côté  du  so- 
leil ; ses  feuilles  grandes  , lisses . 
d’un  vert  foncé.  Les  fleurs  sont 
petites  , pâles.  Son  fruit  est  gros, 
rond  , coupé  par  une  gouttière  qui 
le  divise  suivant  sa  longueur  ; sa 
peau  est  presque  partout  teinte 
d’un  rouge  pourpre  qui  tire  sur  le 
noir  du  côté  du  soleil;  elle  estdûre, 
adhérente  à la  chair,  couverte  d’un 
duvet  très  fin  ; la  chair  est  de  cou- 
leur rose  près  du  noyau;  ferme, 
un  peu  cassante , fine  et  pleine 
d’une  eau  très  sucrée  et  de  très 
bon  goût  ; son  noyau  est  de 
moyenne  grosseur,  aplati,  longuet, 
terminé  par  une  pointe  alongée. 

Celte  pêche  mûrit  à la  fin  d’août, 
après  la  mignonne  et  la  madeleine 
rouge. 

L’admirable.  Ce  pêcher  est 
grand,  fort,  vigoureux  , produit 
beaucoup  de  bois  et  de  fruit  ; ses 
feuilles  sont  grandes,  belles,  lon- 
gues et  unies,  ses  fleurs  petites,  de  * 
couleur  rouge  pâle  ; son  fruit  est 
gros,  rond,  divisé  d’un  côté  par 
une  gouttière  peu  profonde , et 
rond  de  l’autre,  sans  enfoncement 
ni  rainure  : souvent  sa  queue  est 
plantée  dans  uue  cavité  profonde 
et  peu  évasée  ; sa  chair  est  ferme, 
fine,  fondante,  blanche,  excepté 
auprès  du  noyau,  où  elle  est  rou- 
ge pâle;  son  eau  est  douce,  sucrée, 
d’un  goût  vineux,  fin  et  relevé. 
l\ouge  du  côté  du  soleil , elle  est, 
dans  les  autres  parties,  de  couleur 
•de  paille.  Son  noyau  est  petit. 

Cette  pêche,  qui  est  une  des 
meilleures  de  son  espèce,  mûrit  à 
la  mi-septembre  ; excellente  dans 
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les  bonnes  expositions  , ciK:  réus- 
sit assez  bien  dans  les  médiocres  ; 
lorsque  l’arbre  végète  mal,  le 
noyau  grossit,  se  fend  quelquefois, 
et  la  pèche,  qui  tombe  avant  sa 
maturité  , est  âcre  et  amère. 

Cet  arbre  exige  beaucoup  d’at- 
tention à la  taille;  lia  souvent  des 
branches  languissantes,  et  en  perd 
subitement  de  fort  grosses,  attendu 
qu’il  est  très  sujet  à la  cloque. 

Ahricotée,  grosse  pêche  jaune, 
tardive.  Ce  ‘pêcher  est  beau,  grand, 
produit  beaucoup,  même  en  plein 
vent  ; les  bourgeons  sont  vigou- 
reux , vert  jaune.  Ses  feuilles  sont 
belles,  jaunissent  et  rougissent  mê- 
me par  la  pointe  en  automne  ; el- 
les sont  presque  toutes  pliées  en 
gouttière,  et  recourbées  en  dessus. 
Sa  fleur  est  grande  et  belle  ; son 
fruit  est  gros,  rond,  aplati , et  di- 
visé d’un  côté  par  une  gouttière 
peu  profonde  ; sa  peau  jaune,  unie, 
couverte  d’un  duvet  fin,  est  un  peu 
rouge  du  côté  du  soleil  ; sa  chair 
est  jaune,  couleur  d’abricot,  ex- 
cepté auprès  du  noyau  et  sous  la 
peau  du  côté  du  soleil , où  elle 
est  rouge;  elle  est  ferme,  quelque- 
fois sèche  et  même  pâteuse  quand 
les  automnes  sont  froids  ; son  eau 
est  agréable,  exhale  un  peu  le 
parfum  de  l’abricot  dans  les  au- 
tomnes chauds  ; son  noyau  est  pe- 
tit , rouge,  et  tient  un  peu  à la 
chair.  Elle  mûrit  à la  mi-octobre. 
Celles  qui  restent  les  dernières 
sur  l’arbre  sont  les  meilleures. 

L’admirable  jaune  s’élève  bien 
de  noyau  et  en  plein  vent  ; son 
fruit  est  alors  beaucoup  meilleur 
^ et  plus  coloré  , mais  considérable- 
ment moins  gros  qu’en  espalier. 

Il  y a une  autre  admirable  jaune 
ou  une  variété  de  celle-ci , qui 
porte  des-  grandes  fleurs  et  donne 
des  fruits  plus  gros. 
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P(wk  jaune.  Cette  pêche  ressem- 
ble beaucoup  h l’admirable  jaune  ; 
mais  elle  est  aplatie  sur  les  côtes 
comme  l’abricot  ; elle  a une  chair 
sèche  , adhérente  au  noyau  ; elle 
mûrit  en  même  temps  que  l’admi- 
rable jaune.  C’est  un  fort  beau  fruit, 
qui  devient  quelquefois  plus  gros 
que  le  pavie  de  Pornpone. 

. Tetton  de  V énus.  Ce  pêcher  res- 
semble à l’admirable  par  sa  vi- 
gueur, la  force  de  ses  bourgeons, 
et  par  la  beauté  de  ses  feuilles,  qui 
sont  finement  dentelées , et  par  sa 
fleur,  qui  est  petite,  couleur  de 
rose  , bordée  de  carmin.  Son  fruit 
est  arrondi,  un  peu  alongé,  quel- 
quefois plus  gros  que  l’admirable, 
et  divisé  sur  un  de  ses  côtés  dans 
le  sens  de  sa  longueur,  par  une 
gouttière  peu  profonde,  qui  sou- 
vent est  â peine  sensible  et  termi- 
née â la  têie  par  un  petit  enfonce- 
ment ; elle  est  légèrement  aplatie 
de  l’autre , et  présente  sur  la  tête 
le  même  accident.  Entre  ces  deux 
enfoncements  s’élève  ordinaire- 
ment un  mamelon  qui  caractérise 
ce  front. La  queue  èst  plantée  dans 
une  cavité  profonde  et  assez  large. 
Sa  peau  est  couverte  d’un  duvet 
fin , peu  colorée  du  côté  du  soleil, 
et  paille  de  l’autre.  Sa  chair  est 
fine , fondante , blanche  , excepté 
près  du  noyau,  où  elle  est  de  cou- 
leur rose.  Elle  donne  une  eau 
agréablement  parfumée,  et  un 
noyau  de  médiocre  grosseur,  qui 
se  termine  en  pointe,  et  emporte 
de  grands  lambeaux  de  chair.  Elle 
entre  en  maturité  h la  fin  de  sep- 
tembre. 

La  royale.  Ce  pêcher  paraît 
être  une  variété  de  l’admirable, 
auquel  il  ressemble  par  sa  vigueur 
cl  sa  fertilité,  la  force  de  scs  bour- 
geons , la  beauté  de  son  feuillage  , 
et  la  fleur,  qui  en  est  petite,  eau- 
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leur  de  chair,  bordée  de  carmin. 
Son  fruit  a une  partie  des  caractè- 
res de  l’admirable,  et  du  telon  de 
Vénus.  11  est  gros,  presque  rond  , 
divisé,  par  une  gouttière  peu  sensi- 
ble , en  deux  hémisphères  dont 
un  est  ordinairement  convexe  et 
l’autre  aplati,  ce  qui  en  rend  le 
fruit  un  peu  oblong.  Celui-ci  porte 
à sa  tête  deux  petits  enfoncements 
sur  les  cotés  d’un  mamelon  assez 
gros,  mais  moindre  et  plus  en 
pojnteque  celui  duteton  de  Vénus, 
l^a  cavité  au  fond  de  laquelle  la 
queue  est  attachée  est  profonde , 
étroite,  presque  ovale.  Le  fruit  est 
souvent  couvert  de  bosses  comme 
des  verrues. 

Sa  peau , revêtue  d’un  duvet 
blanchâtre  , est  plus  colorée  que 
celle  de  l’admirable;  du  côté  du 
soleil,  elle  est  lavée  de  rouge 
clair,  chargé  de  rouge  plus  foncé  ; 
elle  est  presque  verte  de  celui  de 
l’ombre , et  tire  sur  le  jaune  lors- 
que le  fruit  est  bien  mûr.  La  chair 
est  fine,  blanche,  excepté  au  fond 
du  noyau , où  elle  est  plus  rouge 
que  l’admirable  ; son  eau  est  su- 
crée, d’un  goût  relevé  et  agréable  ; 
son  noyau  assez  gros,  profondé- 
ment rustiqué  ; il  est  sujet  à se 
rompre  dans  le  fruit,  qui  se  gâte 
alors  par  le  cœur,  et  perd  toutes 
ses  bonnes  qualités.  Cette  pêche 
mûrit  à la  fin  de  septembre. 

Belle  de  Vitry^  admirable  tardive. 
L’arbre  est  vigoureux  et  produc- 
tif; ses  bourgeons  sont  forts;  ses 
feuilles  grandes,  quelquefois  den-  . 
telées  assez  profondément.  Lafleur 
est  petite  ; rouge  brun  , le  fruit 
gros,  rond,  sa  gouttière  large  et 
peu  profonde  ; aplati  d’un  côté,  il 
a souvent  la  tête  terminée  par 
un  petit  mamelon  pointu;  il  a 
la  queue  placée  au  fond  d’une 
cavité  peu  évasée,  et  présente  de 


PEC 

petites  bosses  en  forme  de  verrues. 

Sa  peau  est  fer  me  , adhérente  à 
sa  chair,  et  d’une  couleur  un  peu 
verdâtre;  le  côté  exposé ^au  soleil 
est  lavé  d’un  rouge  chir,  chargé 
nu  marbré  d’un  rouge  plus  foncé  ; 
la  peau  est  couverte  d’un  duvet 
blanc  qui  se  détache  aisément 
lorsqu’on  le  frotte  avec  la  main. 

Sa  chair  est  ferme,  succulente, 
fine , blanche , tirant  un  peu  sur  le 
vert;  elle  jaunit  en  mûrissant.  11  y 
a auprès  du  noyau  des  veines  ou 
traits  fort  rouges  ; l’eau  que  donne 
celte  pêche  est  d’un  goût  relevé, 
très  agréable;  son  noyau  est  long, 
large,  plat , terminé  en  pointe  et 
grossièrement  rustiqué. 

Celte  pêche  mûrit  vers  la  fin  de 
septembre  ; pour  être  bonne , elle 
doit  être  bien  mûre  et  avoir  passé 
quelques  jours  dans  la  fruiterie. 

Pavie  rouge  de  Pampone,  paeic 
monstrueux,  paoie  camu.  L’arbre 
est  vigoureux , son  bourgeon  fort 
et  long;  la  feuille  grande,  fine- 
ment et  légèrement  dentelée  ; ses 
fleurs  sont  grandes , mais  s’ouvrent 
mal , attendu  que  leurs  pétales  sont 
creusés  en  cueillerons. 

Son  fruit  rond,  très  gros,  a sou- 
vent quatorze  pouces  de  circonfé- 
rence. Sa  peau  est  mince  , unie  , 
couverte  de  duvet  très  fin,  d’une 
très  belle  couleur  rouge  du  côté  du 
soleil  ; elle  est  de  l’autre  d’un  blanc 
tirant  sur  le  vert.  La  chair  est 
blanche  , excepté  auprès  du  noyau 
auquel  elle  adhère , et  sous  la  peau 
du  côté  du  soleil , où  elle  est  rou- 
ge , dure  et  cependant  succulente. 
Lorsque  l’automne  est  chaud  et 
sec , son  eau  est  vineuse , sucrée  , 
agréable , et  insipide  quand  il  est 
froid  et  pluvieux. 

Il  y a un  pavie  rouge  qui  dif- 
fère si  peu  du  précédent  qu’il  peut 
être  regardé  comme  une  variété  de 
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ce  fruit.  Cependant  il  mûrit  un  peu 
plus  tôt,  et  n’est  pas  si  gros  : il  est 
aplati  vers  la  tele  , où  l’extrcmilé 
de  la  gouttière  forme  un  enfonce- 
ment; il  ne  présente  point  de  ma- 
melon ; il  est  bien  arrondi  du  côté 
de  la  queue,  qui  est  placée  dans 
un  enfoncement  ovale,  peu  évasé, 
très  profond.  Sa  peau  est  fine  ; 
rouge  foncé  du  coté  du  soleil , 
blanche  dans  la  partie  ombrée.  Sa 
chair  est  d’un  rouge  très  foncé 
près  du  noyau  , du  côté  du  soleil  ; 
elle  présente  aussi , sous  la  peau , 
un  rouge  qui  s’étend  intérieure- 
ment, et  marbre  tout  ce  côté. 

Lindon.  L’arbre  est  vigoureux,  et 
donne  des  bourgeons  gros,  presque 
verts,  des  feuilles  grandes,  lisses, 
vert  fonîé,  qui  sont  peu  ou  point 
dentelées.  La  pêche  est  grosse,  ar- 
rondie, un  peu  écrasée,  et  partagée 
en  deux  hémisphères"  inégaux  par 
une  gouttière  qui  s’étend  presque 
également  sur  les  deux  côtés  ; à 
peine  sensible  sur  la  partie  renflée  ; 
elle  est  assezprofondeversla  queue 
qui  est  si  courte  que  la  branche 
fait  impression  sur  le  fruit,  sa  peau 
li.ne  , couverte  d’un  duvet  léger , est 
rouge  tendre  du  côté  du  soleil;  sa 
chair , fine , blanche, présente  quel- 
ques traits  de  rouge  près  du  noyau; 
son  eau  est  sucrée  , d’un  goût  très 
délicat  et  son  noyau  assez  gros  , 
grossièrement  rustiqué  , et  termi- 
né par  une  pointe  aiguë.  Souvent 
il  se  fend  et  fait,  comme  disent  les 
jardiniers,  bouffer  le  fruit,  qui 
perd  alors  de  sa  bouté.  11  mûrit 
vers  la  fin  de  septembre. 

IMvelle  ou  veloutée.  Cet  arbre  est 
vigoureux  , dorme  beaucoup  de 
fruit  et  produit  des  bourgeons  qui 
sont  gros,  très  peu  rouges,  et  des 
feuilles  grandes,  lisses  et  unies; 
ses  fleurs  sont  pertes  , de  couleur 
rouge  foncé. 
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I.a  pêche  est  grosse , arrondie , 
un  peu  longuette.  La  gouttière  qui 
la  divise  , suivant  sa  longueur  , est 
large  , peu  profonde , et  a la  queue 
plantée  au  fond  d’une  cavité 
étroite. 

Sa  peau  est  ferme , adhérente  à 
la  chair,  à moins  que  le  fruit  ne 
soit  très  mûr.  Elle  a une  teinte  qui 
de  verdâtre  devient  jaune  à me- 
sure que  la  maturité  s’avance,  ex- 
cepté du  côté  de  l’ombre,  où  çlle 
ne  change  pas.  Le  côté  du  soleil 
est  toujours  lavé  d’un  rouge  vif  et 
faible , chargé  de  taches  d’un  rouge 
un  peu  foncé.  Elle  est  entièrement 
couverte  d’un  duvet  blanc  qui  la 
fait  paraître  satinée,  ,et  s’em- 
porte facilement  quand  on  frotte 
le  fruit  avec  la  paume  de  la  main. 
J.a  claair  est  ferme,  succulente,  de 
couleur  blanche  tirant  sur  le  vert , 
excepté  près  du  noyau,  où  elle 
présente  des  veines  d’un  rouge  vif; 
son  eau  est  sucrée  et  d’un  goût  re- 
levé , quelquefois  un  peu  âcre  ; 
son  noyau  très  bi  un  est  grossière- 
ment rustiqué. 

Cette  pêche  mûrit  à la  fin  de 
septembre;  elle  n’est  bonne  qu’ au- 
tant qu’elle  est  très  mûre  , et  a 
passé  quelques  jours  dans  la  frui  - 
terie. 

Persîque.  L’arbre  est  l>eau,  vi- 
goureux, et  donne  beaucoup  de 
fruit , même  en  plein  vent.  Les 
bourgeons  sont  fort  rouges  du  côlé 
du  soleil  ; ses  feuilles  très  longues, 
un  peu  froncées  sur  l’arête  , et  les 
fleurs  petites  et  d’un  rouge  pâle. 
La  pêche  est  alongée  , un  peu  ar- 
rondie, mais  anguleuse  et  parse- 
mée de  petites  bosses  à la  queue. 
Sa  peau  est  rouge  du  côlé  du  so- 
leil ; sa  chair  blanche  , ferme  et 
néanmoins  succulente  , est  rouge 
clair  auprès  du  noyau  ; son  eaü  est 
d’un  goût  relevé,  tin  , très  agréa- 
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Lie , quelquefois  un  peu  aigrelet  ; 
son  noyau  gros,  long,  aplati  sur 
les  côtés,  terminé  par  une  longue 
pointe , se  rompt  souvent  dans  le 
fruit. 

Celte  pôchc  mûrit  en  octobre  et 
en  novembre  ; quoique  tardive  clic 
est  excellente. 

Pêche  de  Pau.  Cet  arbre  est 
beau , donne  des  bourgeons  vigou- 
reux et  verts,  des  feuIUes  grandes, 
vert  foncé  , et  des  fleurs  petites. 

La  pôche  est  grosse , bien  ar- 
rondie et  terminée  par  un  gros 
mamelon  saillant  et  courbé  en  ca- 
puchon ; sa  chair  est  d’un  blanc 
tirant  légèrement  au  vert,  et  fon- 
dante lorsqû’elle  est  parfaitement 
mûre  ; son  eau  est  d’un  goût  re- 
levé, assez  agréable. 

Pêcher  à fleur  dcmi-doulle.  Ce 
pêcher  fructifie  peu , donne  des 
bourgeons  d’une  force  médiocre  ; 
mais  ses  feuilles  sont  belles , d’un 
vert  foncé,  et  terminées  réguliè- 
ment  en  pointes  très  aiguës  ; les 
fleurs  sont  grandes , composées  de 
quinze  à trente  pétales  de  couleur 
rose  vif,  d’un,  deux  , trois  et  qua- 
tre pistils , et  d’un  nombre  d’éta- 
mines plus  ou  moins  grand.  Il 
noue  des  fruits  simples,  jumeaux, 
triples  et  quadruples;  ces  derniers 
tombent  bientôt  ; il  n’y  a que 
quelques  jumeaux  et  les  simples 
qui  parviennent  à maturité.  Ceux- 
ci  sont  de  moyenne  grosseur,  alon- 
gés,  et  ont  une  forme  qui  est  ra- 
rement régulière  et  agréable.  Pres- 
que tous  sont  plus  renflés  du  côté 
de  la  tête  que  du  côté  de  la  queue, 
qui  s’implante  dans  une  cavité 
étroite , mais  profonde.  Ils  ont  une 
peau  velue  , d’un  vert  jaune , quel- 
quefois un  peu  fauve  du  côlé  du 
soleil;  la  chair  blanche  et  l’eau 
d’un  goût  agréable.  Le  noyau  ^ pial 
d’un  côté,  très  convexe  de  l'autre. 
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se  termine  par  une  pointe  aiguë, 
grossièrement  et  peu  profondé- 
ment rustiqué.  Le  fruit  mûrit  à la 
fin  de  septembre. 

Sanguinulle,  heltcrace druselle. 
Petit  arbre  qui  est  passablement 
productif,  dont  les  bourgeons  sont 
menus , rouge  foncé  du  côté  du  so- 
leil ; les  feuilles  médiocrement 
grandes , dentelées  sur  les  bords  , 
et  les  fleurs  de  couleur  de  rose. 

Le  fruit  est  petit,  arrondi,  re- 
couvert d’une  peau  rouge  et  sè- 
che : l’eau  qu’il  donne  est  âcre, 
amère , -à  moins  que  la  fin  de  sep- 
tembre ou  le  commencement  d’oc- 
tobre ne  soient  chauds  ; son  noyau, 
petit,  est  d’une  couleur  rouge  foncé. 

Cette  pêche , peu  agréable  lors- 
qu’elle est  crue , est  bonne  en  com- 
pote et  mûrit  après  la  mi-octobre. 

La  cardinale.  Elle  est  à peu  près 
comme  celle  qui  précède;  mais 
elle  est  beaucoup  plus  grosse,  meil- 
leure , et  moins  chargée  de  duvet. 

Pécher  nain.  Ce  pêcher  ne  dé- 
passe pas  la  taille  d’un  pommier 
greffé  sur  paradis  , et  s’élè%'e  quel- 
quefois dans  un  pot;  les  bourgeons 
sont  gros , très  courts , et  si  char- 
gés de  boutons  qu’ils  sont  presque  j 
les  uns  sur  les  autres. 

Ses  fleurs  sont  aussi  grandes 
que  celles  de  la  madeleine  blan- 
che, presque  couleur  de  chair, 
avec  un  fond  chargé  de  rouge  ; ses 
feuilles  sont  belles,  longues,  d’un 
vert  foncé,  pendantes,  pliées  la 
plupart  en  gouttière , et  courbées 
en  arc  du  côté  de  l’arête  ; elles 
ont  une  dentelure  grande , profon- 
de , et  une  surdentclure  fine  et  très 
aiguë  ; la  grosse  arête  est  blanche 
et  très  saillante  ; elles  sont  lon- 
gues , attachées  autour  de  la  bran- 
che par  des  queues  courtes  et  gros-  I 
ses  , à deux  ou  trois  liâmes  de  dis-  I 
tance  l’une  de  l’autre.  Le  fruit  est  f 
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rond,  assez  abondant,  et  gros  par 
rapport  à la  taille  de  l’arbre  ; il  est 
divisé  suivant  sa  hauteur  par  une 
rainure  profonde  qui  se  termine 
du  côté  de  la  queue  h une  cavité 
serrée  et  peu  profonde , et  du  côté 
de  la  tête  à un  enfoncement  assez 
considérable  , dont  le  milieu , dont 
on  n’aperçoit  point  le  mamelon, 
se  teint  ordinairement  d’un  rouge 
vif.  La  chair  se  teint  de  la  même 
couleur  autour  du  noyau,  à eelte 
extrémité  du  fruit  ; elle  est  succu- 
lente , mais  donne  ime  eau  qui  est 
ordinairement  sure  et  amère  ; le 
noyau  est  petit  et  blanc.  Cette  pê- 
che , qui  ne  se  cultive  que  par  cu- 
riosité , mûrit  vers  la  mi-octobre. 

Culture.  Le  pêcher  exige  pour 
bien  venir  un  fond  doux , substan- 
tiel , qui  ait  une  certaine  profon- 
deur. 11  ne  prospère  pas  dans  ceux 
qui  sont  tenaces  , argileux  ou  trop 
crayeux  ; ses  racines  ne  peuvent 
s’étendre , ses  feuilles  jaunissent , 
et  ajn  tronc  se  charge  de  gomme. 
11  se  comporte  de  la  même  ma- 
nière dans  les  terres  naturellement 
humides  , grouéteuses  ; il  produit 
des  fruits  qui  sont  insipides  , pâ- 
teux , mûrissent  tard  ; tandis  que 
dans  un  sol  sec , sablonneux , léger, 
ils  sont  délicieux  , et  lui-même 
magnifique.  Si  on  veut  le  cultiver 
dans  des  terrains  froids,  c’est  à 
dire  naturellement  humides  et  te- 
naces , il  faut  le  greffer  sur  pru- 
nier ; dans  les  autres , au  contraire, 
il  doit  l’être  sur  amandier  , abri- 
cotier ou  franc.  Il  est  rare  que  , 
dans  les  provinces  du  nord,  il  réus- 
sisse en  plein  vent;  la  température 
y est  trop  basse , ses  fruits  ne 

I peuvent  y atteindre  la  maturité. 

! On  est  donc  forcé  de  recourir  à 
l’art , c’est  à dire  de  le  cultiver  en 
espalier.  On  s’en  garde  au  con- 
traire dans  les  provinces  du  midi , 
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où  les  pêches  qu'on  y récolte  ne 
sont  jamais  aussi  savoureuses  ni 
aussi  parfumées  que  celles  qu’on 
cueille  sur  les  arbres  en  plein  vent. 

Plusieurs  pavies  et  quelques  au- 
ti'es  pêches  se  reproduisent  d’ellcs- 
mêmes  et  n’ont  pas  besoin  de 
greffe  : il  n’en  est  pas  ainsi  de  la 
plupart  des  autres  ; si  l’art  ne  ve- 
nait pas  à leur  secours , les  arbres 
ne  donneraient  que  de  mauvais 
fruits. 

Le  choix  des  noyaux  ne  paraît 
pas  indifférent  ; ceu,x  qu’on  cueille 
sur  un  arbre  sain , vigoureux , d’une 
espèce  bonne  par  elle-même,  doit 
nécessairement  produire  un  sujet 
perfectionné.  Les  fruits  qu’il  don- 
nera ne  seront  pas,  il  est  vrai , à 
quelques  espèces  près , aussi  beaux 
que  ceux  que  fournit  la  greffe  ; 
mais  ils  seront  bien  supérieurs  à 
ceux  d’un  sauvageon. 

Les  amandes,  les  noyaux  d’a- 
bricots et  de  prunes  sont  les  seuls 
dont  on  fait  usage  pour  les  semis 
qu’on  destine  à la  greffe  du  pê- 
cher. On  choisit  de  préférence 
dans  les  prunes  les  noyaux  du  da- 
mas noir , de  la  ceriselle , de  Saint- 
Julien  ; on  les  serre  dans  le  sable , 
on  les  tient  frais  jusqu’au  moment 
où  on  les  sème..  Quelques  per- 
sonnes les  font  germer  avant  de 
les  mettre  en  terre , et  d’autres  les 
plantent  à demeure  à la  fin  de  l’au- 
tomne ou  de  l’hiver. 

On  greffe  en  écusson  et  à œii 
dormant  depuis  la  mi-juillet  jus- 
qu’à la  mi-août;  mais  le  pied  qui 
subit  cette  opération  doit  être  fort, 
sain , vigoureux , et  avoir  au  moins 
un  pouce  de  diamètre.  11  se  forme 
un  bourrelet  autour  du  scion  et 
l’arbre  ne  prospère  pas. 

Le  bourrelet  se  forme  plus  ai- 
sément, toutes  circonstances  éga- 
les , sur  le  prunier  que  sur  les, 
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amandiers,  pêchers  et  abricotiers, 
dont  la  végétation  est  moins  égale 
cl  plus  active.  On  examine  à la  fin 
de  l’hiver  quel  est  l’état  de  l’œil 
dormant  ; s’il  est  bon , on  supprime 
l’excédant  de  la  tige  un  peu  au-des- 
sous de  l’œil  qui  pousse  et  prend 
sa  place.  IJ  ne  préparation  essen- 
tielle pour  babiller  le  pêcher  et  le 
ineUre  en  état  d’être  placé  en  ter- 
re, consiste  à sonder  ses  racines, 
à s’assurer  qu’il  n’y  en  a point  de 
mortes,  de  brisées,  d’éclalées,  de 
rongées  par  les  vers , etc.  ; à sup- 
primer les  défectueuses,  et  à rac- 
courcir celles  qui  sont  cassées  ou 
fendues.  Quant  à celles  qui  sont 
endommagées  par  des  plaies  ou  par 
des  contusions,  et  donlle retranche- 
ment serait  préjudiciable  au  sujet, 
on  les  revet  de  V Onguent  de  Saint- 
Fiacre  ( V.  ce  mot).  Celte  précau- 
tion est  telle  qu’un  pêcher  sur  le- 
quel on  l’emploie , profite  plus  en 
trois  ans  qu’il  ne  fait  en  six  sans 
cela.  On  doit  aussi  soigneusement 
ménager  les  pivots , au  lieu  de  les 
supprimer,  comme  on  le  fait  com- 
munément, et  planter  les  arbres 
avec  toutes  les  bonnes  racines.  C’est 
le  moyen  qu’ils  poussent  des  jets 
vigoureux  dès  la  première  année, 
et  que  ceux-ci  soient  tout  formés 
dès  la  seconde.  On  ne  doit  jamais 
rafraîchir  le  bout  des  racines  de 
plus  d’une  ligne  d’épaisseur;  cou- 
pées dans  l’endroit  où  elles  sont  les 
plus  menues  , elles  s’alongent  à 
à mesure  qu’elles  croissent;  c’est 
le  contraire  quand  on  les  raccour- 
cit dans  leur  fort.  11  se  fait  alors, 
autour  de  la  coupe  , un  petit  bour- 
relet environné  de  filets  qui  de- 
viennent des  racines  moyennes  ; 
mais  qui  ne  sont  jamais  aussi 
grosses  qu’elles  auraient  dû  l’êlre. 
On  ne  doit  pas  non  plus  loucher 
au  chevelu , ni  faire  la  coupe  de 
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dessous  en  bc*c  de  flûte  : enfin  li 
faut  observer  la  position  des  raci- 
nes, et  garder  entre  elles  urje  juste 
proportion. 

11  est  du  reste  indifférent  que 
l’arbre  soit  planté  dans  la  position 
qu’il  avait  dans  la  pépinière;  mais 
il  Importe  que  la  greffe  ne  soit  ja- 
mais enterrée.  Les  terres  légères 
se  dessèchent  plus  promptement 
que  les  fortes  ; l’arbre  doit  donc 
être  planté  plus  bas  dans  les  pre- 
mières que  dans  les  secondes , et 
à une  profondeur  que  détermine  la 
nature  du  sujet  greffé.  Le  prunier 
trace,  l’amandier  pivote;  il  faut 
par  conséquent  charger  celui-ci  de 
plus  de  terre  que  le  premier. 

Au  printemps  on  coupe  la  tige 
à la  hauteur  qu’on  juge  convena- 
ble , et  l’on  recouvre  la  plaie  d’on- 
guent de  Saint-Fiacre  , afin  qu’elle 
ne  souffre  pas  ni  du  hâle , ni  du 
froid,  ni  de  l’action  du  soleil.  Le 
pêcher  ne  prospère  pas  lorsqu’il 
est  appuyé  contre  des  murs  de  ter- 
rasse ou  de  soutènement  de  terre, 
dont  l’humidité  empêche  l’aoûte- 
ment  des  fruits.  Placés  dans  une 
situation  semblable , ils  ont  tou- 
jours leurs  feuilles  pâles  et  en  état 
de  langueur. 

Taille  du  pêcher.  La  taille  se  ré- 
duit 1“  à couper  au  pêcher  le  canal 
direct  de  la  sève , par  lequel  elle 
SC  porte  perpendiculairement  vers 
le  haut,  pour  l’obliger,  à la  faveur 
de  cette  suppression  , à ne  pousser 
que  sur  lé  coté.  On  doit  cepen- 
dant lui  laisser  de^ branches  di- 
rectes qui  montent  verticalement , 
afin  de  garnir  le  milieu,  cl  qu’elles 
ne  s’élèvent  pas  perpendiculaire- 
ment à partir  de  la  tige  et  du  tronc, 
mais  soient  perpendiculaires  sur- 
obliques  ; 2®  à ne  jamais  arrêter 
par  le  bout,  ne  jamais  pincer,  vo- 
guer, casser  aucune  brauchc  par 
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rie  milieu,  mais  à la  laisser  pous- 
ser dans  toute  sa  longueur  et  à la 
palisser;  3“  à fonder  sur  les  gour- 
mands réconomle  et  la  disposition 
du  pêcher,  à les  palisser  avec  tous 
leurs  bourgeons,  s’ils  peuvent  se 
placer  sans  confusion  ; s’ils  ne  le 
peuvent  pas , on  les  supprime , on 
en  laisse  plus  ou  moins  suivant  leur 
vigueur , en  les  alongeant  le  plus 
qu’il  est  possible.  On  distingue  di- 
verses espèces  de  branches  ; i ” les 
branches  mères  ; on  en  laisse  deux 
sur  chaque  pêcher,  l’une  à droite, 
l’autre  à gauche , en  sorte  qu’il  pré- 
sente un  V un  peu  déversé;  2“  les 
membres  ou  branches  montantes 
et  descendantes,  qui  sont  commu- 
nément à un  pied  de  distance  les 
unes  des  autres,  et  garnissent,  les 
premières  le  dedans , et  les  se- 
condes le  dehors;  3“  les  crochets, 
ce  sont  des  branches  à bols  ou  à 
fruit  qui  fructifient  plus  tard. 

Il  y a encore  un  autre  ordre  de 
branches  : 1“  des  gourmandes  qui 
prennent  communément  naissance 
dans  l’écorce , dans  les  yeux  des 
boutons  , le  tronc  de  la  tige , sou- 
vent même  dans  les  racines  dont 
elles  sont  les  rejetons  ; 2?  des  demi* 
gourmandes  qui  viennent  égale- 
ment partout  ; 3°  des  lambourdes 
ou  brindilles  ; 4"  branches 
folles  ou  chiffonnées  que  l’on  ap- 
pelle aussi  faux  bourgeons  ou  bran- 
ches de  faux  bois.  Telles  sont  les 
branches  dont  le  pêcher  est  com- 
posé. 

Pour  former  les  premières  , on 
dresse  l’arbre  sur  deux  branches 
qu’on  taille  à quatre  , cinq  ou  six 
yeux.  S’il  a poussé  une  branche 
plus  forte  d’un  côté  que  de  l’autre, 
f)ti  taille  fort  long  la  plus  forte,  et 
fort  court  la  plus  faible  qui  larde 
peu  à égaler  la  première  , chargée 
et  réduite , comme  nous  l’avons 
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dit.  A mesure  qu’elles  s’alongent 
l’une  et  l’autre , on  leur  donne  plus 
ou  moins  de  charge , afin  de  leur 
fiiire  occuper  plus  d’espace  ; elles 
produisent  une  infinité  de  gour- 
mands qu’on  taille  à deux  à trois 
pieds  de  long,  suivant  que  l’arbre 
est  plus  ou  moins  vigoureux  : on 
rabat  le  bout  de  la  branche  mère 
sur  le  gourmand  le  plus  près  de 
son  extrémité.  On  détache  ensuite 
du  mur  les  branches  mères  pour 
abaisser  chaque  côté  davantage , 
afin  de  l’évaser  et  de  l’étendre.  De 
celle  manière  le  milieu  de  l’arbre 
se  trouve  aussi  garni  que  les  côtés. 
Les  crochets , placés  de  distance 
en  distance  , en  remplissent  les  in- 
tervalles. Les  branches  mères  et 
les  membres  donnent  des  cro- 
chets qu’on  laisse  pousser  de  toute 
leur  longueur  et  qu’on  taille  au 
printemps  à bols  et  à fruit,  selon 
l’âge  et  la  force  du  sujet.  Parmi 
les  crochets  qui  partent  de  chaque 
œil  des  gourmands  conservés , on 
supprime  au  palissage  et  à l’ébour- 
geonnement  ceux  de  devant  et  de 
derrière  , afin  de  pouvoir  palisser 
les  branches  des  côtés  ; à la  taille 
suivante  , on  en  abat  une  sur  deux, 
et  on  lâille  les  autres  à un  ou 
deux  yeux  sur  les  fleurs  qui  se  ren- 
contrent. Les  branches-crochets 
donnent  du  fruit  cette  année-là 
môme,  et  du  bois  à la  suivante. 
Quant  aux  crochets  qui  donnent 
bois  et  fruit,  les  fortes  dont  les 
yeux  sont  doubles , avec  un  bou- 
ton à bois  au  milieu  , reçoivent  un 
peu  plus  de  charge  que  les  autres  ; 
les  moins  fortes  doivent  être  moins 
chargées  ; quant  aux  faibles  qui 
n’ont  qu’un  œil  à fruilctà  bois,  on 
les  lie  court  ; enfin  on  les  abat  d’an- 
née enannée  ; on  profite  de  celles  qui 
poussent  autour,  ainsi  que  desgour- 
mands pour  rapprocher  la  taille. 
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Les  gourmands  sont  de  toutea 
les  branches  celles  qui  poussent  le 
plus  promptement , le  plus  vive- 
ment et  le  plus  abondamment  ; ilsne 
viennent  que  sur  les  arbres  qui  sont 
taillés  trop  courtouextrômement  vi- 
goureux. Pilen  de  plus  commun  que 
de  voir  une  branche  ordinaire,  de- 
venir gourmande  au  bout  d’un  ou 
deux  ans.  Vousl’aureztaillée  àqua- 
tre  ou  cinq  yeux  pour  en  faire  un 
des  membres  de  votre  arbre,  mais 
parccqu’il  est  perpendiculaire  sur- 
oblique , elle  prend  tellement  de 
nourriture  qu’elle  surpasse  en  gros- 
seur la  mère  branche  et  ses  voisi- 
nes, si  on  ne  peut  la  retrancher  sans 
dégarnir  l’ai  bre  , il  faut  ficher  dans 
le  mur  un  fort  clou  qu’on  garnit 
de  linge,  forcer  jusqu’à  la  casser, 
l’attacher  et  l’arrêter  par  le  haut. 

Tel  est  le  moyen  de  rendre  une 
branche  directe  et  seconde , obli- 
que et  mère. 

A l’égard  des  gourmands  sauva- 
geons , on  les  laisse  quand  ils  sont 
nécessaires  pour  renouveler  l’ar- 
bre ; on  le$  greffe , on  les  coupe 
fort  près  , afin  que  la  plaie  se  re- 
recouvre. 

Si  un  arbre  est  épuisé,  mais 
bon , que  ses  branches  ne  soient 
pas  tout-à-fait  desséchées,  on  le 
ravalle  , on  le  rapproche  , après 
quoi  on  panse  les  plaies  qu’on  a été 
obligé  de  lui  faire.  On  coupe  au 
printemps  toutes  les  branches  de 
vieux  bois,  et  on  taille  les  autres 
à un  ou  deux  yeux.  On  le  rappro- 
che en  supprimant  une  partie  de 
ses  anciennes  pousses,  et  en  ob- 
servant de  les  mettre  sur  les  bran- 
ches du  bas  et  du  milieu  qui  an- 
noncent plus  de  vigueur.  On  est 
sûr  alors  d’avoir  des  gourmands  , 
et  môme  d’autres  branches  qui  per- 
cent de  la  peau  au-dessus  des  cou- 
pes. Il  est  inutile  d’ajouter  que. 
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pour  focinier  la  végétation,  on  doit 
recourir  à de  bons  engrais,  et  que, 
pour  le  recouvrement  des  plaies , 
les  coupes  doivent  être  nettes  et 
sans  chicot. 

On  a remarqué  qu’en  suppri- 
mant les  gourmands,  la  tige  cesse 
de  profiler , et  reste  à peu  près 
dans  le  même  état  qu’en  pinçant 
ou  arrêtant  quelques  branches  au 
pêcher.  La  nature  qui  juge  cette 
extrémité  essentielle  à l’arbre,  en 
reproduit  sur  le  champ  une  autre  ; 
de  plus  au  lieu  d’un  petit  rameau 
qu’on  retranche , il  en  est  une  foule 
qui  subissent  le  même  traitement, 
et  forment  autant  de  têtes  de  saule 
à chaque  bout  rogné  , en  sorte  que 
tous  les  bas  de  ces  rognées,  qui, 
dans  le  pêcher,  vous  auraient  donne 
du  fruit  l’année  suivante,  s’ouvrent 
dès  l’année  même  en  pure  perte. 
L’arbre  s’emporte  alors , ne  donne 
plus  que  des  branches  par  en  haut 
et  périt  par  le  bas. 

Les  lambourdes  et  les  brindilles 
existent  dans  tous  les  arbres  frui- 
tiers , avec  cette  différence  que 
dans  ceux  qui'sont  à noyau , elles 
donnent  leur  fruit  l’année  même 
qu’elles  ont  été  produites , au  lieu 
que  dans  ceux  qui  sont  à pépins  , 
elles  sont  trois  ans  avant  d’en  don- 
ner. On  ne  doit  abattre  ces  deux 
sortes  de  branches  ni  à la  taille  , 
ni  à l’ébourgeonnement , et  au  pa- 
lissage , quand  même  elles  se  trou- 
veraient sur  le  devant. 

On  distingue  dans  le  pêcher 
trois  sortes  de  branches  à fruits, 
/ds  givsses , les  médiocres  et  les  pe- 
tites. Les  fortes  qui  sont  de  la  gros- 
seur d’une  plume  à écrire  , ont  à 
chaque  nœud  des  yeux  triples, 
dont  deux  à fleur  et  un  à bois  qui 
est  au  milieu.  I.oin  de  s’aoûter , 
comme  les  gourmands,  ces  bran- 
clîcs  sont  vert  foncé,  tachetées  en 
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tioir  et  un  peu  graveleuses  ; elles 
ont  les  yeux  bien  nourris  et  pro- 
duisent de  longues  et  larges  feuilles 
qui  Indiquent  leur  vigueur  ; elles 
se  taillent  à sept  ou  huit  pouces, 
selon  que  l’arbre  est  plus  ou  moins 
vigoureux  ; mais  à l’ébourgeonnc- 
ment  on  en  supprime  une  partie  , 
pour  peu  que  l’autre  s’alonge  , 
sans  les  éclater  ni  les  pincer.  Les 
branches  à fruit  qui  sont  médio- 
cres , tiennent  le  milieu  entre 
celles-ci  et  les  petites  ; elles  ont 
des  yeux  triples  comme  les  gros- 
ses , la  meme  couleur,  et  une  gros- 
seur à peu  près  égale  à celle  d’un 
cure-dent.  On  les  taille  à quatre , 
cinq  ou  six  yeux  ; ses  petites  bran- 
ches sont  de  deux  sortes  ; les  unes 
fructueuses  ; celles-ci  ont  à cha- 
que nœud  deux  yeux  dont  l’un  est 
à fruit,  et  l’autre  est  à bois.  Ce 
sont  celles-là  cfi’on  nomme  spé- 
cialement branches-crochets  ; elles 
servent  pour  amuser  la  sève.  Elles 
se  taillent  à un , deux  et  trois  yeux  ; 
le  fruit  s’y  noue  et  y mûrit  parfai- 
tement. Taillées  à un  œil,  elles 
donnent  pour  l’année  suivante  de 
très  bonnes  branches  médiocres  et 
fructueuses.  La  seconde  espèce 
est  celle  des  branches  folles  ou 
chiffonnes,  qui  sont  stériles,  gros- 
ses comme  des  brins  de  balai , et 
n’ont  que  de  très  petits  yeux  à côté 
de  chaque  feuille,  et  fort  éloignés 
les  uns  des  autres  ; on  leur  associe 
des  branches  dénuées  d’yeux  à bois, 
mais  qui  ont  un  bouquet  de  vingt 
à trente  fleurs  qu’on  doit  sup- 
primer. Un  pêc’ner.  d’un  an  doit 
avoir  poussé  quatre , cinq  ou  six 
belles  branches  qu’on  aura  palis- 
sées de  toute  leur  longueur  , à 
moins  qu’occupé  à sonder  le  ter- 
rain , l’arbre  n’agisse  sourdement 
par  ses  racines  dans  le  sein  de  la 
terre.  La  conduite  de  cet  arbre  est 
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la  môme  la  seconde  année  que  la 

f)remlère  ; au  Heu  de  ravaler  sur 
a branche  d’en  bas,  en  taillant  à 
deux  ou  trois  yeux  , on  laisse  une 
ou  deux  branches  qu’on  taille  en 
branches-crochets  à trois  ou  quatre 
yeux  ; on  en  ôte  une  qu’on  coupe 
tout  près  de  l’écorce,  et  on  alonge 
celle  des  extrémités.  S’il  s’y  ren- 
contre des  gourmands , on  les  ra- 
bat dessus.  A la  seconde  année , 
il  a trois  ou  quatre  pieds  d’étendue 
et  une  tige  considérable  ; s’il  ne 
poussait  pas  aussi  vigoureusement, 
on  le  tiendrait  droit  et  plus  court 
relativement  à sa  force  et  à ses 
besoins.  Bien  des  gens  tirent  à 
fruit  sur  les  arbres  de  cet  âge.  Ils 
ne  remarquent  pas  qu’ils  ne  peu- 
vent donner  à la  fois  du  bois  et 
du  fruit.  On  les  ébourgeonne  du 
reste , on  leur  laisse  peu  de  bois , 
mais  on  choisit  toujours  le  plus  font 
et  le  mieux  placé  pour  dessiner  un 
V déversé.  Si  le  sujet  produit  beau- 
coup de  gourmands , on  lui  laisse 
plus  de  bois  qu’il  n’est  nécessaire 
pour  amuser  la  sève,  sauf  à le 
supprimer  à la  taille,  et  on  alonge 
les  deux  branches  mères  ; c’est  le 
seul  moyen  d’avoir  des  arbres  qui 
s’étendent,  croissent,  grossissent, 
profitent  de  la  tête  et  de  la  tige  en 
même  temps. 

Si  ces  moyens  ne  réussissent 
pas,  on  recourt  à l’incision  , à la 
saignée , etc.  Une  chose  impor- 
tante , c’est  de  proportionner  la 
masse  des  branches  à la  grosseur 
de  la  tige. 

A la  troisième  année , l’arbre 
doit,  non  seulement  dessiner  une 
vaste  circonférence , mais  com- 
mencer déjà  à donner  d’abondan- 
tes récoltes.  Voici  alors  la  manière 
de  se  conduire  ; on  le  dépalisse, 
on  laisse  les  deux  mères-branches 
qu’on  étend  de  chaque  côte  , et 
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plus  ou  moins  suivant  la  vigueur 
de  l’arbre.  On  leur  donne  en  liau- 
teur  l’étendue  (pi’elles  doivent 
avoir.  Quant  aux  crochels , on  les 
tient  toujours  un  peu  courts  , afin 
d’avoir  du  fruit  en  même  temps 
que  des  branches  fructueuses 
pour  la  taille  subséquente.  Si  on 
les  tirait,  elles  pourraient  produire 
davantage  ; mais  elles  ne  donne- 
raient que  des  branches  étiolées 
pour  l’année  suivante.  Or  il  faut 
avoir  du  bois  avant  d’avoir  du  fruit. 

Si  la  chose  ne  réussit  pas  comme 
on  se  fêtait  promis,  on  décharge 
l’arbre  en  l’ébourgeonnant  ; le  peu 
de  bois  qu’on  lui  laisse,  absorbant 
toute  la  sève  , profite  alors  néces- 
sairement. Le  pêcher  , malgré  ce 
traitement , ne  laisse  pas  que  de 
se  couvrir  de  gourmands  , on  les 
palisse  , et  on  n’ôte  que  ceux  qui 
s’*entre  nuisent  ou  qui  sont  placés 
devant,  derrière,  aux  cxtréiqités 
et  au  haut" de  l’arbre. 

Pour  qu’il  ne  s’épuise  pas  à 
force  de  porter  des  gourmands  en 
pure  perte , on  taille  vers  le  mois 
de  juin  ceux  qui  se  trouvent  né- 
cessaires dans  les  places  où  ils 
sont  nés,  et  on  les  ravale  sur  deux 
ou  trois  yeux,  et  quelquefois  un 
seul  œil.  Alors  on  voit  éclore  de 
ceux-ci  des  branches-crochets  qui 
sont  encore  formées  assez  tôt  pour 
donner  du  fruit  l’année  suivante. 

Quand  on  appréhende  que  les 
gourmands  ainsi  traités  ne  pren- 
nent trop  de  force  dans  le  bas , et 
ne  deviennent  des  branches  domi- 
nantes, on  les  coupe  à moitié  et 
tout  près  de  l’œil  a la  lin  de  mal  ; 
à la  inir-juln  on  les  coupe  encore 
plus  bas,  et  on  les  met  à un  seul  œil 
au  commencement  de  juillet.  La 
sève  s’évapore  par  ces  plaies  ; elle 
ralentit  son  action  et  le  gourmand 
est  dompté. 
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Les  autres  soins  qu’exigent  ces 
jeunes  arbres  sont  de  les  fumer 
quand  la  terre^st  maigre  ou  qu’ils 
ont  souffert,  et  de  leur  donner  de 
fréquents  labours.  On  les  arrose 
durant  la  sécheresse,  et  on  les 
bupe  pendant  les  ten)ps  humides, 
ou  on  place  une  douve  au  pied 
pour  éloigner  les  eaux. 

La  taille  finie  , il  s’agit  de  régler 
la  pousse , afin  d’opérer  une  dis- 
tribution proportionnelle  de  la 
sève  dans  toutes  leurs  parties  , 
d’empêcher  qu’ils  ne  s’emportent, 
qu’ils  ne  forcent  d’un  côté  et  ne 
languissent  de  l’autre  ; de  conser- 
ver ceux  qui  sont  malades  , de 
remplacer  ceux  qui  ont  besoin  de 
l’être,  de  leur  faire  porter  du  fruit 
plus  tôt,  de  leur  donner  de  plus 
grandes  dimensions  , etc. 

On  parvient  à ce  résultat,  i“  en 
fixant  le  pêcher  dans  scs  différen- 
tes positions  sans  1^  violenter  ; 
2“  En  tirant  parti  de  l’abondance 
et  de  l’impétuosité  de  lasève  ; 3®  En 
partageant  les  branches  , de  ma-, 
nière  que  les  gourmands  ne  puis- 
sent les  détruire,  ce  qu’on  em- 
pêche à l’aide  de  la  diète  , de  l’ab- 
stinence , de  l’incision  et  de  la  sai- 
.gnée  , du  cautère  qu’on  pratique  à 
la  tige  , aux  branches  et  aux  raci- 
nes , etc. 

Il  est  d’autres  moyens  qui  con- 
duisent aux  mêmes  résultats  ; i®la 
courbure  des  branches  qui  fait  re- 
fluer la  sève  dans  les  autres.  Un 
pêcher , par  exemple  , ne  pousse 
que  d’un  côté , il  s’emporte  du 
haut;  on  courbe  les  rameaux  trop 
vigoureux  ; et  on  laisse  les  autres  I 
s’étendre  librement.  Les  forts  sont 
bientôt  subjugués , et  les  faibles  ne 
lardent  pas  à les  égaler.  Toutes  les 
branches  cl  les  arbres  qui  ont  de  I 
la  sève,  sont  susceptibles  de  cour-  | 
bure.  Le  printemps  et  l’été  sont  I 
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les  saisons  les’  plus  favorables  à 
cette  opération^qui  se  fait  princi- 
palement sur  les  branches-mères 
et  les  gourmands.  Elle  réussit  , 
I"  quand  les  gourmands  qu’on  a 
taillés  longs  de  l’année  précédente 
continuent  de  prendre  toute  la 
sève  ; 2°  pour  forcer,  lorsque  les 
pêchers  sont  plantés  trop  près,  les 
bourgeons  en  contre-bas  à com- 
mencer depuis  la  première  bran- 
che en  remontant,  etc. 

Navrer  les  branches.  C’est  don- 
ner un  coup  de  serpe  à un  bois 
qui  n’est  pas  droit,  et  y faire  une 
entaille  en  biais  , ûfin  d’obliger  la 
partie  la  plus  longue  de  monter 
sur  la  petite.  Utiles  pour  les  ar- 
bres à pépins,  ces  entailles  se  font 
rarement  sur  les  sujets  gommeux  ; 
cependant,  quand  on  a soin  d’es- 
suyer la  gomme  à mesure  qu’elle 
découle , on  peut  les  employer 
pour  le  pêcher.  Ce  n’est  qu’au 
printemps  qu’il  est  permis  de  re- 
courir à cette  opération  , afin  de 
ralentir  le  cours  de  la  sève.  On 
peut  la  multiplier  sur  les  branches 
qui  ne  poussent  que  du  bois,  ainsi 
que  sur  celles  qui  s’emportent  ; 
mais  ce  sont  des  moyens  violents 
qui  ne  doivent  être  employés 
qu’aux  dernières  extrémités. 

Eclater.  Lorsqu’une  branche 
I gourmande  absorbe  au  printemps 
toute  la  sève,  on  l’éclate  à l’endroit 
d’où  elle  part  ; on  y met  ensuite 
de  l’onguent  de  saint-Fiacre  et  des 
éclisses  qu’on  laisse  jusqu’à  ce  que 
la  suture  soit  faite  ; la  maîtresse 
branche  et  les  deux  que  l’on  a 
( éclatées  se  modèrent,  et  se  réunis- 
I sent  avant  l’année  suivante. 
i Tordre.  Autre  façon  d’éclater  qui 
^ contribue  beaucoup  à fructifier  les 
;<  arbres.  Ceux  qui  ont  subi  cette 
f-  opération  ne  poussent  souvent  plus 
il  ' de  bois  , et  ne  donnent  que  des 
T.  U. 
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brindilles  et  des  lambourdes.  On 
prend , de  mai  en  septembre , une 
jeune  branche  ou  un  bourgeon 
tonné,  on  le  serre  fortement,  et 
on  le  tord  d’une  main  en  dedans 
et  de  l’autre  en  dehors  jusqu’à  ce 
qu’il  se  fasse  entendre  un  craque- 
ment. La  branche  , ainsi  traitée,  ne 
prend  plus  que  ce  qu’il  lui  faut  de 
nourriture,  et  donne  abondam- 
ment l’année  suivante , si  elle  ap- 
partient à un  arbre  de  fruit  à noyau. 
Si  elle  appartient  au  contraire  à 
un  sujetà  pépin  , elle  produit  beau- 
coup de  boutons  à fruit. 

Casser  les  branches  à la  taille  et 
les  bourgeons  lors  de  la  pousse.  Cette 
opération  ne  convient  qu’aux  ar- 
bres de  fruits  à pépins,  et  ne  doit 
pas  se  faire  pour  ceux  à noyau , si 
ce  n’est  sur  des  gourmands  surnu- 
méraires qu’on  veut  rendre  fruc- 
tueux. Dans  ce  cas , on  les  casse  à 
moitié  dès  les  premiers  jours  de 
juillet  ; ils  produisent  plus  tard 
abondammentj 

La  taille  générale  finie  , on 
donne  un  fort  labour  au  pied  des 
arbres  , et  on  enterre  l’engrais  si 
on  en  a employé.  La  bêche  ne 
doit  pas  être  employée  à ce  travail, 
quolqu’aucun  instrument  ne  re- 
mue etne  retourne  mieux  la  terre  ; 
elle  pourrait  couper  les  racines. 
Le  tridentest  préférable  dans  ce  cas 
Sile  cllinatest pluvieux,  on  chausse 
en  talus  , sans  toutefois  couvrir  la 
greffe  ; s’il  est  sec , on  ne  laisse 
pas  plus  d’un  cdlé  que  de  l’autre. 
Dans  les  pays  où  les  pluies  ^sont 
fréquentes,  on  travaille  souvent  les 
arbres  aux  pieds.  Dans  le  midi  au 
contraire  où  elles  sont  excessive- 
ment rares , quand  on  a façonné  la 
terre , on  couvre  la  plafe-baiide 
avec  de  la  paille , surtout  si  le  ha- 
sard amène  une  pluie  salutaire.  Si 
on  arrose  par  irrigation  , celle  pré- 
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caulion  devient  moins  utile  ; mais 
il  faut  le  lendemain  travailler  de 
de  nouveau  le  sol , le  recouvrir 
avec  de  la  terre  sèche,  afin  de 
s’opposer,  s’il  est  fort , aux  ger- 
çures et  aux  crevasses  sans  nom- 
Lre  qui  ne  tardent  pas  à le  sillon- 
ner, et  favorisent  l’évaporation  de 
l’humidité. 

L’ébourgeonnement  et  le  palis- 
sage faits  ( Voy.  ces  mots  ) , cette 
dernière  opération  achevée , on 
supprime  les  fruits  superflus , et 
on  ne  laisse  que  ceux  que  l’arbre 
peut  porter.  On  détache  surtout 
ceux  qui  sont  par  paquets  ; on 
veille  à ce  que  ceux  que  l’on  con- 
serve soient  également  distribués 
sur  toute  l’étendue  de  l’arbre,  afin 
d’augmenter  la  beauté  du  coup 
d’œil,  et  de  maintenir  l’équilibre 
de  la  sève  dans  toutes  les  parties 
de  l’arbre.  Les  fruits  trop  nom- 
breux ne  grossissent  pas  et  épui- 
sent la  mère  qui  les  nourrit.  Ce- 
pendant on  ne  peut , pour  avoir 
quelques  belles  pêches,  supprimer 
la  masse  de  la  récolte. 

Quand  on  détache  un  fruit,  on 
le  tourne  afin  de  ne  pas  eu  faire 
tomber  plusieurs  à la  fois.  Cette 
opération  doit  être  retardée  sur  les 
espèces  les  moins  hâtives,  parce- 
qu’il  en  tombe  ordinairement  as- 
sez après  l’ébourgeonnement. 

Tant  que  les  fruits  sont  trop 
nouveaux  , les  feuilles  les  garantis- 
sent de  finlempérie  de  l’atmo- 
sphère, et  delà  trop  grande  activité 
du  soleil  ; mais  quand  ils  ont  at- 
teint l’époque  où  ils  doivent  pren- 
dre de  la  croissance  et  acquérir  les 
belles  couleurs  dont  la  lumière 
.seule  peut  les  dorer,  il  faut  dimi- 
nuer l’ombrage  qui  les  a protégés 
jusque-là , ce  qui  doit  se  faire  quel- 
ques jours  avant  qu’ils  commen- 
cent à changer.  Les  pêches  tardi- 
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ves  .veulent  être  effeuillées  de 
meilleure  heure,  surtout  dans  les 
pays  tempérés  ou  froids  , lors- 
qu’elles sont  sujettes  à n ûrir  tard 
ou  à ne  point  mûrir  du  tout. 

On  ne  supprime  pas  la  feuille 
entière  ; on  la  cadse  en  deux.  Si 
l’on  craint  que  les  pêches  ne  tom- 
bent avant  leur  maturité  parfaite  , 
on  les  cueille  et  on  les  senc  entre 
deux  linges  dans  un  lieu  sec,  où 
elle  achèvent  de  mûrir  en  trois  ou 
quatre  jours,  prennent  une  cou- 
leur jaune,  uniforme  et  du  par- 
fum. On  ne  doit  pas  les  tâter  pour 
s’assurer  si  elles  sont  à point.  Celte 
manière  les  meurtrit  et  les  en- 
dommage. Elles  sont  bien  quand 
elles  sont  tout-à-fàit  jaunes  vers  la 
queue  ; d’un  beau  rouge  du  côté  du 
soleil,  que  leur  peau  est  fine  et 
transparente. 

On  les  cueille  , en  les  envelop- 
pant de  tous  les  doigts  de  la  main  , 
sans  les  tâter  ni  les  meurtrir.  On 
les  place  doucement  dans  des  cor- 
beilles plates,  garnies  de  feuilles 
de  vigne  ; on  les  range  avec  pré- 
caution sans  les  presser  ni  les  en- 
tasser ; on  les  porte  dans  un  lieu 
frais  , on  les  pose  sur  la  queue  , et 
on  les  abandonne  trois  ou  quatre 
jours  à elles-mêmes.  Si  on  veut  les 
garder  plus  long-temps,  on  les 
place  dans  une  cave  qui  ne  soit 
pas  humide , où  elles  se  conser- 
vent une  quinzaine  de  jours.  Ces  i 
fruits  perdent  leur  saveur  et  leur  j 
parfum  dans  les  glacières. 

Les  maladies  du  pêcher  se  rc-j 
duisent  à la  cloque  des  feuilles , à la 
gomme ^ à la  brûlure,  à la  jau-\ 
/lisse,  et  à la  lèpre,  ou  noir,  ou] 
blanc. 

« J’ai  essayé,  dit  M.  de  Meuve,! 
de  quérir  les  pêchers  de  la  mala-j 
die  de  la  punaise  ou  du  noir,  qulj 
en  est  une  suite.  Je  trouv.ai  vio- 
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lent  le  conseil  donné  par  M.  Ro- 
ger Schabol  , de  les  arracher, 
parccque  c’est  une  maladie  épidé- 
mique qui  se  communique  à tout 
un  espalier.  J'essayai  donc  si  je 
ne  pourrais  pas  découvrir  quel- 
qu’enduit  qui  pût  détruire  cet  in- 
secte malfaisant...  J’en  lavai  un 
avec  de  l’eau  de  savon  , un  second 
avec  une  décoction  de  cire  , un 
troisième  avec  du  vinaigre,  un 
quatrième  avec  de  l’huile  de  ra- 
bette  ou  navette  ; j’en  enduisis  un 
cinquième  de  houze  de  vache.  De 
ces  cinq  essais  le  vinaigre  et  l’huile 
ont  réussi  le  mieux  ; mais  dans  le 
courant  de  l’été,  les  punaises  se 
remirent  sur  celui  qui  avait  été 
lavé  avec  du  vinaigre.  Je  ne  parle 
point  des  autres  moyens  qui  ne 
produisirent  aucun  effet  sensible  : 
il  reste  à parler  de  l’arbre  qui  fut 
enduit  d’huile  ; il  n’y  a plus  reparu 
de  punaises , et  contre  mon  espé- 
rance , cet  arbre,  que  je  croyais 
devoir  périr  par  l’effet  de  l’huile 
qui  a dû  en  boucher  les  pores , et 
empêcher  la  transpiration  qui  se 
fait  par  les  petits  canaux  , suivant 
le  système  des  naturalistes  , cet 
arbre  , dl-je  , enduit  d’huile  , a été 
très  frais  pendant  tout  l’été  sui- 
vant, et  même  long-temps  après. 

, \ oyant  que  ce  moyen  m’avait  bien 

I réussi , après  avoir  fait  tailler  mes 
. pêchers  j’en  ai  enduit  d’huile , dans 
J le  mois  de  décembre , une  dou- 
f zaine  qui  était  très  maltraitée  par 
les  punaises.  Ces  insectes  n’ont 
V i pas  reparu  ; mais  il  est  arrivé  à 
I ces  arbres  ce  qui  n’était  pas  arrivé 
.au  premier,  ils  ont  perdu  beau- 
I coup  de  branches  pendant  l’été 
; suivant;  mais  elle  ont  été  rempla- 
(cées  par  le  nouveau  bois  qui  a re- 
I poussé  en  abondance.  Eu  suppo- 
ssoiit  que  la  perte  de  ces  branches 


jours  plus  avantageux  que  d’arra- 
cher les  pêchers.  » 

Le  bois  du  pêcher  en  espalier 
n’est  d’aucun  usage  ; mais  celui  du 
peclieren  plein-ventestduf,  veiné 
de  larges  bandes  d’un  rouge  brun  , 
susceptible  d’un  beau  poli  , et 
propre  aux  ouvrages  d’ébénisterie; 
mais  on  ne  l’emploie  que  lorsqu’il 
est  bien  sec  ; il  est  sujet  û se  ger- 
cer en  se  desséchant. 

PÉPIE.  Maladie  qui  affecte 
tous  les  oiseaux  à langue  pointue, 
les  dindons  surtout,  et  qui  est  quel- 
quefois épizootique.  Elle  se  mani- 
feste par  une  pellicule  blanche  ou 
jaune  qui  entoure  le  bout  de  la 
langue,  elle  empêche  les  oiseaux 
qui  en  sont  atteints  de  boire  et  de 
pousser  leurs  cris  ordinaires.  I^a 
seul  moyen  de  la  guérir  est  d’enle- 
ver la  surpeau  qui  la  caractérise  , 
de  frotter  avec  un  peu  de  sel  de 
cuisine  la  partie  qu’elle  recouvre, 
et  d’aiguiser  avec  un  peu  de  sel  de 
nitre  l’eau  dont  ils  se  désaltèrent. 

On  attribue  communément  la 
pépie  à la  disette  d’eau;  mais  elle 
affecte  souvent  les  poules  qui  n’en 
manquent  pas.  Ainsi  elle  ne  peut 
tenir  à cette  cause  , et  n’est  que  le 
symptôme  d’une  affection  plus 
grave  dont  l’invasion  et  les  progrès 
sont  caractérisés  par  l’abattement 
la  dépravation  du  goût , la  consti- 
pation , le  marasme  , la  langueur. 
Quelquefois  l’air  qu’expirent  les 
poules  qui  en  sont  atteintes  est  fé- 
tide ; elles  ont  les  narines  obstruées 
par  un  mucus  épais  ; elle  secouent 
la  tête  en  poussant  un  cri  qui  an- 
nonce de  l’embarras  dans  les  voles 
aériennes;  elles  ouvrent  le  bec 
quand  elles  veulent  respirer,  lè- 
vent la  tête  et  la  laissent  ensuite 
retomber.  Quelquefois  la  pépie 
n’est  qu’un  catharre , une  phtisie 
pulmonaire;  d’autres  fois  c’est  une 
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fièvre  bilieuse,  putride , due  i ce 
que  la  sécheresse  a tout  llélri, 
qu’elles  ne  trouvent  plus  ni  grains, 
ni  vers,  ni  herbes.  Souvent  aussi 
cette  maladie  est  occasionée  par 
les  eaux  insalubres  des  mares  , î’é- 
goût  des  fumiers  que  le  soleil  jiu- 
trèfie  et  la  malpropreté  des  pou- 
laillers qui  dégagent  les  miasmes 
les  plus  fétides. 

Si  la  pépie  devient  épizootique, 
il  faut  ouvrir  les  poules,  s’assurer 
de  la  nature  des  altérations  que  pro- 
duit la  maladie.  Quelquefois  la 
faiblesse  des  organes  est  telle  que 
les  aliments  restent  dans  le  jabot 
et  s’y  décomposent.  Dans  ce  cas 
il  faut  l’inciser,  le  vider,  le  fer- 
mer par  une  suture.  Quelquefois 
a issi  les  poules  sont  si  languis- 
santes, qu’elles  négligent  de  se  gar- 
nir le  gosier  de  petits  cailloux  dont 
elles  ont  besoin  pour  faire  subir 
aix  aliments  une  espèce  de  masti- 
cation; ou  bien  elles  ont  le  goût 
tellement  dépravé  qu’elles  avalent 
tous  les  corps  étrangers,  qui  se 
rencontrent  dans  le  canal  intesti- 
nal. Il  faut,  pour  éviter  ces  acci- 
dents, veiller  à ce  qu’il  ne  manque 
jamais  da  gravier  dans  les  lieux  où 
elles  se  tiennent. 

Il  est  important  de  ne  pas  lais- 
ser développer  la  pépie  et  d’en 
prévenir  l’invasion,  résultat  qu  on 
obtient  facilement  en  tenant  le 
poulailler  propre,  en  le  garnis- 
sant d’une  couche  de  calcaire  , en 
veillant  à ce  qu’il  soit  bien  aéré  , 
en  renouvelant  l’eau,  et  en  don- 
nant aux  poules  tous  les  soins 
qu’elles  doivent  avoir.  Il  est  bon 
de  leur  administrer  des  herbes  ha- 
chées, du  son,  auquel  on  mêle 
un  peu  de  farine  et  de  sel , de  l’eau 
qu’on  aiguise  d’une  légère  dose  de 
mire  ou  d’acide.  Une  chose  im- 
portante , c’est  de  ne  pas  les  faire 
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passer  subitement  de  la  disette  k 
l’abondance , et  de  faire  des  fumi- 
gations pour  puriûer  l’air  des  lieux 
qu’elles  occupent. 

Avec  ces  soins,  les  poules  évi- 
tent beaucoup  d’autres  maladies, 
tels  sont  les  aphtes , le  charbon  , 
les  poux,  la  galle,  la  tumeur  au 
croupion,  nommée  écrou,  le  rhu- 
matisme et  une  espèce  de  petite  vé- 
role maligne  analogue  au  claveau, 
que  quelques  personnes  appellent 
dinrlonnades\ 

PÉPINIÈRES.  Lieu  où  l’on 
élève  des  arbres  et  des  arùustes. 
Cette  culture  exige  un  emplace- 
ment et  des  soins  que  nous  allons 
successivement  parcourir. 

Exposition  et  préparation  du  ter- 
rain. On  est  souvent  commandé 
par  les  localités;  mais  lorsqu’on 
est  le  maître  de  les  choisir,  on  doit 
donner  la  préférence  à un  lieu  où 
l’air  circule  librement , et  qui  soit 
à l’abri  de  la  violence  des  vents. 
Les  arbres  filent  plus  droit,  et  se 
penchent  naturellement  vers  le 
point  où  l’air  est  le  plus  librt. 

Bien  des  personnes  pensent 
que  le  terrain  qu’on  se  propose  de 
mettre  en  pépinière  ne  saurait  être 
trop  bon.  Cette  recherche  peut  en- 
traîner de  fatales  conséquences. 

Sans  contredit,  un  fond  excel- 
lent où  surabondent  tous  les  prin- 
cipes de  végétation  donne  promp- 
tement des  arbres  vigoureux  qui 
végètent  avec  force;  mais  si  le 
terrain  qui  doit  les  recevoir  à de- 
meure est  inférieur  à celui  qui  les 
a vus  naître,  ils  n’auront  qu’une 
végétation  languissante.  11  ne  faut 
pas  cependant  donner  dans  un  ex- 
cès contraire,  établir  une  pépi- 
nière dans  un  terrain  médiocre , 
où  des  arbres  naissants  obtien- 
draient avec  peine  les  principes 
de  végétation  dont  ils  ont  besoin 
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Il  faut,  à cct  égarJ,  garder  un  juste 
milieu  ; si  vous  craignez  que  votre, 
terrain  ne  pousse  pas  avec  vigueur 
le  jeune  plant  que  vous  lui  con- 
fiez, bonifiez,  échauffez  - le  , don- 
nez-lui des  engrais  qui  lui  con- 
viennent , mais  ne  les  employez 
qu’avec  modération.  Il  vaut  mieux 
d'ailleurs  réserver  ce  moyen  pour 
l’époque  où  la  pépinière  est  plan- 
tée que  de  forcer  le  terrain  dans 
le  début. 

Quelquesauleurs  recommandent 
de  défoncer  le  terrain  à un  mètre 
et  même  douze  décimètres  (trois, 
ou  quatre  pieds);  mais  où  sont  les 
terrains  privilégiés  qui  ont  cette 
profondeur  ? et  quand  tous  d’au- 
raient , la  terre  du  fond  qu’on  ra- 
mènera nécessairement  sur  la  sur- 
face, en  défonçant  par  tranchée  , 
sera-t-elle  assez  végétale , surtout 
dans  le  début  i* 

Un  autre  inconvénient , c’est 
que  les  racines,  le  pivot  surtout, 
qui  trouvent  une  terre  d’autant 
plus,  végétale  qu’elles  pivotent  da- 
vantage percent  à six  et  dix  déci- 
mètres (deux  et  trois  pieds),  il 
faut  les  couper  à une  certaine  pro- 
fondeur, faire  ouvrir  une  tranchée 
considérable,  ou,  ce  qui  vaut  tout 
autant  couper  un  peu  les  racines  à 
une  certaine  distance  du  tronc  , 
c’est  à dire  priver  l’arbre  d’une 
grande  partie  de  scs  moyens  <le 
végétation  en  le  transplantant. 

Ainsi , il  ne  faut  défoncer  le 
terrain  qu’à  cinq  ou  six  décimètres 
au  plus  ( dix- huit  ou  vingt  pou- 
ces ) , en  faisant  de  petites  tran- 
ebées  ; la  surface  s’enlève  avec  la 
bêche;  la  ploclic  fait  le  reste. 

S’il  est  nécessaire  d’employer 
du  fumier  , on  le  fait  répandre  et 
mêler  entre  deux  terres,  au  lieu  de 
l'étendre  sur  la  surface  du  terrain  ; 
de  cc.itc  manière  , les  sucs  cl  les 
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sols  s’évaporent  beaucoup  moms, 
et  se  distribuent  par  le  moyen  des 
pluies  qui  les  dissolvent.  Mais  il 
faut  n’employer  que  des  fumiers 
bien  pourris,  de  peur  que  ceux 
qui  ne  le  sont  qu’à  demi  ne  ser- 
vent de  retraite  aux  insectes,  sur- 
tout au  ver  blanc , qui  est  si  con- 
tagieux dans  les  pépinières. 

Quand  on  veut  défoncer  une  pé- 
pinière, il  y a un  grand  avantage 
à s’y  prendre  d’avance.  Un  ter- 
rain préparé  six  ou  huit  mois  avant 
la  plantation  se  trouve  mûri  par 
l’action  du  soleil,  fertilisé  par  tou- 
tes les  influences  de  l’atmosphère, 
et  acquiert  par  cela  seul  autant  de 
qualité  que  si  on  lui  avait  donné 
une  demi-fumalson. 

Les  veines  des  terres  varient 
souvent  d’une  manière  sensible , 
quelquefois  même  dans  un  petit 
espace  ; il  ne  faut  pas  perdre  un 
instant  de  vue  cette  considéra- 
tion, si  l’on  veut  que  les  arbres 
réussissent  également  sur  tous 
les  points  de  la  pépinière.  Dans 
ce  cas,  on  supplée  par  des  engrais 
à la  qualité  du  terrain.  Si  l’argile 
domine  , on  y répand  du  sable, 
des  cendres  lessivées  , des  ter- 
reaux légers,  des  feuilles  pourries, 
etc.  Dans  le  cas  contraire  , on  lie 
un  terrain  sablonneux , qui  s’anT 
nonce  par  trop  de  légèreté  , avec 
des  terres  grasses  et  marneuses , 
les  curures  des  égoûts,  des  mares, 
des  fossés,  etc. 

Semis  et  plant.  Il  y a deux 
moyens  d’établir  une  pépinièreÇ 
celui  des  semis  et  celui  des  plants. 

Semis  des  noyaux.  On  peut  se- 
mer les  amandes , les  noyaux , les 
châtaignes , etc.  , par  rangées. 
C’est  de  tous  les  procédés  le  plus 
avantageux  ; on  évite  les  frais  de 
la  transplantation,  et  on  n’éprouve 
ni  accidents  ni  soins  ni  inturrup-- 
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tion  dans  la  croissance  des  plantes 
quMls  produisent. 

Malheureusement  les  semen- 
ces pourrissent  quelquefois  dans 
la  terre,  deviennent  souvent  la  pâ- 
ture des  rats,  des  mulots  et  d’au- 
tres insectes.  Les  pies,  les  geais  , 
les  corbeaux  les  arrachent  et  les 
emportent , surtout  à l’époque  de 
la  germination.  On  ne  les  garan- 
tit de  cette  multitude  d’ennemis 
qu’au  moyen  de  pièges,  d’épouvan- 
tails, de  morceaux  de  planche,  de 
tuile  ou  d’ardoise  , qu’on  tend  sur 
l’endroit  où  est  l’amande.  Il  faut 
avoir  soin  de  les  retirer  à l’époque 
de  la  germination  , époque  qu’on 
ne  peut  connaître  qu’en  soulevant 
légèrement  la  surface  qui  les  cou- 
vre. Comme  la  radicule  sort  la  pre- 
mière pour  aller  puiser  dans  la 
terre  la  nourriture  qu’elle  doit 
transmettre  à la  tige , il  faut  avoio 
toujours  attention  de  mettre  en  bas 
la  pointe  des  amandes , noyaux , 
châtaignes , noix  , etc. 

Quelquefois  on  fait  germer  les 
amandes  et  noyaux  dans  les  ser- 
res , dans  les  caves , soit  en  faisant 
des  couches  par  terre  ou  dans  des 
paniers,  des  caisses , etc.  ; on  com- 
mence à faire  une  couche  de  sable 
ou  de  terreau  humide , on  la  cou- 
vre de  noyaux , d’amandes  ou  au- 
tres graines  dures  à lever  ; on  les 
recouvre  de  sable  ou  de  terre , et 
ainsi  successivement.  Lorsqu’elles 
sont  germées,  on  les  enlève  avec 
précaution,  et  on  les  dépose  dans 
la  place  qu’on  leur  destine. 

On  doit  prendre  garde  de  ne  as 
hâter  cette  germination  ; il  faut 
qu’elle  coïncide  avec  le  temps  où 
on  peut  transplanter  sans  danger 
les  semences  ; si  elles  ont  germé 
dans  une  température  douce  , on 
ne  doit  pas  les  exposer  subitement  à 
une  autre  qui  leur  deviendrait  tjrop 
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^pre,  il  est  donc  nécessaire  de  ne 
faire  cette  plantation  que  lorsque 
les  grands  froids  sont  passés,  et  si 
la  germination  était  trop  hâtive,  il 
vaudrait  mieux  la  retarder  en  met- 
tant au  grand  air  les  caisses,  les  pa- 
niers où  sont  les  semences,  etc. 

Une  autre  manière  qui  est  pré- 
férable à la  précédente,  consiste  à 
mettre  les  amandes  et  noyaux  , à 
quatre  pouces  de  distance , dans 
une  planche  de  jardin , à l’époque 
où  dn  les  a cueillies.  Au  printemps 
suivant,  lorsqu’elles  sontgermées, 
on  les  enlève  à l’aide  d’un  déplan- 
toir d’environ  trois  pouces  de  dia- 
mètre , avec  la  terre  qui  les  envi- 
ronne, et  on  les  met  en  place 
sans  qu’elles  se  ressentent  d’aucun 
changement.  Si  on  en  transporte 
plusieurs  dans  des  paniers,  U faut 
prendre  garde  que  la  terre  ne  se 
détache  de  la  radicule. 

Quelques  ouvriers,  pour  pré- 
venir cet  accident , resserrent  la 
terre  avec  les  mains , mais  ils  ne 
font  pas  attention  que  cette  com- 
pression gêne  nécessairement  la 
racine  dans  son  développement  et 
ses  ramifications  ; et  c’est  là  le  cas  de 
dire  que  le  remède  est  pire  que  le 
mal. 

Si  on  n’a  pas  de  déplantoir  , ou 
si  les  amandes  et  les  noyaux  sont 
dans  la  planche  sans  ordre  et  trop 
près  , il  n’y  a d’autre  moyen  que 
de  les  enlever  par  petites  tran- 
chées, pour  ménager  la  radicule 
en  travaillant  en  dessous. 

On  ramasse  les  noyaux  de  ceri- 
se , d’abricot,  de  pêche  , etc. , dans 
l’été  et  dans  l’automne  ; si  on  les 
abandonne,  cl  si  on  les  laisse  sé- 
cher, le  germe  périt  quelquefois, 
ou  pousse  difficiJcinent.  Si  on  les 
met  dans  un  lieu  humide,  comme 
dans  la  cave , etc. , une  grande 
partie  sc  moisit.  \ oici  la  manière 
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de  les  conserver  : on  les  fiiit  trem- 
per dans  l’eau,  pour  ôter  ceux  qui 
gurnagenl  et  sont  Infertiles;  on  les 
laisse  essorer , et  on  les  enfonce 
dans  un  trou  d’environ  3a  centimè- 
tres de  profondeur  (un  pied);  on 
les  recouvre  de  terre  qu’on  piélirte 
pour  la  rendre  compacte,  et  pour 
que  l’air  la  pénètre  le  moins  pos- 
sible. Les  noyaux  se  conservent 
frais , et  sont  bien  moins  long- 
temps à germer. 

Semis  des  grains  en  pleine  terre. 
On  le  fait  au\  époques  qu’indique 
la  nature  ; les  plants  qu’elles  don- 
nent sont  souvent  délicats  , et  pé- 
rissent par  les  gelées;  mais  avec 
des  précautions,  en  les  couvrant  de 
paillassons,  de  litière,  de  feuilles, 
on  parvient  à les  préserver.  Quant 
aux  graines  dont  on  fait  usage  , il 
faut  qu’elles  aient  atteint  une  par- 
faite maturité  ; c’est  à ce  défaut 
que  nous  devons  beaucoup  de 
plantes  dégénérées.  On  craint  que 
les  vents,  le  soleil  n’en  fassent 
tomber  une  partie  , que  les  oiseaux 
n’en  enlèvent  leur  part , on  coupe 
les  branches  ou  le  pied  des  lé- 
gumes encore  verts,  ainsi  que  les 
chatons  et  les  siliques  des  graines; 
on  les  fait  sécher  à l’ombre  , et 
l’on  ne  voit  pas  que  celle  maturité 
forcée  soit  bien  loin  de  seconder 
les  vues  de  la  nature  dans  sa  re- 
production ; elle  fait  tourner  à notre 
préjudice  la  violence  que  nous  lui 
avons  faite. 

On  ne  doit  pas  avoir  moins  d’at- 
tention pour  les  graines  qu’on  re- 
tire des  fruits.  La  nature  les  a sans 
doute  produits  pour  notre  nourri- 
ture , mais  elle  a voulu  que  la  fer- 
mentation (fui  les  bonifie,  perfec- 
tionnât les  semences  qu’ils  con- 
tiennent ; et  plus  on  étudie  sa  mar- 
che , plus  on  croit  voir  avec  éton- 
nement que  , dans  ses  vues,  nous 
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avons  peut-être  la  part  la  plus  lé~ 
gère  au  grand  travail  de  la  repro- 
duction annuelle  des  fruits.  Bien 
plus,  elle  ne  cesse  de  nous  prou- 
ver, par  mille  expériences,  que  le 
fruit  qui  üatte  le  plus  notre  goût 
n’a  pas  acquis  le  dernier  degré  du 
fermentation  qui  doit  donner  à la 
semence  toute  la  perfection  dont 
elle  est  susceptible. 

Un  jardinier  intelligent  laisse 
pourrir  sur  couche  un  bon  melon, 
pour  s’assurer  d’en  conserver  l’es- 
pèce sans  altération.  Comparez  les 
pépins  d’une  orange  ou  d’un  citron 
qui  se  pourrit  par  excès  de  matu- 
rité avec  ceux  des  oranges  que 
vous  mangez.  Dans  divers  endroits 
d’où  nous  vient  le  plus  beau  plant 
de. poirier  et  de  pommier,  ainsi 
que  le  meilleur  pépin , on  emploie, 
non  le  marc  du  fruit  qui  a été 
pressé  le  preanlcr , mais  celui  des 
poires,  lorsqu’elles  commencent  à 
blettir,  et  des  pommes  qu’on  a re- 
cueillies dans  leur  maturité,  qui 
ont  fermenté  en  tas,  et  qui  com- 
mencent à se  gâter. 

Bien  des  personnes  font  le  se- 
mis des  graines  dans  des  planches 
à la  volée.  11  vaut  mieux  les  faire 
en  rayons  espacés  de  seize  centi- 
mètres (six  pouces)  les  uns  des 
autres;  on  a plus  de  facilité  pour 
sarcler,  et  on  n’a  pas  la  crainte 
d’éventer  le  jeune  plant,  en  arra- 
chant les  herbes  qui  ont  poussé  de 
profondes  racines. 

La  plus  grande  partie  des  se- 
meurs sèment  fort  épais  : c’est  une 
erreur.  Dans  les  semis  de  graines 
destinées  pour  produire  des  arbres, 
jamais  ou  n’obtient  un  véritable 
succès,  lorsque  le  plant  est  trop 
épais,  fût-il  semé  dans  la  meilleure 
terre.  Il  n'y  a pas  assez  d’air  , scs 
racines  se  croisent,  s’entrelacent, 
SC  resserrent  et  se  nuisent  récipre- 
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qucmenl.  Si  an  contraire  il  est  se- 
mé clair,  qu’il  soit  secondé  [»ar 
les  soins  et  les  saisons  , il  est  mieux 
en  état  d’étre  mis  en  péj)inière  à 
la  lin  de  l’année,  que  nu  l’esl  au 
Loul  de  deux  ans  celui  qui  a été 
semé  trop  épais. 

On  pourrait  l’espacer , mais  on 
n’ose  l’arracher,  dès  qu’il  sort  de 
terre,  avec  ses  feuilles  séminales, 
dans  la  crainte  que  des  gelées  sub- 
séquentes ne  fassent  périr  ce  qui 
reste.  On  le  laisse  croître  , et  lors- 
qu’il a pivoté  ou  étendu  latérale- 
ment des  racines  qui  ont  com- 
mencé à SG  croiser  avec  les  voi- 
sines, on  craint  d’éventer  en  arra- 
chant celles  du  plant  qu’on  laisse; 
dn  lui  en  casse  quelques  unes,  on 
l’enlraîne  même  souvent. 

Mais  faut-il  couvrir  les  graines 
de  beaucoup  de  terre?  ou,  ce  qui 
revient  au  même , jusqu’à  quelle 
profondeur  doit-on  les  porter? 
Consultons  l’expérience  pour  ré- 
soudre cet  Intéressant  problème. 

Nous  voyons  tous  les  jours  dans 
des'bois  et  ailleurs  des  grains  tom- 
ber sur  des  terrains  incultes  , y 
germer  et  y croître.  La  radicule 
d’un  gland , d’un  marron  ; etc. , qui 
paraît  si  tendre  , si  faible  , au  mo- 
ment qu’elle  s’échappe  du  fruit 
qui  la  contenait , se  dirige  par  un 
instinct  qui  lui  est  propre  vers  la 
terre , et  perce  avec  autant  de  suc- 
cès que  de  constance  un  sol  qui  pa- 
raissait lui  opposer  une  résistance 
insurmontable. 

Souvent  une  semence  d’orme  , 
une  amande  transportée  par  le 
vent,  ou  par  les  oiseaux,  sur  des 
tours  ou  les  clochers  les  plus  hauts, 
s’ouvre  un  passage  dans  le  mortier 
le  plus  compact  ; on  en  voit  qui  per- 
cent même  les  pierres  et  les  rochers. 

Plus  une  graine  est  enfoncée 
dans  la  terre , plus  elle  tarde  à y 
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germer  , et  à en  sortir.  On  sait 
même  que  lorsqu’elle  est  enfoncée 
trop  profondément,  et  qu’elle  est 
privée  du  contact  de  l’air,  elle  se 
conserve  très  long-temps. 

D’après  cela  tout  ce  qui,  en 
prévenant  les  effets  du  hâle,  peut 
procurer  aux  graines  en  plus  grande 
abondance,  ces  sels,  ces  huiles, 
principes  de  vie,  celte  humidité 
féconde,  cesferments  si  favorables 
à l’éruption  et  au  développement 
dugerme,  ne  sauraienlêtre  recher- 
chés avec  trop  de  soin. 

C’est  au  cultivateur  intelligent  à 
étudier  la  nature  du  sol,  son  expo- 
sition, la  qualité  de  la  graine  qu’il 
emploie  , l’époque  où  il  la  sème  , 
etc.,  pour  décider  à quelle  pro- 
fondeur il  peut  l’enfoncer.  L’expé- 
rience est  le  guide  le  plus  sûr 
qu’on  peut  consulter  à cet  égard. 
Mais  une  profondeur  de  plus  de 
quatorze  centimètres  (un  demi- 
pouce)  n’est  pas  avantageuse.  Au 
reste , à quelque  profondeur  qu’on 
les  mette,  il  ne  faut  point  arroser 
de  trop  haut  : il  faut  au  contraire 
employer  tout  ce  qui , en  amortis- 
sant la  pesanteur  de  l’eau , laisse  à 
la  terre  sa  mobibté,  et  procure  à 
un  faible  embrlon,  qui  s’essaie  à 
la  vie,  la  facilité  de  faire  usage, 
dans  le  début,  de  tous  les  moyens 
que  lui  ménage  la  nature. 

On  peut  remplacer  les  semis  de 
diverses  manières.  Par  les  provins 
et  marcottes^  branches  d’arbres 
qu’on  couche  dans  la  terre.  Ri- 
goureusement parlant , ces  deux 
expressions  ne  sont  pas  synony- 
mes ; provigner  est  plus  parliculiè- 
ment  consacré  à la  vigne  ; marcot- 
ter cs\.  commun  aux  branches  d’ar- 
bres et  aux  fleurs. 

Un  arbre,  à sa  naisance,  pré- 
sente trois  parties  bien  distinctes; 
ta  racine,  qui  s’enfonce  dans  la 
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terre  ; la  tige , qui  se  dirige  dans 
l’air,  et  le  tronc,  qui  est  le  point  de 
départ  commun. 

11  n’est  pas  douteux  que , du 
moins  dans  l’origine,  le  tronc  ne 
soit  le  principe  conservateur  de 
l’une  et  de  l’autre , puisqu’il  reçoit 
des  lobes  de  la  graine  qui  lui  sont 
adhérents,  et  qu’il  communique  à 
la  tige  le  mucilage  dont  ils  sont 
pleins  , en  attendant  que  la  racine 
puisse  pomper  dans  la  sève  qu’elle 
lui  transmet,  et  que  de  son  côté  la 
tige  lui  renvoie  les  sels , les  va- 
peurs qu’elle  a enlevées  à l’atmo- 
sphère. Ces  transmissions  mutuel- 
les ne  se  font  *que  par  le  tronc,  qui 
est  non  seulement  leur  point  de  dé- 
marcation , mais  le  filtre  précieux 
par  lequel  s’épure  la  sève  dans  son 
ascension  ou  dans  son  retour. 

Si  l’on  considère  ces  trois  par- 
dans  l’embryon  d’une  graine,  on 
trouve  qu’elles  sont  d’une  nature 
différente  , puisqu’on  n’en  peut 
changer  la  destination.  La  radicule 
se  plie  toujours  pour  rechercher  la 
terre  ; elle  périrait  plutôt  que  de 
ne  pas  remplir  ce  vœu  irrésistible 
de  la  nature  , dans  le  temps  que  la 
partie  qui  doit  former  la  tige  , se 
replie  en  sens  contraire,  lutte  avec 
tous  les  efforts  dont  elle  est  capa- 
ble, pour  s’affranchir  du  sol  qui  la 
retient  captive , et  aller  s’établir 
dans  l’air. 

Mais  laissez-la  croître , vous  ver- 
rez bientôt  un  arbre  qui  de  toutes 
paris  développe  ses  branches.  Cou- 
chez-le  en  arc , de  manière  que 
celles-ci  soient  enfoncées  dans  la 
terre , vous  les  verrez  bientôt  pren- 
dre racine,  ou  plutôt  tout  ce  qui 
sera  dans  la  terre  se  changera  en 
racines.  11  résulte  de  là  que  dans 
un  très  grand  nombre  d’arbres,  et 
peut-être  dans  tous,  les  racines 
n’ont  besoin  que  d’être  exposées  à 
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l’air  pour  devenir  des  tiges  d’ar- 
bres, et  que  les  branches  des  ar- 
bres convenablement  placées  dans 
la  terre  y répandent,  de  toutes  les 
parties  de  leur  circonférence  et  de 
leurs  yeux  principalement , tout 
autant  de  racines. 

Quelques  branches  de  saule  , 
d’oiier,  de  tilleul,  de  platane,  de 
peuplier,  de  vigne,  etc.,  eftleu- 
renl-elles  la  terre?  il  en  part  des 
racines.  Suivez  celles  de  l’orme , 
du  robinier,  etc.,  exposez  leur  ex- 
trémité à l’air,  vous  aurez  aussitôt 
des  drageons.  Si  vous  faites  circu- 
lalrement,  à un  pied  de  leur  tronc, 
une  tranchée  , que  vous  coupiez  les 
racines  , vous  verrez  celles  qui  sont 
séparées  du  corps  de  l’arbre  for- 
mer autant  de  bourgeons  qui,  en- 
tourés de  terre , donnent  de  nou- 
velles racines.  C’est  autant  d’ar- 
bres que  vous  auriez  multipliés 
sans  peine. 

On  fait  des  marcottes  de  deux 
manières  : par  la  première  , on 
butte  les  mères  chargées  de  bran- 
ches comme  on  le  pratique  pour 
butter  le  céleri.  Couvertes  de  ter- 
re , les  branches  s’enracinent  , et 
on  les  sépare  de  la  mère  l’année 
suivante.  C’est  de  cette  façon  que 
les  pépiniéristes  se  procurent  des 
coiguasslers , des  sauvageons  de 
pommiers-paradis  et  de  doucin,  etc. 
11  est  très  aisé  de  s’en  procurer 
chez  soi , en  coupaant  ras  terre  un 
coignassier,  ou  un  pommier-pa- 
radis , ou  un  doucin  au-dessous  de 
la  greffe. 

L’autre  manière  de  marcotter 
se  fait  également  avec  des  grosses 
mères  dont  le  tronc  est  à la  sur- 
face de  la  terre.  On  fait  un  fossé 
tout  autour , de  la  profondeur  d’en- 
viron un  pied  ; on  choisit  les  bran- 
ches qui  on t le  plus  de  vigueur;  on  les 
plie  jusqu’au  fond  , on  les  assujettit 
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avec  (les  croclicts  de  bois,  et  on  les 
recoiiviede  teri  e ; ou  redresse  la 
parlie  des  brandies  qui  eu  soi  l ; on 
les  soulient  avec  des  tuteurs,  pour 
leur  donner  une  direction  vertica- 
le , et  on  les  arrose  au  besoin. 

Il  faut  avoir  soin  de  supprimer 
toutes  les  pousses  qui  sortent  du 
tronc  de  la  mère,  hors  de  terre  ; 
elles  affameraient  et  épuiseraient 
même  les  marcottes. 

C’est  ainsi  qu’on  marcotte  les 
tilleuls,  les  mûriers,  les  ormes  à 
large  feuille , les  peupliers  de  la 
Caroline,  etc.  Quelques  personnes 
étêlent  les  branches  à deux  pouces 
de  terre  , pour  fortifier  les  racines; 
d’autres,  pour  les  bois  Ijlancs  et 
poreux , ne  prennent  pas  cette  pré- 
caution , et  s’en  trouvent  presque 
aussi  bien. 

Tous  les  arbres  ne  se  marcottent 
pas  avec  autant  de  facilité  que  ceux 
dont  il  vient  d’être  question.  Dans 
ce  cas,  on  fait  à la  partie  de  la 
branche  qui  touche  au  fond  de  la 
tranchée  , et  faite  à côté  d’un  œil , 
une  incision  transversale  qu’on 
pousse  jusqu’à  la  moelle.  On  fend 
ensuite  la  branche  au  milieu  , en 
remontant  jusqu’à  la  hauteur  de 
27  ou  de  33  millimètres  ; on  inter- 
pose entre  les  parties  un  morceau 
de  bois  ou  toute  autre  chose,  pour 
qu’elles  ne  se  rejoignent  pas.  Il  ré- 
sulte nécessairement  de  cette  opé- 
ration une  solution  de-  continuité 
qui  empêche  la  libre  circulation 
des  sèves  ascendante  et  descen- 
dante : il  se  forme  bientôt  un  dou- 
ble bourrelet  qui  produit  des  ma- 
melons , puis  des  racines. 

On  obtient  assez  généralement 
le  même  résultat  en  serrant  forte- 
ment la  branche  avec  une  ficelle 
bien  tordue  , ou  avec  un  cordon'  de 
soie  qui  gêne  et  arrête  la  circula- 
tion et  établit  un  double  bourrulei. 
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11  y a des  marcottes  telles  que 
celles  du  chevrirfeuille  , de  la  vi- 
gne , du  groseillier,  etc  , qui  s’en- 
racinent promptement  ; d’autres 
sont  très  long-temps.  Tout  cela 
lient  à la  nature  du  bois. 

Des  louliires.  Le  bouton  offre 
dans  son  développement  un  arbre 
implanté  sur  la  branche  qui  le  pro- 
duit. L’insertion  de  ses  fibres  dans 
la  partie  ligneuse  présente  un  sys- 
tème de  racines  qui  cherchent  la 
nourriture  qui  doit  les  alimenter. 
Le  bourgeon  qui  perce  à travers 
ses  enveloppes  ne  diffère  pas  de  la 
plumule  qui  germe  dans  la  graine. 
Caché  d’abord  dans  une  protubé- 
rance qui  est  sous  l’écorce  , invi- 
sible ensuite  , sous  la  feuille  qui  le 
précède  pour  le  protéger  et  le 
nourrir  , il  se  gonfle  insensible- 
ment. L’écorce  se  dilate  au  point 
de  son  Insertion  et  forme  un  bour- 
relet , où  se  ramasse  , s’épure  la 
sève.  Elle  s’accumule  bientôt , ac- 
quiert de  la  force  par  la  fermenta- 
tion intérieure  qu’elle  subit  , fait 
cesser  peu  à peu  l’état  d’inaction 
où  se  trouvait  le  bouton. 

Les  boutons  se  développent  et 
produisent  des  branches  qui  se 
changent  en  racines.  11  est  de 
même  des  arbres  et  arbustes  dont 
les  boutures  ne  poussentde  racines 
que  du  bouton  ou  des  parties  qui 
l’avoislnenl  , comme  dans  la  vi- 
gne , le  sureau , etc.  ; à moins  que 
l’art  ne  vienne  au  secours  pour 
en  faire  produire  dans  les  parties 
qui  séparent  les  deux  yeux. 

Le  succès  des  boutures , comme 
celui  des  marcottes  , dépend  donc 
du  soin  que  l’on  prend  de  faciliter 
l’éruption  des  boulons  et  leur  dé- 
veloppement en  racines. 

Les  différentes  espèces  d’arbres 
demandent  des  qualités  diverses 
des  terrains  où  on  les  cultive.  I>c 
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çland  germe  difficilement  dans  le 
terreau  et  le  plant  de  chône  ne 
saurait  y réussir.  Le  hêtre  vient 
mal  dans  une  terre  grasse  , surtout 
si  elle  est  humide  , et  il  étonne  par 
' son  Immense  vigueur,  sur  les  ter- 
rains pierreux  et  sur  la  craie.  Le 
choix  du  sol , pour  les  boutures  , 
demande  le  même  discernement , 
et  c’est  à ce  défaut  qu’il  faut  attri- 
buer souvent  leur  peu  de  succès. 

Mais  quelle  que  soit  la  nature 
du  trrraln  qu’exigent  les  diverses 
espèces  , il  est  une  attention  d’où 
dépend  leur  reprise , ou  du  moins 
leur  vigueur  , c’est  que  la  terre 
dans  laquelle  on  les  place  soit  bien 
travaillée,  bien  meuble,  et  qu’elle 
se  prête  , sans  la  plus  légère  résis-_ 
tance  au  développement  des  ma- 
melons, à leur  éruption  en  racines. 

On  prend  des  boutures  de  diffé- 
rents âges  sur  les  arbres;  celles 
qu’on  appelle  plançons  ou  plan- 
tards  ont  au  moins  deux  ans,  ra- 
rement plus  de  quatre , sans  quoi 
elles  reprennent  difficilement. 

On  met  en  terreau  les  plançons 
de  la  manière  qui  suit  : on  ouvre 
un  trou  de  la  profondeur  d’environ 
3a  centimètres  sur  G4  , au  milieu 
de  ce  trou  ; on  en  fait  un  autre 
avec  un  pieu,  afin  qu’il  fournisse 
par  la  résistance  du  terrain  un 
point  d’appui  contre  l’action  du 
vent.  Le  plançon  une  fois  placé  , 
on  l’entoure  de  terre  qu’on  émiet- 
te , et  on  le  butte. 

On  emploie  assez  généralement 
des  boutures  de  l’année  ; il  est 
bon  de  laisser  au  bas  du  bois  de 
l’année  précédente,  parcequ’il  se 
trouve  au  point  d’où  est  partie  la 
nouvelle  pousse  , un  bourrelet  qui 
peut-être  plus  que  les  autres  bou- 
tons, a de  la  disposition  à produire 
des  racines. 

Les  boutures  ordinaires  se  plan- 
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lent  assez  généralement  en  les  en- 
fonçant dans  la  terre  à 27  , 82  et 
4-0  centimètres  ( dix  , douze  ou 
quinze  pouces)  au  plus;  l’excédant 
ne  prend  point  racines,  ou  elles 
se  fortifient  bien  peu,  à moins  que 
le  terrain  ne  soit  défoncé  depuis 
peu  de  temps,  et  que  la  terre  du 
fond  ne  soit  également  meuble , 
végétale,  et  que  l’air  n’y  pénètre. 

On  doit  avoir  l’attention  de  cou- 
per les  boutons  à deux  ou  trois 
yeux  hors  de  terre  , pareeque  assez 
communément  il  ne  monte  pas 
assez  de  sève  pour  nourrir  toute  la 
branche,  et  en  développer  les  yeux 
en  bourgeons. 

Beaucoup  de  brandies  d’arbres 
et  d’arbustes  réussissent  difficile- 
ment en  boutures*  Dans  ce  cas  on 
suit  une  autre  méthode.  On  coupe, 
si  c’est  une  aubépine  , par  exem- 
ple , un  rameau  qui  a plusieurs 
branches , on  les  arrange  avec  soin 
dans  la  terre  , et  on  les  recouvre 
toutes  , à rcxceptlon  de  la  tige 
principale,  et  chaque  point  d’in- 
sertion pousse  des  racines.  On 
peut  aussi , si  l’on  veut,  planter  en 
totalité  la  tête  de  ce  rameau,  comme 
si  c’était  une  réunion  de  racines , 
et  ne  laisser  sortir  de  terre  que  le 
bout  auquel  tiennent  les  petites 
branches.  Quoique  cette  position 
soit  contre  nature  , on  en  voit 
sortir  une  belle  tige  qu’on  croirait 
produite  par  une  brandie  à qui  on 
aurait  conservé  sa  direction  natu- 
relle. Ou  obtient,  dans  les  pays 
méridionaux  , le  même  résultat 
avec  des  branches  d’olivier  , qu’on 
n’expose  pas  trop  à l’ardeur  du 
soleil. 

Puisque  tout  tend  à démontrer 
que  les  boutures  prennent  d’autant 
mieux,  qu’elles  ont  plus  de  facilité 
de  former  des  bourrelets  dans  la 
terre;  il  est  évident  que  jjlus  oiiinul^ 
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liplic  CCS  bourrelcis , plus  on  ge 
niénaçe  de  succès.  11  faut  donc, 
dans  les  arbres  (jui  ne  prennent 
pas  facilement  de  bouture  , choi- 
sir les  branches  qu’on  dcsiinc  pour 
cet  objet , et  à l’dpoque  de  la  se- 
conde sève,  les  serrer  dans  le  bas 
avec  de  la  ficelle.  Cet  obstacle 
qu’on  oppose  à la  circulation  né- 
cessite un  double  bourrelet.  Si , 
au  lieu  d’une  forte  ligature,  on  en 
fait  deux  ou  trois,  on  augmente  la 
cause  de  la  production  des  racines. 

Des  drageons  et  du  plant  étranger. 
La  nature  a donné  plus  ou  moins, 
à un  grand  nombre  d’arbres',  d’ar- 
brisseaux et  d’arbustes,  une  dispo- 
sition à faire  courrir  leurs  racines 
près  de  la  surface  de  la  terre  , et 
lorsque  celle-  ci  ne  résiste  pas  trop 
à leurs  efforts  , elles  la  percent  et 
s’élancent  dans  l’air  pour  former 
des  arbres  semblables  à ceux  qui 
les  ont  produits.  Celte  facilité 
qu’ont  plusieurs  arbres  de  pousser 
des  rejetons  , donne  le  moyen  de 
les  multiplier  bien  plus  prompte- 
ment que  s’ils  venaient  de  graine. 
Les  arbustes  et  arbrisseaux  , tels 
que  les  lilas,  lesseringuas,  les  su- 
macs , etc.  , sont  surtout  dans  ce 
cas.  Mais.il  ne  faut  pas  abuser  de 
celte  facilité  , car  il  y a une  bien 
grande  différence  entre  ces  arbres 
venus  de  semences,  ou  de  dra- 
geons. Ceux-ci  ne  parviennent  ja- 
mais à une  grande  hauteur  , rejet- 
tent beaucoup , s’épuisent  et  dévo- 
rent Inutilement  le  terrain  qui  les 
environne. 

Le  plus  mauvais  parti  qu’on 
puisse  prendre  , est  d’employer 
pour  les  arbres  qu’on  destine  en 
avenues,  ou  pour  des  arbres  frui- 
tiers, desrejelons.il  vaut  mieux  se 
borner  h ne  se  servir  de  ces  derniers 
que  pour  des  objets  d’agrément. 

Quant  au  plant  , on  peut  s’en 
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procurer  de  deux  manières  , en 
achetant  celui  qu’on  ramasse  dans 
les  bois,  ou  celui  ([uc  vendent  des 
marchands  dont  l’état  est  de  for- 
mer des  semis.  Mais  le  premier 
donne  rarement  des  avantages  en 
pépinière.  Il  n’est  bon  à employer 
que  pour  planter  des  remises,  des 
bois,  ou  garnir  des  clairières  qu’on 
ne  peut  pas  remplir  avec  des  mar- 
cottes. 

Plantation  d’une  pépinière.  L’é- 
poque à laquelle  on  doit  planter 
une  pépinière  n’est  pas  à beaucoup 
près  indifférente.  Plus  on  l’anti- 
cipe , mieux  le  plant  qu’on  peut 
mettre  en  terre  avant  l’hiver  réus- 
sit. Cependant  c’est  le  commen- 
cement ou  la  fin  de  mars  que  l’on 
choisit  pour  cette  opération.  La 
sève  est  alors  suffisamment  ralen- 
tie. Le  bouton  de  l’arbre  est  bien 
formé,  et  a acquis,  si  l’on  peut 
s’exprimer  ainsi,  le  degré  de  ma- 
turité nécessaire.  La  feuille  jaunit 
alors  ; son  pédicule  se  flétrit  ;*elle 
a rempli  sa  destination  dans  l’ordre 
de  la  nature.  Elle  a aidé  à la  for- 
mation de  l’œil,  l’a  abrité,  nourri, 
fortifié;  son  ministère  devient  dé- 
sormais inutile. 

La  terre  , de  son  côté,  conserve 
encore  de  la  chaleur;  elle  peut  ex- 
citer une  fermentation  favorable  à 
la  reprise  de  l’arbre;  son  tronc  et 
.ces  racines  ont  leurs  suçoirs  plus 
dilatés  ; les  mamelons  de  celles-ci 
plus  ouverts  ont  le  temps  de  se 
remplir  de  cet  humide  muqueux 
qui  s’élabore  dans  les  racines  , 
j)0ur  se  répandre  dans  la  tige.  Le 
chevelu  se  forme  promptement. 

Si  le  plant  n'a  pas  cnl  sur  place, 
qu’on  le  tire  d’ailleurs  , il  faut  le 
laisser,  au  moins  un  jour  ou  deux, 
suivant  qu’il  paraît  épuisé  , dans 
une  eau  temperée  , dans  laquelle 
on  a fait  dissoudre  du  crottin  de- 
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cheval , ou  du  fumier  de  mou- 
ton , ou  de  la  fiente  de  poule  et  de 
pigeon.  On  le  désaltéré  ainsi , on 
le  réchauffe  , on  le  ranime  et  on 
rétablit  une  circulation  qui  sup- 
plée, du  moins  en  partie , à ce  que 
lui  a fait  perdre  le  sevrage  qu’il  a 
éprouvé. 

Si  on  ne  le  plante  pas  de  suite, 
il  faut  le  mettre  en  jauge  , à portée 
de  la  pépinière  , dans  une  bonne 
terre,  qu’on  arrose  abondamment 
et  qu’on  recouvre  de  fumier  long. 

11  faut  surtout  bien  se  garder  de 
couper  ses  racines  et  son  pivot. 
C’est  peut-être  de  tous  les  préjugés 
le  plus  fatal  aux  arbres  qu’on  trans- 
plante. 

Sans  doute  il  y a des  arbres  dont 
les  racines  sont  mutilées  et  qui  ne 
laissent  pas  de  pousser  ; mais  com- 
bien aussi  ne  peuvent  survivre  à 
cette  épreuve,  l’out  ce  que  l’on 
peut  conclure  de  là  , c’est  que  la 
conservation  des  racines  est  plus 
ou  moins  importante,  suivant  la 
nature  ou  la  délicatesse  des  arbres  ; 
mais  la  nécessité  où  l’on  est  for- 
cément de  les  couper  en  entier 
dans  les  uns  , est  un  avertissement 
de  le  soigner  dans  les  autres. 

La  seule  circonstance  où  l’on 
peut  se  permettre  de  rafraîchir  les 
racines,  est  celle  où  l’on  est  assuré 
qu’elles  sont  mortes;  mais  il  ne 
faut  pas  le  croire  trop  légèrement. 
fLIIes  cessent  de  paraître  dans  cet 
état,  lorsqu’elles  ont  trempé  quel- 
que temps  dans  l’eau.  D’ailleurs  , 
à la  rigueur  , ce  retranchement 
n’est  pas  même  nécessaire.  Si  les 
racines  sont  écornées,  recouvrez- 
Ics  avec  de  la  terre  grasse , de  la 
bouse  de  vache  , de  l'argile,  etc.  ; 
il  se  formera  une  nouvelle  écorce. 
S’il  y en  a de  cassées,  de  fendues, 
rapprochez  les  parties , contrai- 
gnez-les , s’il  le  faut,  avec  des 
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écllsses  ; couvrez-les  comme  on 
vient  de  le  dire , elles  donneront 
bientôt  lieu  à une  soudure  , un 
calus  , un  anastomose. 

Mais  doit-on  ébouter  ou  rac- 
courcir tous  les  arbres  qu’on  met 
en  pépinière  ? A quelle  époque  et 
à quelle  distance  de  la  terre  doit- 
on  les  opérer? 

En  général , lorsqu’on  plante 
un  arbre  , la  première  attention 
doit  se  porter  à nourrir  , former, 
multiplier  les  racines , et  on 
obtient  cet  heureux  résultat  en 
supprimant  sa  tige  et  sés  bran- 
ches. La  raison  en  est  que  les  ra- 
cines transmettant  moins  de  sève 
qu’il  n’en  faut  pour  *nourrir  les 
deux  dernières  ; elles  en  conser- 
vent davantage  pour  se  fortifier  , 
grossir  et  se  reproduire.  Aussi  a-t- 
on  l’habitude  de  raccourcir  l’arbre 
en  le  plantant,  ou  plutôt  dès  qu’on 
l’a  arraché  , afin  qu’il  produise  des 
branches  plus  vigoureuses  que  cel- 
les qu’on  lui  aurait  laissées.  Ce 
procédé  est  applicable  à quelques 
arbres  , et  principalement  aux 
arbres  fruitiers.  Les  expériences 
qu’on  a faites  en  les  plantant  avec 
toutes  , ou  môme  une  partie  de 
leurs  branches  , leur  succès  éphé- 
mère , suivi  d’une  triste  langueur 
et  d’un  total  dépérissement,  ne  lais- 
sent aucune  incertitude  à cet  égard. 

Pour  avoir  un  bon  arbre  frui- 
tier , il  faut  commencer  à le  met- 
tre à bois  , ce  qui  se  fait  en  for- 
tifiant , en  multipliant  les  racines. 
La  sève  abondante,  mais  grossière, 
se  répand  dans  la  tige , se  fixe , se 
coagule  en  partie  dans  ses  fibres , 
et  la  grossit  de  cette  couche  li- 
gneuse , qui  tous  les  ans  ajoute  un 
nouveau  cylindre  à son  diamètre. 

L’épaisseur  de  ce  cylindre  est 
d’autant  plus  grande  que  l’arbre 
est  plus  jeune  et  plus  vigoureux. 


270  PEP 

A mesure  qu’il  croît  en  .Age  , ses 
libres  SC  durcissenl,  se  raccornis- 
sent  ; la  sève  trouve  dans  les  vais- 
seaux lymphatiques  des  filtres  plus 
serrés  , qui  l’épurcnl  et  la  rendent 
apte  à former  des  boulons  à fruit. 
C’est  la  raison  pour  laquelle  on 
voit  les  vieux  arbres  produire  plus, 
et  de  meilleurs  fruits  que  les  jeu- 
nes ; car  ceux-ci  mettent  en  crois- 
sance ce  que  les  autres  offrent  en 
fécondité. 

Mais  faut-il  étêter  tous  les  arbres 
en  les  transplantant?  non,  il  en 
est  que  la  nature  a destinés  à s’é- 
lever verticalement,  d’autres  qui 
sont  très  moelleux  quand  ils  sont 
jeunes,  et  dpnt  il  faut  conserver  la 
tige  en  entier,  avec  les  soins  né- 
cessaires pour  les  faire  réussir.  Les 
boutures  de  saule,  de  peuplier, 
etc.,  parexemple,  réussissent  beau- 
coup mieux  en  leur  entier  que  cou- 
pées comme  les  autres  boutures. 
Une  expérience  constante  apprend 
dans  tous  les  lieux  où  l’on  éiève  et 
fait  élever  ces  arbres,  qu’on  a plus 
de  peine  à les  diriger  sur  une  bran- 
che latérale , qu’en  les  laissant  par- 
tir du  bouton  que  la  nature  a pla- 
cé à l’extrémité  de  leur  tige , et 
que  ceux-ci  s’élèvent  plus  haut. 

11  en  est  de  même  de  ces  arbres 
dans  leur  transplantation.  11  faut 
ménager  avec  le  plus  grand  soin 
l’extrémité  de  la  lige  ; et  dans  la 
crainte  qu’une  trop  grande  abon- 
dance de  sève  ne  la  surcharge,  il 
faut  laisser,  le  long  de  l’arbre, 
quelques  branches  latérales  cou- 
pées à deux  ou  trois  yeux  au  plus. 

11  en  est  de  même  du  frêne,  du 
marronnier  d’Inde,  duchênç,  etc. 

Quant  aux  arbres  résineux,  co- 
nifères, et  toujours  verts , tout  le 
monde  connaît  la  grande  difficulté 
qu’il  y a de  les  transplanter , ils 
réussissent  rarement,  et  dépéris- 
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sent  même  si  on  a coupé  quelques 
unes  de  leurs  branches;  que  serait- 
ce  si  on  les  élêtait.^  Le  plus  sûr 
moyen  pour  les  faire  réussir,  est , 
après  avoir  bien  préparé  le  lerrain 
dans  lequel  on  les  destine  , de  les 
dépoter  sur  le  lieu  même,  on, 
pour  plus  grande  précaution , de 
casser  le  pot,  si  le  dépotage  fait 
craindre  quelque  inconvénient;  ou 
enfin  de  les  planter  en  motte,  s’ils 
sont  gros. 

11  résulte  de  là,  que  si  l’arbre, 
par  sa  nature , par  la  multitude  et 
la  force  de  succion  de  ses  racines , 
peut  être  conservé  avec  sa  tige,  il 
n’y  a pas  à balancer.  11  fautle  plan- 
ter dans  toute  sa  longueur  , en  ac- 
courcissant  des  branches  latérales, 
pour  qu’elles  n’affament  pas  trop 
les  racines  , mais  amassent  la  sève 
surabondante , et  ne  fassent  pas 
pencher  la  tête. 

On  plante  en  son  entier  tout  le 
jeune  plant  d’un  an  , lorsqu’il  est 
frais  et  bien  enraciné.  Au  reste  , sa 
longueur  et  sa  grosseur  importent 
peu  ; le  gage  assuré  de  l’étendue  et 
du  diamètre  qu’il  doit  avoir , est 
dans  ses  racines  plantées  avec  soin. 

A l’âge  de  trois  à quatre  ans,  le 
plant , déjà  branchu  , cesse  d’être 
propre  aux  pépinières  ou  réussit 
médiocrement  même  lorsqu’il  est 
étêté. 

Quant  aux  ormes,  auxebannes, 
qui  auraient  deux  ou  trois  ans,  il 
vaut  mieux  les  ébouler. 

A quelle  époque  doit-on  étêter 
les  plants  qui  exigent  celte  opéra- 
tion? Les  avis  sont  partagés  à cet 
égard.  Les  uns  prétendent  qu’il 
faut  attendre  que  les  froids  les  plus 
rigoureux  soient  passés.  Lesautres 
prétendent  qu’on  peut  le  faire 
immédiatement.  ^ oici  le  motif 
sur  lequel  je  me  suis  fondé. 

Pareequ'un  arbre  tant  qu’il  a 
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un  peu  de  vie  conserve  une  dispo- 
sition , qui  fait  que  la  sève  tènd 
continuellement  à s’élever  et  à se 
répandre,  et  épuise  les  racines,  si 
celles  que  vous  mettez  dans  la  terre 
ne  sont  pas  assez  nombreuses  pour 
recueillir  les  sucs  séveux  néces- 
saires à la  nourriture  et  à l’entre- 
tien de  la  tige  , les  premières  ne 
se  fortifient  pas  et  la  deuxième  res- 
te faible.  Ainsi  il  faut  étôter  les 
plants  à la  hauteur  convenable , 
avant  même  de  les  mettre  en  pépi- 
nière , ou  du  moins  immédiate- 
ment après  les  y avoir  mis. 

On  les  élête  de  manière  qu’ils 
n’aient  que  les  deux  yeux  les  plus 
voisins  de  la  terre,  afin  de  faire 
partir  la  tige  d’aussi  bas  qu’il  est 
possible.  Mais  dans  la  crainte  que 
la  gelée  ne  leur  soit  nuisible  on 
laisse  à la  tige  plus  de  longueur, 
et  on  a soin  de  supprimer  avec 
la  serpette  les  yeux  supérieurs , 
pour  que  la  sève  ne  s’y  porte  pas. 

Quant  à la  disposition  des  su- 
jets, il  faut  avoir  le  soin  de  plan- 
ter vers  le  nord , ceux  qui  crois- 
sent le  plus  promptement,  et  qui 
pourraient  nuire  aux  autres  par 
leur  ombrage.  Tels  sont  les  peu- 
pliers, les  saules  qu’on  destine  à 
haute  futaie,  les  tilleuls , les  pla- 
tanes, les  marronlers , les  or- 
mes, etc. 

Immédiatement  après,  vers  le 
midi , on  peut  mettre  successive- 
ment les  merisiers  , les  chênes  , les 
hêtres,  les  frênes,  etc. , ensuite  les 
pommiers  francs,  les  poiriers,  les 
pruniers , les  abricotiers , les  aman- 
diers, etc;  après  eux  les  arbris- 
seaux, les  pêchers,  les pomuiiers-‘ 
doucins,  les  arbustes,  les  pom- 
miers-paradis , etc.  Les  arbres  ré- 
sineux ou  autres  arbres  et  arbris- 
seaux qui  craignent  dans  leur  jeu- 
nesse les  fortes  chaleurs,  peuvæul 
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être  placés  au  nord  les  premiers  , 
ou  entre  le  rang  des  arbres  qui 
peuvent  les  abriter  ou  les  ombra- 
ger. On  met  par  là  de  la  variété 
dans  la  pépinière,  et  on  peut  plus 
facilement  distinguer  les  espèces. 

Il  est  superflu  de  recommander 
de  faire  la  plantation  par  un  beau 
temps,  et  d’attendre  que  la  terre 
soit  bien  essorée,  sans  quoi  elle 
s’attache  à l’instrument  qu’il  faut 
nettoyer  à chaque  instant,  et  elle 
n’est  pas  assez  émiettée  pour  cou- 
vrir les  racines,  ce  qui  est  très  es- 
sentiel pour  le  succès  de  la  plan- 
tation. 

Les  distances  qu’il  faut  mettre 
entre  les  plants  varient  suivant  la 
nature  des  arbres  et  la  qualité  du 
terrain.  Par  exemple  , si  le  terrain 
est  frais  et  très  gras,  on  met  les 
boutures  de  peupll  rs  et  des  arbres 
qui  sont  destinés  à s’élancer  et  à 
filer  droit,  à un  pied,  au  plus 
quinze  pouces,  distance  qu’on  don- 
ne aussi  aux  merisiers  et  aux  frê- 
nes, amandiers,  pruniers,  etc. 
On  donne  dix-huit  ou  vingt  pouces 
aux  pommiers.  Il  n’y  a pas  une  ' 
règle  générale  à cet  égard.  L’expé- 
rience , la  qualité  du  terrain  déci- 
dent seuls.  Mais  on  peut  dire  en 
général  que  lorsque  des  arbres 
sont  destinés  à filer , on  peut  les 
serrer  davantage.  Privés  latérale- 
ment de  l’influence  de  l’air,  ils 
sont  forcés  de  s’élever  pour  jouir 
de  ses  bienfaits.  Ils  semblent  se 
soutenir  mutuellement , et  ils  ac- 
quièrent en  hauteur  ce  qu’ils  per- 
dent du  côté  du  diamètre  qui  se 
fortifie  dans  la  transplantation. 

Il  n’en  est  pas  de  même  des  ar- 
bres à qui  on  n’a  pas  intérêt  de  don- 
ner une  grande  élévation  : tels  que 
les  arbres  fruitiers,  etc.  Ils  ont 
besoin  d’acquérir  de  la  grosseur, 
cl  un  des  moyens  de  réussir  à cet 


égard,  est  de  leur  laisser  un  peu 
plus  d’espace,  pour  que  l’air  cir- 
cule autour  d’eux. 

11  y a deux  manières  de  planter: 
les  uns  tendent  un  cordeau,  font 
dans  sa  longueur  une  tranchée 
avec  la  Lèche  et  y placent  les  ar- 
bres. Si  la  tranchée  n’est  pas  as- 
sez profonde  pour  enterrer  le  pi- 
vot, on  lui  ouvre  un  passage.  D’au- 
tres plient  ce  pivot  dans  la  direc- 
tion la  moins  gênante.  Le  pli  qu’il 
éprouve  occasione  un  bourrelet , 
d’où  parlent  bientôt  de  nouvelles 
racines. 

D’autres  planteurs,  avec  une 
boue , ouvrent  un  trou  aux  distan- 
ces marquées,  recouvrent  l’arbre 
avec  la  terre;  d’autres  enfin  ouvrent 
ce  trou  avec  une  bêche  , sur  laquel- 
le ils  tiennent  la  terre  qu’ils  ont 
enlevée.  Un  planteur  place  aussi- 
tôt l’arbre  qui  est  recouvert  avec 
la  même  terre. 

Quelque  manière  qu’on  adopte, 
l’essentiel  est  de  bien  distribuer  les 
racines , de  les  placer  dans  leur  di- 
rection naturelle , sans  la  plus  lé- 
gère contrainte.  Quant  à la  plan- 
tation des  boutures , à moins  que 
la  terre  ne  soit  très  meuble,  on  ou- 
vre ùntrou  avec  la  houe  ou  la  bê- 
che, et  on  fait  une  petite  cassure 
ou  un  pli.  à l’extrémité  de  la  bran- 
che qu’on  met  en  terre.  11  se  fait 
alors  des  bourrelets  qui  hâtent, 
qui  multiplient  l’éruption  des  ra- 
cines. 

Ceux  qui  enfoncent  les  boutures 
dans  la  terre  , ne  peuvent  pas  se 
flatter  d’obtenir  cet  avantage,  et 
sont  souvent  exposés  à les  casser 
ou  à les  écorcher.  D’autres  se  ser- 
vent du  pal  ou  pieu  pointu  , par  le 
secours  duquel  on  ouvre  le  trou 
dans  lequel  on  met  la  bouture.  Celle 
pratique  est  vicieuse,  en  ce  que 
d’une  part  l’action  du  pieu  fait. 
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dans  toute  la  circonférence  , l’effet 
d’un  coin  qui  scelle  la  terre , et 
que  d’un  autre  côté , il  reste  entre 
elle  et  la  bouture  un  vide  qui  ne 
lui  est  pas  favorable. 

Pour  que  les  distances  entre  les 
plants  soient  égales,  on  a une  me- 
sure qu’on  applique  à la  circonfé- 
rence de  l’arbre  qu’on  vient  de 
planter,  et  qui  marque  juste  la 
place  de  celui  qui  doit  le  suivre. 
Pour  une  plus  grande  commodité  , 
on  se  sert  d’une  longue  perche, 
où  l’on  fait  des  marque»,  confor- 
mément aux  distances  qu’on  se  pro- 
pose de  suivre. 

Soins  qu’exige  une  pépinière  la 
première  année.  La  première  chose 
à faire  est  de  couvrir  d’une  couche 
épaisse  de  feuilles , de  chaume  et 
de  litière , tout  le  sol  de  la  pé- 
pinière. Elle  empêche  les  herbes 
de  se  développer,  entretient  l’hu- 
midité , garantit  les  arhres  du  hâle  , 
et  excite  la  végétation  en  se  pu- 
tréfiant. De  celte  manière  le  plant 
n’est  pas  étouffé  par  des  herbes 
parasites,  et  trouve  dans  le  sein  de 
la  terre  toute  la  nourriture  dont  il 
a besoin.  On  é%'ile  ainsi  des  frais 
de  sarclage , et  les  désagréments 
de  voir  les  tiges  écorchées  par  des 
ouvriers  négligents  ou  maladroits. 
Si  on  ne  veut  ou  ne  peut  pas  em- 
ployer la  couche  , voici  ce  qu’il  y 
a à faire  : on  partage  chaque  allée 
en"  trois  parties,  ün  la  suppose 
d’environ  deux  pieds  et  demi  de 
largeur.  Chaque  partie  sera  d’envi- 
ron dix  pouces.  11  n’y  a auc  un  iucon- 
v'énient  de  faire  travailler  profon- 
dément , même  à labêchc,  lapartic 
qui  est  au  milieu.  Quant  aux  deux 
autres  qui  avoisinent  les  arbres  de 
chaque  côté  , il  faut  seulement  râ- 
cler  la  terre , avec  la  précaution  , 
non  de  couper  l’herbe,  mais  de 
l’arraoher  avec  toutes  scs  racines. 
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SAns  quoi  clic  repousserait  avec 
plus  de  vigueur,  formerait  plu- 
sieurs brandies  , cl  il  faudrait  Ira- 
vailler  à nouveaux  frais. 

On  doit  éviter  aussi  de  sarcler 
la  pépinière , lorsqu’il  vient  de 
j)leuvoir,  les  pieds  des  ouvriers 
scèlentla  terre;  les  herbes  y re- 
prennent facilement  pour  peu  que 
quelques  racines  la  louchent.  Le 
temps  le  plus  favorable  est  celui 
où  le  soleil  peut  les  sécher  sur 
place.  Je  préfère  celte  pratique  à 
celle  d’emporter  les  herbes  hors 
de  la  pépinière.  Elles  y laissent, 
en  pourrissant,  un  surcroît  de  vé- 
gétation, au  lieu  qu’on  dégraisse 
le  sol,  lorsqu’on  en  a ôlé  les  her- 
bes qui,  quoiqu’on  fasse,  ont  tou- 
jours à leurs  racines  un  peu  de  la 
terre  la  plus  végétale,  puisqu’elle 
est  à la  surface. 

il  est  principalement  des  herbes 
dont  ileslindispensablede  purgerla 
pépinière.  Tel  est  surtout  le  chien- 
dent; un  seul  de  ses  nœuds  suffit  pour 
le  reproduire.  Plus  on  bèchela  terre 
dans  laquelle  il  végète , plus  on  le 
multiplie.  11  se  croise  avec  les  ra- 
cines des  arbres,  et  les  dévore.  11 
I n’y  a d’autre  moyen  de  s’en  débar- 
I casser  dans  une  pépinière , que  de 
I le  poursuivre  jusqu’à  extinction. 

Il  encstdemêincduliseron,  cet- 
I te  plante  si  fatale  aux  jardiniers  qui 
' se  transmettent  comme  un  adage 
(ju' il  prend  naissance  dans  les  enfer  s y 
] pour  exprimer  à quelle  profondeur 
I il  s’enfonce  dans  la  terre.  11  y croît 
. en  spirale , comme  si  on  l’avait 
t roulé  autour  d’un  bâton , et  en  sor- 
' tant  de  terre,  il  prend  la  même 
I forme  autour  des  plantes  et  des  ar- 
' bres.  11  s’élève  jusqu’à  leur  som- 
1 meldans  les  pépinières,  etresser- 
‘ re  les  liges  de  manière  à en  gêner 
l'rodigieuscJBcnl  la  croissance  eu 
' ' diamètre. 

' T.  îî. 
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Les  orties  cl  autres  herbes  pa- 
rasites doivent  être  arrachées  avec, 
le  même  soin.  On  s’évite  bien  de.s 
peines,  si  on  les  détruit  avant 
qu’elles  soient  montées  en  graine.s. 

11  ne  faut  que  sarcler  la  terre 
auprès  des  arbres.  Cette  attentiou 
doit  avoir  lieu  particulièrement 
dans  les  allées  où  il  y a des  pru— ' 
niers  , des  ormeaux,  des  tilleuls, 
des  mûriers,  des  merisiers , etc., 
qui  ont  des  racines  très  nageantes, 
et  qui  privés  des  secours  qu’ils  re- 
lircnl  à la  surface  d’une  terre  très 
végétale , se  fortifieraient  moins. 

Ceux  qui  soignent  les  pépinières, 
doivent  visiter  les  arbres  les  un.s 
après  les  autres.  11  est  très  essen- 
tiel que  dès  le  début , ceux-ci  pren- 
nent une  bonne  direction  , et  filent 
droit.  11  n’y  a d’autre  remède  pour 
ceux  qui  se  plient,  que  de  les  cou- 
per à peu  de  distance  du  sol  ou  de 
leur  donner  un  tuteur.  Dans  ce 
dernier  cas.,  il  faut  avoir  soin  d’in- 
terposer entre  l’arbre  et  le  lieu 
quelques  corps  mous,  tels  que  des 
feuilles,  delà  mousse,  du  foin,  de 
la  paille  , des  chiffons,  pour  que 
l’écorce  de  l’arbre  ne  soit  pas  en- 
tamée , et  que  le  lien  n’occasione 
un  étranglement. 

Si , en  visitant  les  arbres , on 
trouve  , ce  qui  n’arrive  que  trop 
souvent,  qu’il  y ait  à l’extrémité 
de  la  tige  un  double  bourgeon  qui 
formerait  bientôt  deux  brandies 
rivales , on  supprime  le  plus  faible , 
et  on  choisit  celui  dont  la  direction 
est  la  plus  verticale. 

Quelquefois  la  gelée  ou  les  in- 
sectes font  périr  le  bouton  ou  le 
bourgeon  qui  est  à l’cxtréinilé  de 
la  tige.  Deux  ou  quelquefois  troi.s 
rameaux  vigoureux  se  disputent 
entre  eux  le  droit  de  le  remplacer. 
Jûans  ce  cas  on»casse  celui  dont  1;» 
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ou  (lu  moins  la  plus  faible  ; la  for- 
ce (le  la  sève  aura  bientôt  redressé 
l’autre,  lorsque,  quelques  jours 
après , assuré  qu’elle  a repris  sa 
direction  , vous  aurez  coupé  bien 
ras  le  chicot  de  l’autre  rameau. 
Mais  il  faut  couvrir  aussiUjlla  plaie 
avec  de  la  bouse  de  vache  et  de 
l’argile  dont  on  doit  avoir  une  pe- 
tite provision  dans  la  pépinière. 

Au  reste , si  le  rameau  que  vous 
avez  laissé  ne  prenait  pas  une  direc- 
tion verticale,  il  est  facile , avec 
un  peu  de  soin  et  d’adresse  , de  la 
lui  donner,  soit  avec  un  tuteur,  ou 
de  toute  autre  manière  , avec  des 
éclisses. 

Mais  il  est  très  rare  qu’on  ait 
recours  à cet  expédient  ; et  cette 
branche  se  substitue  si  fort  à la  tige 
dont  elle  doit  être  la  continuation, 
qu’il  est  bien  rare,  que  peu  de 
temps  après,  on  s’aperçoive  du 
remplacement. 

Seconde  année.  Les  boutons  qu’on 
a placés  en  écussons  l’automne 
précédente,  se  développent  dès 
les  premiers  beaux  jours.  Aussitôt 
que  les  rameaux  paraissent , sou- 
vent même  pendant  l’hiver  , lors- 
(|u’on  volt  que  la  greffe  a réussi , 
on  est  dans  l’usage  de  couper  la 
greffe  à une  hauteur  d’environ  huit 
à dix  pouces  au-dessus  de  l’inser- 
tion , afin  que  le  boulon  participe 
seul  aux  bienfaits  de  la  sève,  et  on 
le  laisse  croître  ainsi  pendant  toute 
l’année. 

Celte  pratique  est  vicieuse , le 
rameau  partant  de  côté , ne  peut 
s’élever  verticalement  qu’avec  dif- 
ficulté , et  la  sève  cesse  insensible- 
ment de  se  porter  au-dessus  de  la 
greffe. 

Pour  remédier  è cet  inconvé- 
nient, dès  que  le  bouton  s’est  épa- 
noui en  rameau,  avec  une  serpette, 
ou  tout  autre  instrument  bien  tran- 
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cliant,  il  faut,  au  côté  opposé  et 
plus  bas  que  la  greffe  , faire  pro- 
prement une  coupure  oblique , qui 
aille  aboutir  à la  naissance  supé- 
rieure de  celle  greffe,  et  la  recou- 
vrir aussitôt  avec  un  engluinent. 
I-a  sève  ne  tarde  pas  à redresser  le 
rameau.  Comme  elle  suinte  en 
abondance  , tant  du  bois  , que  de 
toutes  les  parties  de  l’écorce  , 
la  plaie  est  bientôt  recouverte. 

Si  l’on  craint  pour  l’écusson  , 
on  soutient  le  rameau  avec  un  tu- 
teur auquel  on  l’attache.  A celle 
même  époque  on  fait  partir  sur 
une  branche  inférieure , celle  sur- 
tout qui  paraît  la  plus  vigoureuse  , 
les  plants  qu’on  a élêtés.  Cette 
branche  est  le  sujet  qu’on  destine  à 
l’écusson,  à l’époque  où  l’on  doit 
faire  cette  greffe. 

S’il  survient  des  gelées  tardi- 
ves, ou  des  sécheresses  prolon- 
gées, une  grêle  qui  éboule  les 
liges,  ou  fait  à l’écorce  encore  ten- 
dre , des  contusions , des  plaies  fu- 
nestes à l’arbre , il  faut  au  pre- 
mier moment  de  la  sève  , suppri- 
mer la  tige  près  du  tronc  , et  en 
diriger  une  nouvelle  sur  le  plus  vi- 
goureux raméau  qui  poussera  en 
recouvrant  la  plaie. 

^Quelques  pépiniéristes,  à la  se- 
conde année , coupent  indistincte- 
ment tous  les  arbres  ras  de  terre  , 
afin  que , fortifiés  dans  leurs  raci- 
nes , ils  poussent  avec  vigueur. 
Cette  pratique  est  bonne  si  l’arbre 
est  languissant,  et  ne  s’annonce 
pas  par  une  forte  végétation  ; mais 
elle  est  inutile , s’il  a poussé  avec 
vigueur.  Elle  est  même  nuisible 
dans  bien  des  circonstances , par- 
cequ’il  est  démontré  que  tout  ar- 
bre qu’on  a le  bonheur  d’élever 
sur  sa  tige  naturelle  , devient  con- 
stamment plus  haut,  que  celui  qui 
formesa  lige  d’une  éruption  latérale. 
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ment,  et  tirer  d’un  coup  de  poi- 


Ouelquc  facilllé  que  trouve  la 
sève  d’y  pénétrer,  il  y a toujours  ^net  qui  fait  une  taille  bien  unie 
un  nœud  qui  lui  offre  plus  de  dif-  Pour  ne  point  courir  le  risque  de 


ficulté  qu’elle  n’en  éprouvait  dans 
un  canal  direct. 

Souvent  au  bas  de  la  lige  des 
arbres  à bols  blanc,  ou  de  leur 
tronc,  on  voit  partir  des  rameaux 
qui  frappent  parleur  vigueur.  C’est 
un  signe  certain  que  la  tige  a quel- 
ques vices,  que  son  boiseslraccor- 
nl,  quelasève  n’y  circule  pas  libre- 
ment, que  la  végétation  porte  vers 
cet  endroit  toute  sa  force  ; il  iaiit 
alors  la  rabattre  , et  la  faire  partir 
; sur  ce  rameau.  C’est  une  indication 
(de  la  nature  qu’il  ne  faut  pas  né- 
^gliger. 

11  faut , pour  faire  cette  suppres- 
ision,  un  instrument  bien  tran- 
(chant , qui  fasse  la  taille  bien  unie, 
lune  main  qui  soit  exercée  à la  ser- 
ipelle  , qui  la  manie  avec  adresse  , 
qui  n’aille  pas  en  tâtonnant , et  à 
iplusieurs  reprises , et  surtout  qui 
noblesse  pas  le  rameau  qu’on  laisse, 
comme  ne  le  font  que  trop  souvent 
Ides  ouvriers  maladroits. 

Lorsqu’on  coupe  la  tige , il  faut 
Ide  l’attention  et  du  soin.  Les  ou- 
vriers négligents  ou  maladroits  ap- 
pliquent sans  précaution  la  serpette 
près  du  tronc,  et  ils  la  tirent  obli- 
quement avec  force.  Pour  peu  que 
l’instrument  ait  le  taillant  gros, 
que  le  bois  soit  dur  , et  que  le 
jeune  arbrene  soitpas  bien  enraci- 
né il  s’arrache.  S’il  ne  vient  pas  avec 
la  serpette , les  racines  en  ont  du 
■moins  éprouvé  une  violence  pré- 
judiciable , surtout  dans  celles  qui 
sont  faibles  et  dans  le  chevelu. 

Il  faut  donc,  pour  éviter  cet  in- 
convénient, placer  la  pointe  du 
pied  opposé  à la  main  qui  tient  la 
serpette,  appuyer  fortement  con- 
tre le  tronc  , plier  un  peu  la  tige  , 
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se  blesser  , on  met  des  sabots  qui 
donnent  le  moyen  d’avoir  un  point 
d’appui  solide- et  facilitent  la  taille. 

C’est  dans  la  seconde  année  que 
la  greffe  à écussons  est  dans  toute 
sa  force , pour  les  arbres  nains , à 
demi-tige  , et  pour  ceux  même 
qu’on  destine  pour  faire  ce  que 
les  marchands  appellent  des  (jue- 
nouîlles. 

On  greffe  aussi  des  arbres  au 
pied  pour  en  faire  de  hautes  tiges 
ou  de  plein  vent;  mais  il  est  bon 
d’avertir  qu’en  général  plus  un  ar- 
bre est  greffé  bas , moins  il  prend 
d’élévation,  fut-il  un  pommier  ou 
un  poirier  greffé  sur  franc , encore 
moins  sur  un  coignassier. 

Troisième  ^ quatrième  et  cinquième 
année.  Les  plants  déjà  forts  donnent 
de  l’ombrage  , favorisent  la  crois- 
sance des  herbes  parasites , et  se  gê- 
nent mutuellement.  Lorsqu’ils  sont 
parvenus  à un  diamètre  d’environ 
douze  à seize  lignes,  on  ne  doit 
pas  balancer  de  supprimer  les  qua- 
tre ou  six  premières  branches  du 
bas,  ras  de  la  tige,  et«de  recou- 
vrir la  plaie.  Si  cette  amputation 
se  fait  au  premier  mouvement  de 
la  sève , la  cicatrice  est  bien  plus 
tôt  recouverte  , que  si  on  l’a  faite 
en  automne  ou  pendant  l’hiver  pré- 
cédent. 

Si  l’on  se  propose  de  greffer  ces 
arbres  dans  le  haut , pour  en  faire 
de  hautes  tiges  , il  faut  supprimer 
avec  l’ongle , ou  plutôt  avec  la  ser- 
pette , les  yeux  ou  les  tendres  ra- 
meaux qui  ont  percé  vers  l’endroit 
où  l’on  se  propose  de  placer  l’é- 
cusson. 

SI  l’arbre  a pris  du  corps  et  de 
la  force , on  peut , dans  la  canicule, 


-bien  placer  la  serpette  oblique-  à l’époque  de  la  suspension  de  là 
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sève,  couper  encore  (rois  ou  qua- 
tre Lrancîics  en  vcmonlant.  S’il 
n’csl  pas  assez  fort , on  se  conlenle 
<le  (ordre  celles-ci  ou  de  les  casser, 
pour  donticr  du  diamèIrcÀ  la  tige, 
et  on  les  suj)primc  au  début  du 
printemps  suivant.  On  suit  le  mô- 
me procédé  à l'égard  des  arbres 
qui  ont  élé  écussonnés  au  pied  ; et 
qu’on  laisse  partir  pour  en  former 
de  hautes  liges. 

Si  l’on  n’a  en  vue  que  de  donner 
à un  arbre  foute  l’élévation  dont  il 
est  susceplible  , il  suffit  de  favori- 
ser le  prolongement  de  sa  tige,  ou 
de  le  livrer  à sa  disposition  nalu- 
relle;  c’est  ce  qu’on  fait  pour  les 
cèdres , les  mélèzes , les  sapins , les 
chênes , les  ormes , les  peupliers  , 
les  merisiers , etc. 

Malscomme  cette  élévation  n’est 
pas  favorable  à la  production  , on 
est  obligé  d’ételer  les  sujets  à une 
certaine  hauteur,  pour  leur  faire 
produire  des  branches  latérales  qui 
se  plient  et  se  rapprochent  de  la 
terre. 

PERDRIX.  Oiseau  dont  on 
connaît  deux  espèces  en  France, 
la  grise  et  la  rouge.  Elles  différent, 
à bien  des  égards , ne  se  mêlent 
jamais  , quoique  souvent  dans  les 
mêmes  parages.  La  perdrix  grise 
est  d’un  naturel  plus  doux , s’ap- 
privoise et  se  familiarise  plus  faci- 
lement. 

Les  perdrix  rouges  vivent  en  fa- 
mille jusqu’au  temps  des  amours. 
Celles  dont  les  pontes  n’ont  pas 
réussi  rejoignent  même  les  au- 
tres sur  la  fin  de  l’été , et  restent 
avec  elles  jusqu’à  la  période  de 
l’année  suivante.  Dispersées  , elles 
se  rappellent  et  se  réunissent  bien- 
tôt. 

Les  perdrix  grises  se  plaisent  dans 
les  pays  à blé , aiment  les  terres 
à sables , ne  se  wifugrent  dans  les 
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tailli.s  cl  les  vignes  que  lorsqii'dh^s 
sont  poursuivies,  et  ne  s’entonrcùl 
jamais  dans  les  forêt-.  Elles  rrm- 
smrient  assez  ordiriaiiemeni  b ur 
vie  dans  le  canton  où  elles  ont  mi 
le  jour;  si  elles  s’en  écartent,  c est 
pour  y revenir  bientôt. 

Chassées  par  l’homme,  les  per- 
drix ont  encore  à se  défendre  des 
oiseaux  carnassiers  dont  elles  sont 
souvent  la  proie  , et  qu’elles  re- 
doutent beaucoup;  dès  qu’elles  les 
aperçoivent , elles  se  pressent,  s’ac- 
croupissent, et  ne  bougent  plus , 
jusqu’à  ce  qu’ils  se  soient  éloignés. 
Ils  ont  beau  battre  l’air,  raser  la 
terre  pour  les  effrayer,  les  faire 
lever  et  les  saisir  au  vol , elles  res- 
tent immobiles  et  ne  donnent  au- 
cun signe  qui  puisse  trahi  rieur  pré- 
sence. Quand  la  perdrix  échappe 
aux  serres  et  au  fusil,  sa  vie  moyenne 
est  d’environ  sept  ans,  et  la  durée 
de  la  ponte  de  deux  à trois. 

Lesperdrixgrisess’apparientdès 
la  fin  de  l’hiver,  les  mâles  et  quel- 
quefois les  femelles  se  livrent  de 
violents  combats  à celte  occasion; 
maisles  choix  consommés,  le  cou- 
ple ne  se  quitte  plus,  et  vit  dans 
une  parfaite  union.  Elles  ne  s’ac- 
couplent qu’à  la  fin  de  mars,  ctl 
ne  pondent  guère  avant  le  moisJ. 
de  mai.  Elles  placent  leur  nid  dansi 
les  blés  ou  dans  les  prairies,  lel 
construisent  d’un  peu  de  paille  eti' 
d’herbe  qu’elles  arrangent  grossiè-l 
rement.  Quelquefois  ccpendanll 
elles  se  mettent  en  mesure  control  r 
les  eaux,  et  s’élahlisscnt  dans  uni 
endroit  un  peu  élevé  et  défendu! 
par  des  broussailles.  I.e  nid  dis-l 
posé  , elles  y pondent  quinze  à| 
vingt-cinq  œufs  gros  comme  ccuxl 
de  pigeons  , et  gris  verdâtre.  Si  cesl 
premières  couvées  périssent . cllojJ 
SC  remettent  à l’œuvre  et  pondenll 
le  même  nombre  d'œufs.  L’incu  I 
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biritm  (liTie  vliïgt  à vingl  un  jours. 
La  femelle  s’en  cbarge  seule  , et 
éprouve,  pendant  qu’elle  y vaque, 
une  mue  considérable  ; elle  perd 
presque  toutes  les  plumes  qu’elle 
porte  sous  le  ventre  ; elle  est  pen- 
dant tout  ce  temps  gardée  par  le 
mâle  qui  se  tient  au.v  environs  du 
nid  , et  la  suit  lorsqu’elle  se  lève 
pour  ebereber  à repaître.  Les  pe- 
tits sortent  enfin  de  la  coquille  , et 
courent  aussitôt  qu’ils  sont  éclos. 
Le  père  et  la  mère  se  disputent  le 
soin  de  les  élever;  ils  les  mènent 
en  coniinuu^les  réchauffent,  les 
ajipellent,  et  leur  montrent  la 
nourriture  qui  leur  convient.  Un 
mets  qu’ils  aiment  avec  passion 
est  les  chrymltdes  ou  œufs  de  four- 
mis. Le  mâle  et  la  femelle  ne  par- 
tent à celte  époque  qu’à  la  der- 
nière e.xlrémîlé.  Le  mâle  se  lève 
et  pousse  des  cris  qu’il  ne  fait  en- 
tendre que  dans  cette  circonstance  ; 
il  ne  fuit  pas,  il  n’abandonne  pas 
sa  famille;  il  chercbc.à  tromper 
son  ennemi;  il  vole  pesamment, 
traîne  l’aile,  se  pose  à petite  dis- 
distance  et  s’éloigne  à pas  lents.  La 
femelle,  qui  part  un  instant  après, 
.s’éloigne davantage  et  toujours  dans 
une  autre  direction  ; mais  à peine 
abattue  elle  revient  en  courant  le 
long  des  sillons,  et  s’approche  de 
.ses  petits  blottis  dans  les  herbes. 
Le  père  et  la  mère  les  rassemblent 
< liacun  de  leur  côté,  et  s’enfuient 
promptement  avec  eux. 

La  première  nourriture  de  la 
jeune  famille  se  compose  d’insec- 
d’œufs  de  fourmi  et  de  vermis- 
saux  que  les  père  et  mère  décou- 
vrent en  grattant  la  terre  ; ce  n’est 
i!ju’au  bout  de  plusieurs  mois  que 
les  petits  attaquent  les  grains , et  pâ- 
turent l’herbe  tendre  qu’ils  cher- 
chent sous  la  neige. 

Jeune.',  hrtvprüs  naissent,  les 
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l>ieds  des  perdreaux  s’éciairCÎsscnt; 
bientôt  , blanchissent,  brunissent, 
et  deviennent  tout- à-fait  noirs, 
(|uand  ils  atteignent  trois  à quatre 
ans.  A trois  mois,  ils  commencent 
à se  parer  des  plumes  rousses  qui 

[)Ousscnt  à côté  des  tempes,  entre 
’œil  et  l’oreille.  Celte  époque  est 
pour  eux  un  temps  de  crise  ; ils  ne 
prennent  de  force  qu’après  qu’il 
est  passé.  Celte  espèce  produit 
plus  de  mâles  que  de  femelles,  et 
il  importe  , pour  la  réussite  des 
couvées  , de  détruire  les  mâles  sur- 
numéraires. ün  les  prend  au  filet 
en  les  faisant  rappeler  au  temps  de 
la  pariade  par  une  femelle  appri- 
voisée , qu’on  appelle  chanterelle. 

Quand  on  veut  peupler  de  per- 
drix les  terres  qui  en  sont  dénuées, 
on  les  élève  à peu  près  comirce  on 
fait  pour  les  faisans.  Les  perdrix 
domestiques  s’apparient,  s’accou- 
plent . pondent  meme  quelquefois  ; 
mais  jamais  elles  ne  couvent  leurs 
œufs.  On  est  obligé,  si  on  veut 
propager  l’espèce  , d'en  faire  cher- 
cher dans  la  campagne,  et  de  les 
confier  à une  poule  qu’on  place 
dans  une  chambre  ou  dans  tout 
autre  endroit  sec.  Les  petits  éclos, 
on  leur  donne  des  œufs  de  four- 
mis , si  l’on  peut  s’en  procurer  ai- 
sément. Dans  le  cas  contraire,  on 
les  nourrit  comme  les  poulets , 
avec  de  la  mie  de  pain , des  œufs 
durs  haches  et  du  millet.  Lors- 
qu’ils ont  acquis  quelque  force , 
on  leur  donne  du  froment  , et 
quand  enfin  ils  commencent  à trou- 
ver eu.x-mômes  leur  subsistance , 
ou  les  lâche  dans  l’endroit  que  l’on 
veut  peupler  et  dont  ils  ne  s’éloi-.* 
gnenl  jamais  beaucoup,  si  c’est  ce- 
lui où  ils  ont  été  clevé.^. 

Si  on  veut  les  apprivoiser  et  les 
retenir  dans  la  basse-cour,  il  faut, 
avant  ffu’^ils soient  maillés,  les  faire 


278  PER 

mener  «le  temps  en  temps  parmi 
les  poulcSj  cl  les  tenir  môme  quel- 
que temps  enfermés  avec  elles  ; 
ils  recevront  d’abord  quelques 
coups  de  bec  , mais  bientôt  ils  vi- 
vront et  mangeront  tranquillement 
ensemble.  Pour  plus  de  sûreté  ce- 
pendant , il  est  bon  de  leur  arra- 
cher les  deux  plus  fortes  plumes 
de  chaque  aile , et  de  leur  couper 
un  peu  l’extrémité  des  autres. 

Une  autre  précaution  , qui  n’est 
pas  moins  importante , c’est  de  ne 
pas  se  servir  des  œufs  pondus  près 
de  l’habitation.  Sans  cela,  les  per- 
dreaux qui  connaissent  par  un  ins- 
tinct particulier  le  cri  de  leur  mè- 
re , quoiqu’ils  ne  l’aient  jamais 
vue  , s’envolent , la  rejoignent  et 
ne  la  quittent  plus.  Ï1  faut  aussi  les 
accoutumer  avec  la  couveuse , en 
les  tenant  dans  un  jardin  ou  verger 
garni  de  broussailles  et  de  bos- 
quets , et  où  on  leur  donne  à man- 
ger à des  heures  réglées;  ils  en 
contractent  l’habitude , et  s’ils  pren- 
nent le  vol,  qu’ils  en  sortent, 
c’est  pour  y revenir  aux  heures  du 
repas,  y passer  la  nuit,  quelque- 
fois même  y pondre  et  couver. 
Des  compagnies  de  perdrix  ainsi 
élevées  sont  devenues  si  familières 
qu’elles  accouraient  au  son  du  tam- 
bour, et  au  premier  coup  de  sif- 
flet de  celui  qui  en  prenait  soin. 

Pour  donner  plus  de  délicatesse 
à sa  chair , et  la  rendre  plus  suc- 
culente , on  tient  la  perdrix  dans 
un  petit  endroit  clos  de  murs  de 
chaque  côté , couvert  de  tuiles  ou 
de  bardeaux  , et  d’un  réseau  à 
grandes  mailles,  qui  ne  laisse  pé- 
nétrer de  jour  que  ce  qu’il  eu  faut 
pour  qu’elles  prennent  leur  nour- 
riture. On  les  laisse  ainsi  renfer- 
mées pendant  un  mois , ce  qui  suf- 
fit pour  les  engraisser.  Elles  doi- 
vent , pour  être  bonnes  à manger, 
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avoir  été  mortifiées  : elles  se  gar- 
dent long-temps  , pourvu  qu’après 
avoir  retiré  le  gros  boyau  qui  je 
putréfie  vite;  on  les  laisse  à la  ca- 
ve , ou  dans  un  tas  de  blé^  sans  les 
toucher;  mais  il  faut  avoir  soin  de 
ne  les  y mettre  ni  chaudes,  ni 
après  un  dégel  : il  ne  faut  pas  non 
plus  les  mettre  dans  un  endroit 
trop  humide  , pareeque  la  cliair 
prendrait  un  goût  de  relan. 

Les  perdrix  rouges  se  plaisent 
dans  les  terrains  élevés , sur  le 
penchant  des  collines  et  des  mon- 
tagnes; elles  descendent  quelque- 
fois dans  la  plaine  , se  tiennent  sur 
la  lisière  des  bois , où  elles  se  ca- 
chent dans  les  clarières  et  les 
broussailles.  Elles  se  nourrissent 
de  graines,  d’herbes,  de  limaces, 
d’œufs  de  fourmis  et  autres  insec- 
tes. Elles  ont  un  vol  pesant  mais 
roide.  Si  elles  sont  surprises  sur 
les  lieux  escarpés,  elles  plongent 
dans  les  précipices.  Poursuivies 
dans  la  plaine,  elles  gagnent  le 
sommet  des  montagnes , ou  se  ré- 
fugient dans  les  bois  du  voisinage. 
Elles  s’enfoncent  dans  les  halliers, 
se  perchent  même  sur  les  arbres , 
et  se  terrent  quelquefois,  ce  que 
ne  font  pas  les  grises.  Elles  sont 
moins  sociables  que  celles-ci , se 
tiennent  plus  éloignées  les  unes  des 
autres,  ne  partent  pas  toutes  à la 
fols,  se  dirigent  en  divers  sens,  et 
sont  moins  empressées  à se  rappe- 
ler l’hiver.  Elles  fréquentent  les  co- 
teaux exposés  au  midi , et  se  réfu- 
gient la  nuit  sous  des  pointes  de  ro- 
chers , parmi  les  broussailles.Ellcs 
se  séparent  dès  que  le  printemps 
est  revenu  ; mais  la  loi  de  la  nature 
est-elle  satisfaite , les  mâles  s’éloi- 
gnent et  laissent  aux  femelles  le  soi  u 
de  couver  et  d’élever  leur  famille. 
Ainsi  abandonnées,  celles-ci  con- 
struisent leur  nid  dans  les  bruyères. 
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]es  broussàlllesetlesbles  qui  sont  à 
l;i  proximité  des  bois.  Elles  y pon- 
dent de  quinze  à vingt  œufs  blancs, 
semblables  à ceux  des  pigeons , les 
couvent , et  élèvent  leurs  peti  ts.Pen- 
dant  ce  temps  les  mâles  courrent 
les  champs,  ne  reviennent  à elles 
qu’à  la  fin  de  septembre.  Cette  es- 
pèce est , comme  nous  l’avons  dit, 
beaucoup  moins  sociable  que  la 
grise  , et  s’élève  difficilement  dans 
les  parcs  et  les  faisanderies.  Elle 
ne  prospère  que  dans  les  localités 
qu’elle  aime  ; si  on  la  dépayse  , 
qu’on  la  mette  dans  des  lieux  qui 
ne  réunissent  pas  les  conditions 
qu’elle  exige  , elle  ne  multiplie 
pas  , vient  mal  et  dégénère.  Elle 
n’est  pas  partout  d’un  volume  égal; 
elle  est,  en  général,  plus  grosse 
dans  les  cantons  montueux  que 
dans  la  plaine,  sur  les  terrains 
secs  que  sur  ceux  qui  sont  humi- 
des , dans  les  contrées  méridio- 
nales que  dans  les  septentrionales. 

Sa  chair  contracte  le  goût  des 
aliments  dont  elle  se  nourrit  ; aussi 
est-elle  exquise  dans  certains  can- 
tons, tandis  qu’elle  est  mauvaise 
en  d’autres. 

Les  perdrix  ne  sont  bonnes  que 
vers  la  mi-juillet  ; elles  commen- 
cent alors  à perdre  leur  première 
queue,  les  plumes  de  la  nouvelle 
poussent.  Celles  du  dessous  de  la 
gorge  et  du  jabot,  jusque-là  d’un 
blanc  sale  et  jaunâtre,  sont  ren- 
forcées par  des  plumes  mouchetées 
de  gris.  Lorsqu’elles  ont  paru , on 
dit  que  les  perdreaux  sont  maillés. 

Les  plumes  rousses  sur  la  tète  , 
ainsi  que  le  rouge  des  tempes , ne 
lardent  pas  à se  montrer;  c’est  ce 
qu’on  appelle  yvovsstfr  le  rouge.  En- 
fin, sur  la  fm  d’octobre,  il  se  des- 
sine sur  l’estomac  des  mâles,  mais 
d’une  manière  plus  faible  que  sur 
celui  des  femellos , un  fer  à ciie- 
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val  qui  feit  ’e  dernier  trait  du  plu- 
mage des  perdrix.  Les  perdreaux 
deviennent  alors  des  perdrix. 

On  ne  peut  plus,  dès  cette  épo- 
que, distinguer  les  vieilles  d’avec 
les  jeunes,  à moins  qu’on  n’exa- 
mine la  première  plume  ou  fouet  de 
l’aile.  Dans,  les  premières , elle  est 
arrondie  à son  extrémité  ; au  lieu 
que  , dans  les  dernières,  elle  s’ai- 
guise en  pointe  comme  une  lan- 
cette. 

Quantaux  dlfférencesessentlelies 
gui  distinguent  à l’extérieur  le  mâle 
de  la  femelle , lorsqu’ils  ont  atteint 
la  croissance , elles  consistent  dans 
le  fer  à cheval  dont  il  vient  d’èire 
question , et  dans  un  ergot  obtus 
au  pied  de  derrière , que  porte  le 
mâle  , et  dont  la  femelle  est  pri- 
vée. Le  premier  est  d’ailleurs  un 
peu  plus  gros. 

Chasse  des  perdrix.  On  les  chasse 
de  diverses  manières , au  fusil,  aux 
lacets , aux  pièges , aux  fdets , aux 
appeaux.  Il  est  peu  de  gibier  au- 
quel on  fasse  une  guerre  aussi 
vive. 

Le  fusil.  Cette  chasse  est  sans 
contredit  la  plus  agréable  , la  plus 
prompte  et  la  plus  sûre , lorsque 
le  chasseur  est  aidé  d’un  bon  chien 
d’arrêt,  ne  se  presse  pas,  et  sait 
habilement  mànicr  son  arme. 

Les  heures  les  plus  convenables 
en  automne  sont  depuis  dix  jus- 
qu’à midi  , et  depuis  deux  jusqu’à 
quatre.  Le  malin,  à midi  et  le 
soir,  les  perdrix  se  lèvent  pour 
manger,  et  sont  alors  presque  tou- 
jours en  mouvement. 

L’arme  au  bras  et  l’œ.11  au  guet, 
le  chasseur  suit  son  chien  douce- 
ment et  presque  pas  à pas.  Dès  qu’  i 1 
a éventé  une  compagnie,  l’animal 
décrit  autour  d’elle  une  spirale  ; il 
les  rassemble,  les  renferme,  et 
quand  il  les  voit  entassées,  Immo- 
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l)i!es,il  s’arrête , les  fixe,  tient 
une  pâlie  levée  ; le  chasseur  ap- 
proche l’arme  en  joue,  assure  le 
i hien  , tire  à vue  , ou  au  momeni 
où  'a  compagnie  s’envole  à la  hai>- 
ieiir  du  fusil. 

Un  point  essentiel  et  difficile  à 
(obtenir  constamment , à mois  que 
le  chien  ne  soit  parfaitement  dres- 
sé , est  qu’après  le  feu  il  ne  se  li- 
vre pas  à son  ardeur,  ne  poursuive 
pas  le  gibier  qui  fuit  à tire  d’aile , 
et  n’en  fasse  pas  perdre  la  trace. 

Lorsque  l’on  veut  chasser  dans 
L's  contrées  où  elles  sont  peu  nom- 
breuses , il  est  bon  de  s’assurer  s’il 
g’ en  trouve  quelque  compagnie 
dans  le  voisinage  ; ce  qu’on  fait  en 
ge  plaçant  à la  chute  du  jour  au 
milieu  d’une  plaine,  au  pied  d’un 
arbre  ou  d’une  haie  , où  l’on  reste 
immobile  jusqu’à  l’heure  où  les 
perdrix  font  retentir  l’air  de  leurs 
chants,  pour  s’égayer  ou  se  rasr- 
sembler.  Ce  chant  est  toujours 
Êuivi  d’un  premier  vol  qui  indique 
par  sa  chute  le  lieu  où  elles  pas- 
sent la  nuit , à moins  que  quelque 
accident  ne  les  dérange. 

Le  lendemain  , à la  pointe  du 
jour,  onsereplaceau  pieddcl’arbre 
ou  de  la  haie  ; on  atlache  son  chien , 
h moins  qu’il  ne  soit  bien  à com- 
mandement. Le  chant  de  la  veille 
6C‘  fait  bientôt  entendre  , les  per- 
drix prennent  leur  vol,  on  sait  où 
elles  sont,  et  des  que  le  jour  le 
permet  on  se  inet  à tour  poursuite. 

Les  perdrix  produisent  plus  de 
coqs  que  de  femelles  ; au  temps  de 
la  pariade  , les  mâles  qui  se  dis- 
putent une  poule  la  fatiguent , et 
l’obligent  souvent  à quitter  le  can- 
ton. 11  est  bon  de  détruire  une 
partie  des  premiers,  daus  la  saison 
où  ils  commencent  à s’apparier  ; 
mais  il  ne  faut  pas  sc  tromper,  ce 
qui  est  aisé,  puisque  le  coq  part 


toajnars  le  piemier,  si  c’est  au 
commencement  de  la  pariade  , et 
le  dernier  à la  fin  d’avril.  Si  le 
couple  est  à terre  , on  peut  recon- 
naître la  poule  à ea  tôle  rase , tau- 
dis que  celle  du  coq  est  toujours 
haute  et  relevée. 

Les  perdrix  rouges,  qui  se  plai- 
sent , comme  nous  l’avons  dit  , 
sur  les  coteaux , les  lieux  élevés, 
secs  et  pierreux,  dans  les  taillis  , 
les  genêts  cl  les  broussailles  , sont 
paresseuses  à partir;  clics  volent 
pesamment  et  courent,  après  s’clre 
abattues  beaucoup  plus  que  les  gri- 
ses ; elles  se  tiennent  plus  écartées 
entre  elles , sc  lèvent  rarement 
toutes  à la  fois,  même  au  premier 
vol.  Ainsi , lorsqu’il  en  part  une  , 
il  faut  avoir  grand  soin  de  baliro 
le  terrain  d’où  elle  s’est  élevée, 
autrement  on  risquerait  de  laisser 
derrière  soi  le  reste  de  la  compa.- 
gnle. 

Celle  habitude  des  perdrix  rou- 
ges fait  que  la  chasse  en  est  plus 
sûre,  plus  agréable  et  moins  péni- 
ble pendant  l’biver,  -si  ce  n’est 
dans  les  pays  de  montagnes  , où  le, 
chasseur  est  ol^ligé,  pour  les  join- 
dre, de  descendre  et  de  remonter 
ar  des  escarpements  quelquefois, 
ifficîles. 

Il  est  aisé  alors , avec  un  chien 
d’arrêt,  de  les  tirer  à terre,  elles 
se  voient  de  loin  , et  les  bracon- 
niers les  vont  cliercber  au  clair  de 
la  lune,  une  chemise  sur  l'habit, 
et  un  bonnet  blanc  sur  la  tête,  ils 
suivent,  atteignent  le  gibier  qui  se 
rassemble  alors , et  détruisent  sou- 
vent d’un  seul  coup  la  moitié  d’une 
compagnie. 

Tünndle.  On  fait  usage  de  ce 
filet  dans  les  blés  verts  , dans  les 
terres  en  friche,  et  dans  les  plaine.'» 
d’où  l’on  peut  découvrir  des  com- 
pagnies. 
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Arec  an  chien  d’arrâ^,  cette 
rliasse  peut  se  faire  toute  la  jour- 
née ; mais  quand  on  n’eu  a jjas , 
on  ne  peut  la  faire  qu’à  la  pointe 
du  jour.  (^)uand  le  tonneur  a trouvé 
le  gibier,  il  dresse  son  équipage  , 
et  il  déploie  surtout  sa  vache  arti- 
ficielle. 

La  cache.  On  fait  une  cage  ou 
châssis  bien  léger,  de  la  longueur 
d’une  vache , mesurée  de  la  tête  à 
la  queue.  On  attache  à la  partie 
postérieure  , et  en  dedans  , des 
morceaux  de  bois  qui  figurent  les 
jambes  de  cet  animal  ; on  einraan- 
che  les  pièces  à tenons;  on  les 
colle , afin  que  le  transport  ne  dé- 
termine pas  de  criaillement. 

On  attache  sur  le  châssis  quatre 
cercles  dont  le  diamètre  mesure  à 

Iieu  près  la  grosseur  d’une  vache, 
.e  premier  est  garni  de  bourre  , 
pour  ne  point  incommoder  le  por- 
teur. On  couvre  le  corps  de  la  va- 
che d’une  toile  légère  qu’on  coud 
ou  colle  après  chaque  cercle  ; on 
revet  les  cuisses  et  les  jambes  de 
mousse  ou  de  paille  ; on  figure  la 
queue  au  moyen  d’une  corde  affi- 
lée par  un  bout  ; on  passe  par-des- 
sus le  tout  une  couche  de  peinture 
qui  puisse  ré  ister  à l’action  des 
brouillards  et  de  la  rosée. 

Le  chasseur  se  vcjlit  d’une  grande 
culotte  ou  pantalon  de  toile  de 
même  couleur,  sur  la  ceinture  du- 
quel tombent  les  barbes  de  la  lele 
et  du  cou  de  la  vache. 

Celte  espèce  de  domino  est  en 
carton,  à l’exception  des  côtés  qui 
iloiveiit  être  souples  et  flexibles  , 
j)our  que  le  chasseur  puisse  ajuster 
le  gibier,  découvrir  au  premier 
coup  d’teil  le  canon  du  fusil  d’un 
bout  à l’autre.  Il  a la  tôle  couverte 
d une  toile  peinte  comme  le  reste 
de  la  vache  ; le  cou  également  de 
toile  doit  être  assez  long  pour  fpi’il 


pnifise  s’étendre  de  quelques  pouces 
sur  le  dos  ; il  faut  aussi  que  les 
barbes,  sous  lesquelles  les  bras 
sont  cachés,  passent  la  ceinture  du 
pantalon.  On  peut  y attacher  des 
cornes  naturelles  , sans  prendre  la 
peine  d’en  faire  d’artificielles. 

La  vache  ainsi  disposée  , on  la 
porte  dans  le  lieu  où  l’on  puisse 
trouver  une  compagnie  de  perdrix; 
on  approche  à petits  pas:  on  tour- 
ne , on  s’arrête  ; on  baisse  souvent 
la  tôte,  afin  d’imiter  la  vache  lors- 
qu’elle broute  ; il  faut  surtout , à 
mesure  qu’on  approche,  ralentir 
sa  marche,  s’éloigner,  revenir, 
tourner  plus  souvent  le  flanc  que  la 
tete  au  gibier,  de  crainte  que  les 
grands  yeux  qu’on  est  obligé  de 
laisser  à la  figure  n’éveillent  ses 
défiances. 

Quand  on  est  ù portée  du  coup, 
on  sort  le  fusil,  qui  doit  être  à 
double  batterie , et  ou  fait  feu  au 
vol  ou  à terre. 

Tonnelle.  On  se  sert  quelquefois, 
lorsqu’on  chasse  à la  vache,  d’une 
espèce  de  filet  appelé  tonnelle,  au 
lieu  d’arme  à feu. 

Le  filet  a quinze  pieds  de  long 
et  dix-huit  pouces  d’ouverture.  11 
est  formé  de  fils  retors  à trois  brins, 
et  teints  en  vert  ou  jaune,  qui  font 
en  se  croisant  des  mailles  d’un 
pouce  et  demi  à deux  pouces  de 
large  ; on  perce  dans  les  dernières 
mailles  du  bout  le  plus  large  une 
baguette  bien  unie  , de  la  grosseur 
de  celle  d’un  fusil  , ployée  en 
rond,  et  contenue  comme  le  cercle 
d’un  tonneau,  ün  en  place  d’autres 
à la  suite  , qui  vont  en  décroissant 
à mesure  qu’ils  s’éloignent , et  se 
prolongent  jusqu’au  bout  de  la 
queue  qui  se  termine  en  pointe. 

Pour  joindre  ou  attacher  ces 
cercles  au  filet,  on  les  fait  passer 
dans  le  rang  des  mailles  du  tour. 
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P )ur  lier  ensemble  avec  du  fil  les 
deux  bouts  de  la  baguette  , afin 
qu’ils  ne  s’ouvrent  pas  plus  qu’il 
ne  faut,  et  restent  dans  l’état  où  on 
les  a mis.  On  attache  à chaque 
côté  du  cercle  de  l’entrée  deux  pi- 
guets  longs  d’environ  un  pied  et 
demi , pour  tenir  la  tonnelle  droi- 
te, bien  tendue,  et  on  fixe  la  queue 
do  filet  au  moyen  d’un  autre  long 
d’un  pied. 

« Cette  tonnelle,  dit  M***,  ù 
qui  nous  empruntons  la  descrip- 
tion de  celte  espèce  de  chasse  et 
des  deux  suivantes , est  accompa- 
gnée de  deux  halliers  simples , qui 
seront  de  mailles  à losanges  ou 
carrées  d’un  pied  de  haut  ; cha- 
que hallier  aura  sept  ou  huit  toises 
de  long.  Quand  ils  seront  faits,  on 
attachera  de  deux  en  deux  pieds 
des  piquets  gros  comme  le  petit 
doigt , longs  d’un  pied  et  demi , 
afin  de  les  pouvoir  tendre  aux  deux 
côtés  de  la  tonnelle  lorsqu’on  veut 
s’en  servir. 

« A la  première  lueur  du  jour , 
le  chasseur  qui  doit  tonneler  ayant 
reconnu  le  lieu  où  les  perdrix  ont 
chanté  la  dernière  fois , charge  ses 
épaules  de  la  tonnelle  et  des  hal- 
liers , ayant  la  vache  à la  main. 
Aussitôt  il  s’y  renferme , et  regar- 
dant par  les  deux  trous  des  yeux  , 
il  s’avance  doucement  dans  le 
champ,  jusqu’à  ce  qu’il  ait  décou- 
vert les  perdrix.  Dès  qu’il  les 
aperçoit,  il  approche  et  recule  en 
tournant  à l’entour.  Lorsqu’il  les 
voit  en  assurance,  il  tâche  de  con- 
jecturer de  quel  côté  elles  ont  plus 
d’inclination  de  se  porter. 

» L’ayant  reconnu,  il  sort  de  la 
vache,  fait  le  tour  bien  loin  et  dé- 
ploie son  filet , c’est  à dire  la  ton- 
nelle et  les  deux  halliers  qui  sont 
attachés  à son  ouverture. 

» Tout  étant  bien  disposé,  le 
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lonnekiur  rentre  dans  la  vache  , 
s’écarte , fait  le  four  derrière  les 
perdrix,  regarde  par  les  deux  trous, 
approclic  peu  à peu  , non  en  droi- 
ture, mais  en  allant  de  côté  eld’au- 
trc.  S’il  voit  qu’elles  s’arrêtent  et 
lèvent  la  tête,  ce  qui  est  un  signe  de 
peur  , il  recule  de  côté,  se  couche  à 
larenverse,ct  se  remue  comme  une 
vache  qui  se  vautre.  11  se  relève  , 
se  met  lentement  en  marche  et  fait 
semblant  de  brouter.  Si  les  perdrix 
rassurées  se  remettent  et  cherchent 
àmanger,le  chasseur  approche  peu 
à peu  et  les  conduit  vers  le  filet  ; 
s’il  en  volt  quelqu’une  qui  s’écarte, 
il  la  détourne  et  la  ramène  à la 
compagnie. 

Quand  elles  sont  proche  des  hal- 
liers, elles  y donnent  de  la  tête  et  de 
l’estomac,  et  comme  le  chasseur 
les  presse , elles  veulent  avancer  ;de 
cette  manière , suivant  la  direction 
oblique  des  pans  du  hallier  , elles 
arrivent  nécessairement  à l’entrée 
de  la  tonnelle  , et  pendant  que  le 
bourdon  ou  chef  de  la  compagnie 
délibère  s’il  la  laissera  entrer  , .les 
plus  craintives  , poussées  par  le 
chasseur,  se  pressent,  entrent, 
pénètrent  jusqu’à  la  queue  du  filet, 
,et  y attirent  bientôt  toutes  les  au- 
tres. 

Alors  le  lonneleur  se  débarras- 
sant promptement  de  la  vache, 
court  à l’entrée  delà  tonnelle  pour 
la  fermer  et  s’assurer  dugihier.  Si 
la  campagne  en  est  bien  fournie  , 
rien  n'empêche  le  chasseur  de  re- 
commencer sa  chasse  le  même 
jour. 

La  hutte  ambulante.  L’usage  de 
la  hutte  ambulante  est  aussi  connu 
et  aussi  ancien  que  celui  de  la  va- 
che. C’est  la  chasse  favorite  des 
braconniers  , par  rapport  aux  per- 
drix. 

Lorsqu’ils  ont  découvert  que 
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quelques  pelouses  ou  friclies  sont 
le  passage  ordinaire  des  perdrix 
grises  , à la  sortie  des  vignes  ou  du 
bois  où  elles  ne  couchent  jamais, 
ils  y portent  la  hutte  ; et,  quand  le 
gibier  passe  , ils  ne  manquent  pas 
de  faire  feu  presqu’à  coup  sûr  et 
d’en  abattre  beaucoup. 

Cette  hutte  , appelée  amhulanle 
pareeque  le  chasseur  peut  la  trans- 
porter à son  gré  , doit  avoir  six 
pieds  et  demi  de  haut.  On  y laisse 
un  jour  par  lequel  on  puisse  dé- 
couvrir le  gibier  et  le  tirer  aisé- 
ment. 

Pour  la  construire,  on  prend 
quatre  bâtons  longs  de  six  pieds 
qu’on  attache  solidement  à deux 
ou  trois  cercles  assez  forts  pour 
qu’on  y puisse  lier  tous  les  bran- 
chages qui  couvrent  cette  loge,  et 
s’en  servir  comme  d’anse  pour 
la  transporter  d’un  lieu  dans  un 
autre.  Il  faut  bien  entrelacer  toutes 
ces  branches , et  imiter , le  plus  que 
possible,  un  buisson  naturel  , en 
évitant  la  rondeur  et  la  régularité  , 
qui  ne  manqueraient  pas  d'etre  sus- 
pectes au  gibier. 

Le  traîneau.  Ee  chasseur,  d’après 
les  méthodes  ci-dessus  indiquées , 
ayant,  à la  tombée  de  la  nuit, 
aperçu  le  lieu  où  s’est  couchée  une 
compagnie  de  perdrix , dans  un 
endroit  qui  est  assez  près,  il  fait 
une  marque  avec  un  piquet  fiché 
en  terre  pour  pouvoir,  la  nuit,  le 
retrouver.  Il  retourne  ensuite  chez 
lui , prépare  deux  perches  légères, 
longues  de  trois  toises,  aussi  for- 
tes à un  bout  qu’à  l’autre  ; il  prend 
son  filet,  ses  perches  et  un  com- 
pagnon, et  au  moment  où  la  nuit 
est  la  plus  noire  , ils  vont  au 
champ  où  sont  les  perdrix,  et  com- 
mencent à déployer  le  filet. 

lls.l’ctcndent  sur  la  terre,  dans 
un  lieu  où  il  n’y  a ni  arbre  ni  buls- 
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son  , en  couchant  une  perche , ils 
y attachent  le  train  tout  au  long 
par  des  bouts  de  fil  qui  y sont 
préparés , puis  ils  mettent  des 
ficelles  dans  le  bas  du  filet,  qu’ils 
attachent  tout  au  bord.  Ces  fi- 
celles doivent  avoir  au  moins 
deux  pieds  et  demi  à trois  pieds 
de  longueur  , et  tenir  par  l’autre 
bout  chacune  une  petite  branche 
de  quatre  ou  cinq  feuilles  pour 
faire  lever  les  perdrix , qui  pour- 
raient peut-être  laisser  passer 
le  traîneau  par-dessus  elles,  sans 
le  bruit  de  ces  petites  branches  , 
qui  les  épouvante  lorsque  le  filet 
tombe  sur  elles.  Celte  attention 
doit  avoir  lieu  surtout  à l’égard  des 
rouges , plus  paresseuses  à partir 
que  les  grises. 

Dès  que  le  filet  est  tendu  et 
garni  aux  deux  perches  comme  on 
vient  de  l’expliquer  par  rapport  à 
une  perche,  chaque  chasseur  prend 
la  sienne  par  le  milieu,  la  lève  in- 
clinée et  la  tire  à lui , en  sorte  que 
rien  ne  traîne  que  les  feuilles  dont 
on  a parlé.  Dans  cet  état,  ils  mar- 
chent droit  aux  perdrix,  lentement 
et  sans  bruit , tenant  le  filet  en 
l’air,  le  devant  élevé  de  quatre  ou 
cinq  pieds  de  terre , le  derrière 
d’un  demi-pied  seulement.  Quand 
les  perdrix  se  lèvent,  en  ouvrant 
tous  deux  les  mains , ils  laissent 
tomber  le  traîneau  , et  courent 
prendre  ce  qui  s’y  trouve. 

Si  les  perdrix  volent  avant  d’ê- 
tre couvertes  par  le  traîneau,  ce 
qui  arrive  assez  souvent,  les  chas- 
seurs SC  reposent  une  heure  ou 
deux,  pour  laisser  rendormir  le 
gibier,  puis  ils  battent  toute  la 
pièce  de  terre  avec  le  filet , et  il 
est  rare  qu’ils  ne  prennent  pas 
quelques  perdrix. 

Lorsqu’ayanl  passé  le  lieu  de 
leur  coucher,  elles  ne  sont  pas  par- 
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Hi's , les  chdsseiirs  icvk;iu’.ciil  sur 
leurs  pas,  laissant  un  peu  toucher 
le  filet  h terre,  par  (lcrricre  seule- 
ment, afin  (le  les  ohliger  à se  le- 
ver si  elles  y sont  ; et  si  elles  ne  s’y 
rcnconirent  point,  c’est  ((u’elles 
ont  encore  couru  après  le  dernier 
chant. 

Quelques  paysans,  pour  mieux 
assurer  cette  chasse,  y portent  du 
leu  pour  découvrir  les  perdrix  ; ces 
oiseaux,  croyant  que  c’est  le  re- 
tour de  la  lumière , étendent  les 
ailes,  et  commencent  à remuer 
comme  à leur  réveil  : alors  celui 
<|ul  porte  le  feu  le  tourne  un  peu 
de  côté  pour  n’etre  pas  vu  des  per- 
drix, et  quand  le  traîneau  est  des- 
sus, on  le  laisse  tomber,  et  on 
s’empare  du  gibier. 

Le  feu  dont  on  vient  de  parler 
n’est  autre  chose  (ju’une  lampe  de 
fer  blanc  garnie  d’une  assez  grosse 
mèche , et  posée  au  fond  d’un  bois- 
seau attaché  à la  boutonnière  du 
chasseur,  qui , de  cette  manière , 
voit  tout  ce  qui  se  passe  devant 
lui  sans  pouvoir  être  aperçu. 

Les  halUers.  On  tend  des  hal- 
llers  à deux  ou  trois  cents  pas  de 
la  remise,  on  fait  un  grancî  tour, 
on  se  place  derrière  le  gibier,  à 
une  distance  égale  à celle  où  se 
trouvent  les  halliers;  on  s’avance 
ensuite , on  serpente  sans  mot  dire 
et  on  chasse  ainsi  le  gibier  (.ontre 
le  piège.  11  faut  avoir  soin  de  ne 
pas  le  presser,  car  alors  il  pren- 
drait le  vol  et  s’échapperait. 

L’appùt.  On  met  dans  le  lieu  où 
l’on  veut  attirer  les  perdrix , cin(£ 
ou  six  poignées  de  froment,  d’or- 
ge , d’avoine,  autour  desquelles  on 
plante  quatre  bâtons  hauts  d’un 
jiied  , gros  comme  le  doigt  et  dis- 
tants de  quatre  pieds  les  uns  des 
rii'res.  On  fait  ensuite  une  traînée 
ce  grains  qu’on  prolonge  jusipi’à 


une  ccrUibie  distance,  cl  on  te  re- 
lire. 

Les  perdrix  viennent  bientijt  k 
l’app.ll  ; on  attache  à chaejue  bâ- 
ton une  branche  de  genêt  pour  les 
accoutumer  au  piège  , et  on  se  re- 
tire encore.  Si  elles  reviennent,  on 
attaclie  des  ficelles  au  haut  des  pi- 
quets et  en  travers;  on  arrange 
au-dessus  de  la  paille  en  forme  de 
filet. 

Si  ces  dispositions  n’éloignent 
pas  les  perdrix,  qu’elles  conti- 
nuent à venir  manger  le  grain,  on 
prend  un  filet  à mailles  carrées,  et 
on  l’étend  fortement  sur  les  bâ- 
tons. On  relève  ses  bords,  on  fait 
passer  une  ficelle  dans  les  mailles 
qui  les  forment,  puis  dans  les  bou- 
cles placées  au  bas  de  chaque  pi- 
quet, et  on  la  noue  à une  autre  un 
peu  plus  forte , qui  aboutit  à un 
buisson  derrière  lequel  on  se  place. 
Les  perdrix  accourent , le  filet 
s’abat  et  les  enlace. 

Le  tréburhei.  Ce  piège  se  fend 
dans  les  bois,  dans  les  vignes, 
partout  où  vont  les  perdrix;  il  faut 
cependant  trouver  un  buisson,  une 
haie  pour  le  cacher. 

Le  trébuchet  se  compose  de 
quatre  morceaux  de  bois  ou  bâtons 
longs  chacun  de  deux  pieds  et  de- 
mi à trois  pieds.  Us  sont  percés  a 
deux  pouces  de  chaque  bout , d’un 
trou  assez  grand  pour  recevoir  le 
doigt,  et  se  posent  à terre  les  uns 
sur  les  autres  en  forme  de  carré. 
Autour  des  trouS  est  une  cnîaiüe 
qu’on  prolonge  jusqu’à  la  moitié 
de  l’épaisseur  du  bois,  pour  que 
les  bouts  tiennent  l’un  dans  l’autre 
et  dessinent  (jualre  angles  droits. 
On  met  dans  le  coin  d un  angle  on 
se  trouve  un  trou,  le  bout  d une 
verge  de  bois  grosse  comme  le 
doigt  , longue  de  (jualrc  à ciu(| 
pieds,  on  la  fait  entrer  comme 
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une  dicviilc,  ou  la  pousse  (Vnn 
l)oiit  à l’aulre,  d’angle  on  a>igle 
opposé,  et  on  inet  ensuite  de  la 
même  façon  dans  les  deux  angles, 
une  antre  verge  qui  croise  la  pre- 
mière. 

On  prend  alors  plusieurs  L iions 
Lien  droits , de  la  grosseur  du 
doigt,  et  par  degrés  un  peu  plus 
courts  les  uns  que  les  autres;  on 
les  place  tout  autour  des  verges  de 
manière  qu’ils  se  croisent  du  Lout 
les  uns  sur  les  autres  jusqu’au  som- 
met du  tiéLuclict.  11  faut  en  cet 
endroit  ménager  une  ouverture, 
pour  pouvoir  en  tirer  les  perdrix, 
et  oLserver  en  posant  les  Lâ'ons, 
de  mettre  les  plus  longs  les  pre- 
miers, afin  que  la  cage  aille  eu  di- 
minuant et  en  arrondissant  par  le 
haut. 

Tous  ces  hâtons  étant  ainsi  dis- 
posés eTajustés  , on  les  fixe  en  les 
liant  autour  des  verges  ou  arçons 
avec  des  liens  ou  des  coriles.  Alors 
prenant  une  verge  ou  Laton  gros 
comme  le  petit  doigt,  de  trois' 
pieds  de  long,  et  aplati  en  dessus 
et  en  dessous  , on  l’attache  au 
moyen  d’une  ficelle,  d’un  Lout  au 
milieu  du  bâton.  Cette  verge  mou- 
vante aura  une  petite  entaille  éloi- 
gnée d’un  pouce  ou  deux  du  Lout. 

Pour  tendre  le  piège,  il  faut 
avoir  un  piquet  long  d un  pied  et 
demi,  avec  une  ficelle  attachée  au 
Lout  d’en  haut  pour  y placer  tin 
petit  bâton  de  la  longueur  d’un  de- 
mi-jtied,  ayant  un  bout  coupé 
comme  un  coin  à fendre  le  Lois. 
On  fiche  en  ternr  le  piquet  de  ma- 
nière que  le  Iréhuchet  qu’il  tient 
levé,  le  froisse  en  tombant.  T.ors- 
que  ce  piquet  est  suffisamment  en- 
foncé pour  être  solide,  on  lève  le 
coté  supérieur  de  la  cage,  on  met 
dessous  le  bout  du  petit  bâton  pour 
le  soutenir  en  cet  état,  et  l’autre 


PCR  af'S 

Lout  façonné  en  forme  de  coin  se 
place  dans  l’entaille  qui  est  an 
bout  de  la  marchele.  Dans  cette 
situation,  laissant  Lien  doucement 
peser  le  IrcLuclict,  il  demeure 
tendu  et  élevé  en  l’air  d’un  côté, 
environ  un  pied  de  haut , et  la 
marcliete  de  trois  pouces  seule- 
ment, afin  que  les  perdrix,  man 
géant  le  grain  de  l’intérieur  de  la 
cage,  puissent  se  poser  sur  celte 
marchele,  et  fassent  ainsi  tmiLer 
le  trébucliet,  qui  les  enferme. 

Afin  'de  placer  ce  piège  d’une 
manière  utile,  il  est  nécessaire, 
comme  dans  l’usage  des  précé- 
dents, de  s’assurer  que  l’endroilest 
fréquenté  parle  gibier.  Celle  con- 
naissance acquise  , on  prépare 
quelques  poignées  d’orge  ou  de 
froment  frit  à sec  dans  la  poclc  , et 
on  fiit  de  distance  à autre  et  d’as 
sez  loin,  une  espèce  de  traînée, 
pour  attirer  insensiblement  la  per- 
drix au  monceau. 

Lorsque  les  fientes  prouvent 
qu’elles  y sont  venues,  on  tend  le 
trébucliet  au  lieu  memeoù  elles  ont 
mangé,  avec  la  précaution  de  le 
couvrir  de  feuillage , de  genêt  ou  de 
feuilles  de  vigne,  et  après  avoir 
mis  dessous  sept  à Luit  poignées 
de  grains , qui  se  lient  à une  lon- 
gue tramée. 

Les  perdrix  affriandées  par  l’ap- 
pât des  jours  précédents  ne  man- 
quent pas  de  revenir,  et  se  jettent 
précipitamment  en  foule  sous  la 
cage  pour  manger.  Elles  sautent 
les  unes  sur  les  autres  , marchent 
sur  le  bâton  Ou  sur  la  marchele 
qui  tient  la  machine  suspendue , 
font  détendre  le  trébucliet,  et  s’eu- 
fcrmenl  elles-mêmes. 

Si  la  compagnie  de  perdrix  est 
nombreuse  et  la  cage  légère , on 
charge  le  haut  du  trébucliet  d’une 
pierre  assez  forte , afin  qTj'une 
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seule  perdrix  ne  puisse  le  ddlcn- 
dre  , et  fermer  par  là  l’enlrde  aux 
autres. 

D’autres  fois  on  fait  usage  d’un 
simple  panier  d’osier  qui  se  tend 
comme  le  Irébuchet,  et  avec  les 
mômes  bâtons.  A mesure  qu’on 
en  tire  les  perdrix,  on  les  met 
dans  des  cages  préparées  pour  les 
transporter  vives , si  le  dessein  du 
chasseur  est  d’en  peupler  un  can- 
ton. 

Le  leurre.  On  remarque  l’endroit 
que  fréquente  habituellement  une 
compagnie  ; on  tend  un  filet  à 
trente  ou  quarante  pas  de  là,  et  on 
s’avance  couvert  de  ramée.  On 
porte  aussi  devant  soi  une  espèce 
de  bouclier  formé  de  petites  ba- 
guettes, au  milieu  duquel  est  un 
morceau  de  drap  rouge  ; on  gagne 
le  derrière  des  perdrix,  et  on  en 
approche  lentement  : elles  fixent, 
reculent,  et  donnent  dans  le  filet. 

Les  collets  ou  lacets.  On  cher- 
che où  se  retire  une  compagnie  de 
perdrix , et  on  tend  des  lacets.  Si 
c’est  dans  un  bois,  on  dispose  un 
circuit  de  vingt  ou  trente  pas  de 
rayon  , et  on  pratique  entre  les 
souches  des  taillis  qui  les  recou- 
vrent, de  petites  haies  d’un  demi- 
pied  de  haut;  on  les  forme  avec 
des  genêts  et  de  petites  branches 
qu’on  fiche  en  terre , et  on  ne 
laisse  au  milieu , de  distance  en 
distance,  que  l’espace  dont  elles 
ont  besoin  pour  passer. 

On  plante  des  deux  côtés  de  ces 
petites  ouvertures  , des  piquets 
gros  comme  le  doigt,  auxquels  on 
attache  un  collet  de  crin  de  che- 
val, qui  demeure  ouvert,  et  qui 
est  placé  à hauteur  du  cou  de  la 
perdrix  ; elle  s’avance  , s’engage 
la  tête  dans  le  collet,  et  se  prend 
d’autant  mieux  qu’elle  sc  débat 
davantage. 
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.Si  on  veut  tendre  ce  piège  dans 
une  bruyère  coupée  de  sentiers  ou 
de  clarières  que  suivent  les  per- 
drix, on  fait  comme  dans  le  bois, 
une  petite  haie  où  on  laisse  des 
passages  qu’on  garnit  de  collets.  11 
faut  visiter  au  lever  du  soleil , à 
une  heure  après  midi  et  le  soir, 
afin  de  ne  pas  courir  le  risque 
qu’on  enlève  le  gibier.  11  serait 
bon  de  garnir  les  passages.de  quel- 
ques poignées  de  froment  ou  d’au- 
tre grain. 

Cette  chasse  est  sûre  surtout 
quand  la  terre  est  couverte  de 
neige;  le  gibier  affamé  cherche 
partout  les  endroits  découverts;  il 
accourt  au  pied  des  arbres  touffus 
et  vient  même  auprès  des  maisons, 
où  la  neige  est  plus  tôt  fondue 
qu’ailleurs.  Quand  on  sait  qu’il  se 
trouve  des  perdrix  dans  le  voisi- 
nage , on  va  découvrir  une  place 
de  trois  à quatre  toises  carrées , et 
on  fait  au  milieu  une  petite  haie 
d’un  pied  et  demi  de  haut,  qui  la 
traverse  tout  entière  ; on  laisse  au 
milieu  du  fond  de  chaque  raie  du 
champ,  dans  la  partie  déblayée  , 
ce  qu’il  faut  d’espace  pour  le  pas- 
sage d’une  perdrix,  et  on  met  un 
collet  de  crin  à la  hauteur  du  cou, 
puis  on  jette  du  grain  des  deux  cô- 
tés de  la  haie  ; le  gibier,  qui  apèr- 
çoit  la  terre  découverte,  accourt, 
et  se  prend  au  piège. 

Les  lacets  réussissent  souvent 
dans  la  saison  où  les  perdrix  s’ac- 
couplent, c’est  à dire  au  premier 
dégel.  Elles  courent  alors  le  soir  et 
le  matin  les  unes  après  les  autres , 
surtout  lorsque  la  gelée  blanche  a 
affermi  la  terre  ; elles  suivent , 
pour  courir  plus  vite  , les  sentiers 
qui  se  trouvent  aulouc  des  blés 
verts. 

Quand  on  a reconnu  l’endroit 
où  elles  se  cherchent , on  le  garnit 
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de  petites  haies  dans  lesquelles  on 
laisse  des  passages  qu’on  garnit^de 
lacets  de  manière  que  le  bout  d en 
haut  penche  à moitié  sur  la  passe. 
Sans  cette  précaution , on  ne  pren- 
drait rien , pareeque  les  perdrix , 
Courant  tête  levée,  déplaceraient 
le  collet  avec  leur  estomac,  au  lieu 
que,  de  la  manière  qu’on  vient 
d’indiquer,  la  perdrix  est  obligée 
de  baisser  la  tête  pour  passer  par 
dessous  le  piquet. 

Collets  traînants.  Ils  se  tendent 
dans  les  mois  de  mars  et  d’avril. 
Lorsqu’on  a remarqué  que  les  per- 
drix se  rassemblent  quelque  part, 
on  attache  de  deux  en  deux  pou- 
ces , sur  une  ficelle  longue  de  vingt 
à trente  pieds,  des  collets  faits  de 
deux  crins  de  cheval , avec  un  cer- 
tain nombre  de  ficelles  delamême 
longueur;  on  garnit  les  raies,  on 
les  sème  de  quelques  grains  qu’on 
répand  de  loin  en  loin  ; les  perdrix 
courent,  suivent  la  traînée , et 
vont  se  prendre  au  piège. 

Comme  elles  pourraient,  en  se 
débattant,  entraîner  la  ficelle,  on 
met  de  deux  en  deux  pieds  de  pe- 
tits crochets  de  bois  qu’on  fiche 
en  terre,  et  à l’aide  desquels  on 
assujettit  la  ficelle. 

La  chanterelle.  Celte  chasse  se  fait 
depuis  le  premier  janvier  jusqu’au 
mois  d’août  : on  choisit  le  moment 
du  crépuscule , on  se  place  dans 
une  pièce  de  blé  vert  ou  de  chau- 
me , on  se  met  derrière  une  haie 
ou  quelque  lisière  de  bois , afin 
de  n’êlre  pas  aperçu. 

On  pose  la  chanterelle  près  de 
la  haie  ; on  pique  des  halllers  tout 
autour  à la  distance  de  trois  toises 
du  lieu  où  est  la  cage,  et  on  re- 
gagne la  haie.  Dès  que  la  perdrix 
■enlend  chanter  un  mâle , elle  l’ap- 
pelle ; il  accourt , quelquefois  mê- 
me il  est  suivi  de  plusieurs  autres 
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qui  lui  disputent  la  femelle  dont  la 
voix  les  a frappés.  Le  plus  pres- 
sé se  jette  dans  les  halllers , les 
autres  en  font  bientôt  autant,  et  ne 
tardent  pas  à partager  sa  caiillvilé. 

C’est  le  cri  des  males  qui  déter- 
mine l’emplacement  ou  l’on  doit 
mettre  les  halllers.  Il  faut , autant 
que  possible  que  la  chanterelle  ne 
soit  pas  éloignée  de  plus  de  cin- 
quante pas  du  Heu  ou  ils  se  trou- 
vent, afm  qu’ils  l’entendent  et 
puissent  obéir  à sa  voix. 

Quelquefois  les  mâles,  qui  sont 
naturellement  défiants,  refusent 
d’approcher.  Pour  parer  à cet  in- 
convénient, il  est  indispensable 
d’avoir  diverses  espèces  de  cages, 
qu’on  construit  comme  suit. 

On  assemble  deux  morceaux  de 
fonds  de  tonneau,  qu’on  taille  en 
rond  par  le  haut,  auxquels  on  don- 
ne neuf  pouces  d’élévation  et  un 
pied  de  large  ; on  les  attache  par 
le  bas  à un  autre  morceau  de  bois 
de  même  largeur,  et  long  de  quinze 
à dix-huit  pouces,  et  on  met  au- 
dessus  une  tringle  de  bols  longue 
de  quinze  ou  dix-huit  pouces,  large 
et  épaisse  d’un  demi,  qu’on  cloue 
aux  deux  ais  ronds  pour  les  tenir 
en  état.  On  couvre  le  tout  avec  de 
la  toile  verte  ou  tirant  sur  le  brun, 
que  l’on  fixe  avec  de  petits  clous, 
et  dans  laquelle  on  ménage  trois 
ou  quatre  petits  trous , à travers 
lesquels  la  perdrix  passe  la  tête 
pour  chanter  et  écouter;  on  fait 
aussi  une  petite  porte  à l’un  des 
bouts , pour  pouvoir  mettre  ou  re- 
tirer l’oiseau,  et  on  pratique  deux 
ouvertures  longues  et  étroites,  afin 
qu’il  puisse  boire  et  manger. 

Si  la  chanterelle  est  sauvage  , et 
qu’elle  se  débatte  dans  sa  prison, 
elle  est  quelquefois  si  fatiguée 
quand  elle  arrive  au  Heu  ' de  la 
chasse , qu’elle  refuse  absolument 
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<îc  chanter.  Dans  ce  cas,  voici  la 
cage  qu’il  faut  eiiqdoycr. 

C)n  prend  deux  ais  d’environ 
quinze  pouces  carrés,  cl  deux  ar- 
(j'ons  <lc  gros  fd  de  fer  qu’on  cloue 
sur  ces  deux  ais;  on  allarhe  sur 
ceux-ci  un  ais  de  même  largeur, 
long  d’un  pied  et  demi , de  ma- 
nière que  le  cote  des  arçons  qui 
est  carré  soit  au  niveau  du  grand 
ais , après  quoi  on  coud  par-des- 
sus une  toile  qui  forme  en  ire  deux 
une  cage  semhlable  à la  précé- 
dente , de  manière  que  les  trois 
ais  débordent  tout  autour  d’envi- 
ron trois  à quatre  doigts. 

Lorsqu’on  a garni  tous  les  coins 
de  morceaux  de  bois  pour  conte- 
nir les  cotés  et  roldir  la  toile  du 
milieu,  on  couvre  le  tout  de  fil  de 
fer  menu  sur  lequel  on  ménage  un 
petit  auget  avec  un  abreuvoir  pour 
l’usage  de  la  chanterelle,  qui  doit 
pouvoir  passer  librement  la  tête 
entre  les  barreaux  pour  boire  et 
manger. 

On  enferme  quelquefois  la  cage 
dont  il  est  question  dans  une  au- 
tre plus  considérable  ; et  si  elle  a 
refusé  de  chanter  pendant  le  jour, 
on  la  laisse  coucher  dans  le  champ, 
ou  elle  se  fait  entendre  dès  le 
matin. 

On  emploie  aussi  en  guise  de 
cage,  pour  les  chanterelles  sauva- 
ges, un  vieux  chapeau  dont  on  a 
coupé  les  bords,  et  sous  lequel  est 
une  planche  légère  qui  s’ouvre  et 
se  ferme,  pour  laisser  la  facilité 
de  retirer  la  perdrix  , à laquelle 
on  a du  reste  ménagé  un  trou  par 
lequel  elle  passe  la  tête  pour  chan- 
ter,et  prendre  sa  nourriture. 

Appeau  (Je  perdrix  grises.  L’ap- 
peau des  perdrix  grises  est  plat  des 
deux  cêlés,  mais  porte  au  centre 
une  petite  protubérance  assez  .sem- 
blable à un  mamelon.  Cette  pro 
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lubérarirc  doit  être  sur  le  dcvnri' , 
quand  l’appeau  es!  enlic  les  deni> 
et  les  lèvr(;s.  L’imil.alion  du  cri  de 
la  perdrix  est  difficile  à raison  du 
roulement  que  doit  faire  la  langue 
quand  l’air  passe  de  l’cxlérieur  a 
l’intérieur;  ce  n’est  qu’à  force 
d’exercice  qu’on  parvient  à le  con- 
trefaire au  point  de  tromper  la 
perdrix. 

11  faut  avoir  soin,  en  conslnii- 
sant  cet  instrument,  auquel  <«n 
donne  communément  un  pouce  et 
quelques  lignes  de  diamètre,  de 
faire  les  deux  tables  parallèles  par- 
failenieul  égales , et  de  donner  au 
boulon  que  porte  cliacune  d’elles, 
exactement  la  même  hauteur.  Lhie 
autre  chose  encore,  c’est  de  faire 
son  épaisseur  moindre  que  celle 
du  reste  de  la  table. 

De  tous  les  appeaux  de  perdrix 
rouges,  celui  qui  est  plat  d’un  côtii, 
convexe  de  l’autre  s’accommode 
le  plus  aisément  à la  forme  interne 
des  lèvres , réunissant  d’ailleurs 
tous  les  avantages  que  présentent 
les  autres.  La  calotte  ou  table  con- 
vexe doit  être  de  moitié  moi;;s 
épaisse  que  celle  de  de.ssous.  Ou 
aspire  d’une  manière  égale  l’air 
extérieur,  pour  former  Je  cri  dis 
perdrix. 

Appeau  des  perdrix  rouges.  C'est 
un  morceau  de  bois  creusé  en  rond 
à l’une  des  extrémités  duquel  c.st 
placé  une  plume  ou  un  tuyau  soit 
de  cuivre  soit  de  fer  blanc,  dont 
l’autre  extrémité  aboutit  à un  se- 
cond tuyau  plus  considérable  de 
fer-blanc,  de  cuivre,  ou  de  l’os  de 
la  cuisse  d’un  lièvre. 

Outre  l’appeau , il  faut  lors- 
qu’on chasse  , se  munir  d’un  pe- 
tit filet  , et  dès  qu'on  entend  cli..n- 
ler  le  nitUc,  on  le  tend  dans  «jiud 
que  petit  chemin  ou  sentier  qui 
présente  im  endruit  piour  se  c.i- 
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cher  de  manière  que  rien  ne  puisse 
passer  sans  donner  dedans.  Cou- 
ché à plat  ventre,  à deux  ou  trois 
toises  , du  côté  opposé  à celui  par 
où  le  gibier  doit  arriver,  on  se 
tient  immobile  pour  ne  pas  être 
aperçu  et  elfrayer  la  perdrix. 

D ès  qu’elle  se  fait  entendre,  on 
donne  deux  ou  trois  coups  d’appeau 
faibles,  lents,  juste  assez  forts  pour 
qu’ils  puissent  être  entendus  ; elle 
prend  son  vol  , vient  s’abattre  à 
vingt  pas  du  chasseur,  se  jette  dans 
le  chemin,  écoule,  chante  et  ac- 
court , à un  petit  coup  d’appeau 
qu’on  donne,  jusqu’auprès  du  filet  ; 
elle  le  considère  , chante  encore, 
donne  dans  le  piège  , et  se  prend; 
on  la  retire  , on  tend  de  nouveau, 
et  ainsi  de  suite;  s’il  y en  a encore 
dans  le  voisinage. 

Cette  chasse  se  fait  en  avril , 
mai,  juin  et  juillet,  pendant  que 
les  femelles  s’accouplent , ou  sont 
Dccupécsde  leur  famille.  On  prend 
les  mâles;  si  lesmèrestombentdans 
le  piège , on  les  remet  en  liberté. 

Usage  de  l’appeau  pour  les  perdrix 
grises.  Les  perdrix  grises  pour- 
I raient  se  prendre  de  la  mên>i  ma- 
inière  ; mais  accoutumées  qu’elles 
sont  à traverser  les  sillons  de  blé, 
elles  ne  se  jettent  guère  dans  les 
chemins.  Les  rouges  au  contraire, 
n’aiment  pas  à s’engager  dans 
les  lieux  embarrassés,  et  les  mâles 
.gagnent  le  premier  sentier,  afin 
d’arriver  plus  vite  près  de  la  fe- 
lnnellc  qu’il  a entendue. 

PERSIL.  11  y en  a six  espèces  : 
le  persil  commun  , le  persil  à gran- 
l'des  feuilles,  à grosse  racine,  de 
Macédoine,  le  persil  frisé  et  le 
lipanaché. 

Le  pensil  commun  fait  sa  racine 
longue  et  blanche,  assez  droite, 
et  garnie  de  quelques  fibres;  les 
.jileuilles  qui  s’élèvent  de  son  cœur 
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sont  nombreuses,  cxlrcincment 
découpées  et  dentelées  , et  comme 
composées  de  trois  ou  quatre  pai- 
res de  petites  feuilles,  rangées  sur 
une  côte  terminée  par  une  impaire; 
elles  sont  d’un  beau  vert  lisse  et 
luisant,  d’une  odeur  forte  et  assez 
agréable  quand  on  les  touche  ; la 
côte  est  menue  , arrondie  d’un  cô- 
té , et  cannelée  de  l’autre  ; sa  tige 
grosse,  cannelée  et  branchue,  s’é- 
lève à trois  ou  ejuatre  pieds,  les 
sommités  de  tous  ses  rameaux  sont 
terminés  par  un  bouquet  de  fleurs 
disposées  en  parasol  en  cinq  péta- 
les inégaux,  de  couleur  roussâtre, 
portées  sur  un  petit  calice  qui  se 
change  en  une  petite  graine  ronde 
de  couleur  grise , et  d’une  odeur 
très  forte. 

Le  persil  à grandes*  feuilles  est 
conformé  comme  le  précédent,  à 
cela  près  que  ses  feuilles  sont  beau- 
coup plus  grandes. 

Le  persil  à grosses  racines  est 
aussi  semblable  au  premier,  à l’ex- 
ception que  la  côte  de  ses  feuilles 
est  plus  grosse,  ainsi  que  sa  raci- 
ne et  sa  graine.  Il  y en  a deux  es- 
pèces, l’une  qui  a la  feuille  d’uii 
vert  naissant , l’autre  d'un  gros  vert. 

Le  persil  de  Macédoine  a la 
feuille  découpée  plus  régulière- 
ment, plus  velue  et  plus  dentelée. 
Elle  est  de  couleur  moins  foncée , 
et  a la  côte  couverte  d’un  duvet 
blanc  : cette  feuille  s’abat  contre 
terre  tout  autour  du  pied,  du  cen- 
tre duquel  sort  une  tige  branchue 
qui  s’élève  de  deux  à trois  pieds. 
Les  sommités  de  tous  ses  rameaux 
sont  terminées  par  des  bouquets  de 
fleurs blarichâtresâ  5 pétales,  dispo- 
sées en  parasol  comme  dans  le  per- 
sil commun.  La  graine  est  alongée, 
enflée  par  une  extrémité  et  poin- 
tue à l’autre  , arrondie  d’un  côté  et 
convexe  de  l’autre,  de  couleur  cen- 
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(Irée  ; elle  est  d’une  saveur  forte  , 
niais  inodore. 

Le  persil  frisé  a la  feuille  com- 
me l’indique  son  nom.  11  est  con- 
formé comme  le  persil  commun 
pour  la  tige , la  fleur  et  la  graine. 

Le  panaché  ressemble  aussi  au 
commun  , à cela  près  que  ses  feuil- 
les sont  jaspées  de  veines  blanches 
et  tirant  au  jaune. 

Ces  six  espèces  ont  toutes  à peu 
près  les  mêmes  vertus  et  les  mêmes 
propriétés.  Cependant  le  persil  com- 
mun est  celui  qui  est  le  plus  géné- 
ralement cultivé.  11  sert  dans  la 
cuisine  à relever  le  goût  des  vian- 
des, du  poisson  , des  œufs  et  de  la 
plupart  des  légumes.  Sa  racine 
sert  aussi  dans  plusieurs  ragoûts  et 
donne  un  fort  bon  goût  à la  soupe. 

La  culture  du  persil  est  très 
simple  ; on  sème  la  graine  au  mois 
de  mars  ou  d’avril,  soit  en  bordu- 
res autour  des  carrés  , soit  en 
planches  par  rayons  de  deux  pou- 
ces de  profondeur , et  on  en  fait 
cinq  i-angs  dans  chaque  planche  de 
cinq  pieds.  Il  lève  au  bout  de  trois 
semaines;  on  le  sarcle,  on  le 
mouille,  on  le  serfouit  jusqu’à  ce 
qu’il  ait  pris  le  dessus,  et  on  l’aban- 
donne ensuite  à lui-même.  Il  réus- 
sit dans  toute  sorte  de  terre  qui  est 
un  peu  meuble,  et  ne  demande  au- 
cune dépense  de  furnler.  Il  est  bon 
cependant  d’en  mettre  par-dessus 
la  semence , surtout  dans  les  terres 
qui  sont  sujettes  à se  fendre. 

Au  mois  de  septembre  on  le 
coupe  à (leur  de  terre,  pour  qu’il 
repousse  de  nouvelles  feuilles  pen- 
dant l’automne  ; elles  sont  plus 
tendres  et  plus  vertes,  mais  alors 
il  a besoin  d’être  couvert  de  gran- 
de litière  dans  les  temps  de  gelée 
et  de  neige  , et  si  on  ne  peut  lui  en 
donner,  il  faut  se  garder  de  le  cou- 
per: ses  vieilles  feuilles  servent 
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d’abri  au  cœur  et  le  conservent. 

Si  on  veut  en  réchauffer  sur 
couche  pour  en  avoir  pendant  1 hi- 
ver, il  faut  l’arracher  avant  que  la 
terre  soit  gelée.  La  manière  de  le 
replanter  est  fort  simple.  On  rac- 
courcit un  peu  la  racine  et  on  cou- 
pe la  fane  jusqu’au  cœur,  on  le 
met  par  huit  à dix  pieds  sous  clo- 
che ; il  reprend  facilement  et  pous- 
se bientôt  de  nouvelles  feuilles. 
On  lui  donne  de  l’air  quand  le 
temps  le  permet , et  on  peut  le  cou- 
per au  bout  de  trois  semaines, 
il  repousse  constamment  pourvu 
qu’on  ait  soin  d’entretenir  la  cha- 
leur de  la  couche,  mais  passé  le 
mois  de  février,  celui  qui  est  en 
pleine  terre  commence  à fournir  , 
et  ne  demande  plus  qu’on  le  force. 

11  n’a  besoin  que  de  huit  à dix  • 
pouces  de  terreau. 

Cette  plante'ne  monte  point  la 
première  année  -,  et  plus  on  coupe 
ses  feuilles,  plus  elle  en  repousse; 
mais  à la  seconde  elle  fait  sa  tige. 
Cependant  lorsqu’on  la  coupe  au 
mois  de  mai , le  pied  repousse  des 
drageons  qui  durent  encore  un  an. 
Alors  elle  commence  à faire  son 
montant  en  mai,  elle  fleurit  en 
juin , et  donne  sa  graine  en  août. 
On  coupe  les  tiges  par  le  pied , 
et  on  les  laisse  exposées  au  soleil,  i 
étendues  sur  une  toile.  On  déta- 
che la  graine  , on  la  vanne  et  on  j 
l’enferme.  Elle  se  conserve  bonne  j. 
quatre  ou  cinq  ans.  r. 

Au  mois  d’octobre  on  fait  sécher  ^ 
des  feuilles  de  persil  qui  suppléent 
les  vertes  pendant  la  mamaisesai-  ; 
son.  On  les  lave,  on  les  épluche,  f 
on  les  jette  un  nmment  dans  l’eau  { 
bouillante,  on  les  étend  au  soleil  sur 
des  clavons,  et  on  les  passe  au  four 
tiède.  On  les  retire,  on  les  enferme  ^ 
dans  un  lieu  sec,  enveloppées  dans  . 
des  sacs  de  papier  ou  dans  des  boî- 
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tes  : ou  bien  ou  les  fait  sécher  à 
l’oinbre  ^ attachées  en  paquets,  et 
suspendues  au  plancher. 

Persil  à grandes  feuilles.  Il  a 
toutes  les  mêmes  vertus  et  les  me- 
ntes propriétés  que  le  commun 
et  s’élève  de  la  même  manière  , 
mais  avorte  dans  le  cœur , après 
qu’il  a poussé  ses  premières  feuil- 
les; aussi  est-il  peu  cultivé.  Sa  ra- 
cine approche  de  la  grosseur  d’une 
carotte , et  a le  double  avantage 
d’être  plus  tendre  et  plus  sucrée. 
On  l’emploie  dans  les  soupes  et 
dans  plusieurs  ragoûts. 

Persil  de  Macédoine.  Il  ne  s’em- 
ploie qu’en  fourniture  de  Malades; 
encore  a-t-il  besoin  d’avoir  été 
blanchi.  Pour  le  rendre  blanc , on 
l:ii  coupe  toutes  les  feuilles  à la 
Toussaint,  et  on  le  couvre  d’une 
couche  de  paille  sèche  suffisante 
pour  le  mettre  à l’abri  des  gelées. 
Il  repousse  sous  cette  couverture 
de  nouvelles  feuilles  jaunes  et  ten- 
di  es  qu’on  coupe  un  mois  ou  six 
semaines  après.  On  le  sème  et  on 
l’élève  comme  les  autres , il  est  peu 
délicat  et  s’accommode  de  toutes 
sortes  de  terre. 

Persil frisé,  A le  même  goût  que  le 
commun  et  se  cultive  de  même.  11 
est  fort  tendre  à la  gelée  et  périt 
: facilement;  aussi  est-il  peu  cultivé 
Panaché.  A peu  près  le  même 
I, goût  que  le  précédent,  mais  il  est 
Il  délicat  à élever  et  fournit  peu; 

: raisons  qui  empêchent  qu’on  ne 
|ile  cultive. 

PEUPLIER  BLANC  à feuilles 
^.blanches (^pojjulus  alla  ).  11  croît 
'vite,  s’élève  très  haut,  est  recouvert 
I d’une  écorce  blanchâtre,  lisse,  qui 
'■cependant  devient  raboteuse  à la 
longue.  11  est  blanc  à l’intérieur, 
ja  les  chatons  portés  sur  un  pédon- 
rcule  rameux.  Ses  feuilles  alternent, 
uont  quelquefois  des  glandes  à la 
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base , et  sont  portées  sur  de  grands 
pétioles  ; elles  sont  grandes,  pres- 
que rondes,  dentelées,  anguleuses. 
Quand  elles  sont  jeunes,  elles  sont 
d’un  vert  brun  et  luisant  à la  sur- 
face supérieure , velue  et  blanche 
à l’inférieure.  Ilprospèred’un  bout 
de  la  France  à l’autre.  Planté  dans 
un  sol  qui  a du  fond  , sur  le  bord 
des  eaux  , il  acquiert  le  volume  du 
chêne  et  atteint  sa  hauteur.  11  s’ac- 
commode de  tous  les  terrains,  ex- 
cepte de  ceux  qui  ne  sont  que  sa- 
blonneux , graveleux  ou  crayeux. 

Peuplier  à feuilles  oblongues  ; va- 
riété du  précédent,  ainsi  que  celui 
à feuilles  panachées , dont  il  ne 
diffère  que  par  des  feuilles  oblon- 
gues et  plus  petites,  dont  Ja  gran- 
deur et  la  forme  varient  du  reste 
suivant  le  grain  de  la  terre.  Lors- 
qu’on plante  un  peuplier  blanc  à 
feuilles  petites  dans  un  bon  sol , 
elles  s’épanouissent  d’abord  beau- 
coup, mais  reprennent  leurs  pre- 
mières dimensions  si  le  sous-sol 
est  graveleux. 

Peuplier  tremble  ^ dont  les  feuil- 
les obéissent  à l’action  du  plus  lé- 
ger zéphyr,  ce  qui  tient  à ce  que 
leurs  pétioles  sont  aplatis  au  som- 
met. Cet  arbre , par  le  frémisse- 
ment de  ses  feuilles , par  son  port, 
sa  couleur,  contraste  parfaitement 
avec  ceux  auxquels  il  est  mêlé  ; 
seul , isolé  , il  produit  peu  d’effet. 
Il  se  plaît  dans  les  lieux  froids  et 
humides  , et  n’aime  à étendre,  que 
dans  les  fissures  des  rochers,  sous 
les  blocs  de  pierres,  ses  racines  qui 
tracent  et  effleurent  le  sol , quand 
elles  éprouvent  de  la  résistance. 
Sa  tige  est  droite,  élevée,  mais  sa 
grosseur  n’est  pas  proportionnée  à 
sa  hauteur.  Sonécorceest  cendrée 
sa  feuille  presque  ronde , dentelée 
et  lisse  des  deux  côtés.  Il  fleurit 
plus  tôt  que  les  autres  peupliers. 
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Tremble  il  petites  feuilles-,  variété 
flu  précédent  qui  est  moins  haut  et 
porte  des  feuiücs  beaucoup  plus 
petites.  Il  craint  moins  les  ter- 
rains secs 

Peuplier  noir;  même  port  que 
les  précédents,  à cela  près  qu’il 
n’a  ni  les  feuilles  blanches,  ni 
l’écorce  cendrée. 

Peuplier  noir  commun.  Il  s’élève 
fort  haut  lorsqu’il  végète  dans  un 
sol  qui  lui  convient,  qui  est  Lien 
taillé.  Ses  feuilles  portées  par  des 
pétioles  sont  rhomhoïdales,  à qua- 
tre angles,  dentées  en  manière  de 
scie , et  terminées  en  pointes  ai- 
guës ; elles  ont  la  surface  lisse  et 
vert  brunâtre , elles  se  couvrent 
au  printemps  d’une  liqueur  limpi- 
de, et  ont  les  yeux  ou  boulons 
chargés  d’un  baume  gluant  d’une 
odeur  assez  agréable.  L’écorce, 
lisse  pendant  les  premières  années, 
se  ride  et  se  gerce  à la  longue;  ses 
racines  s’enfoncent  profondément 
lorsqu’elles  le  peuvent. . / 

Peuplier  d'Italie.  11  s’élève  très 
haut,  mais  végète  trop  prompte- 
ment pour  que  son  tronc  acqulerre 
une  consistance  convenable.  Ce- 
pendant il  devient  volumineux  à 
îa  longue  , ainsi  qu’on  le  voit  dans 
plusieurs  endroits.  Livré  à lui-mê- 
me , il  affecte  une  forme  pyrami- 
dale très  agréable  à la  vue  ; large 
à la  base  , il  diminue  proportion- 
nellement jusqu’à  son  sommet, 
pareeque  les  branehes  se  serrent 
contre  la  tige.  Son  écorce  est  lisse 
pendant  un  certain  nombre  d’an- 
nées, ses  feuilles  d’un  vert  foncé 
très  vif  et  brillant,  conservent  leur 
éclat  jusqu’à  l’arrière-saison.  Plus 
la  couche  de  terre  où  il  végète  est 
profonde,  mieux  il  réussit.  Mais 
plus  le  terrain  s’élève,  moins  il 
prospère.  Cependant  il  n’est  pas 
délicat,  vient  partout,  excepté 
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dans  les  sols  crayeux , argileux , 
tenaces  qui  se  serrent  eU  se  ger- 
cent par  la  sécheresse. 

Peuplier  noir  h feuilles  ondées, 
ou  peuplier  de  Virginie.  Sa  végéta  - 
tion  est  d’une  rapidité  surprenante; 
son  écorce  est  d’une  teinte  plus 
foncée  quecelledesaulres  peupliers 
noirs.  Ses  premières  feuilles  seules 
sont  velues,  en  forme  de  cœur, 
dentelées  et  glanduleuses  ; ses  bour- 
geons sont  marqués  par  des  nervu- 
res saillantes  qui  leur  donnent  une 
forme  triangulaire  qui  s’efface  peu 
à peu. 

Peuplier  osier  blanc.  On  l’appelle 
osier  pârcequ’on  se  sert  de  ses 
rameaux  comme  de  ceux  de  l'o- 
sier, pour  lier  les  vignes,  les  ar- 
bres, etc.  11  pousse  aussi  fort  vile  . 
donne  des  feuilles  pointues,  on- 
dées sur  leurs  bords  et  dentelées 
plus  profondément  que  celles  du 
peuplier  noir  commun  dont  il  se 
rapproche  beaucoup.  Son  écorce 
et  ses  rameaux  sont  d’un  léger 
blanc. 

Peuplier  haumier  , ( populus  bal- 
samifera').  Feuilles  très  grandes  , 
ovales,  en  forme  de  cœur  oblong, 
et  crénelées,  nues  à leur  base. 
D’abord  d’un  jaune  vif,  elles  de- 
viennent d’un  vert  clair  qui  dégé- 
nère en  vert  brun.  Elles  sont  dans 
leur  partie  inférieure  d’un  blanc 
sale  , mat  et  un  peu  jaune  , et  ont 
des  pétioles  cylindriques.  Ellessont 
gluantes , lorsqu’elles  sont  nou- 
velles, exhalent  une  odeur  balsa- 
mique et  donnent  une  résine  qui 
en  répand  une  d’ambre  gris.  Cet 
arbre  , originaire  de  la  Caroline  , 
s’élève  beaucoup  moins  en  France 
que  dans  son  pays  natal. 

Culture  des  peupliers.  On  les  mul- 
tiplie par  plançons , par  marcot- 
tes , par  la  greffe  ou  de  plants 
enracinés. 
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Le  i>eupller  Liane  est  de  tous  le 
plus  précieux;  il  est  moins  délicat 
sur  la  nature  du  terrain  ; il  donne 
un  bois  doux,  liant,  susceptible 
d’un  beau  poli , et  qui  est  presque 
le  seul  dont  on  fasse  usage  dans  le 
midi , pour  fenêtres  , meubles , et 
châssis.  Il  ne  se  déjette  pas , et  du- 
re au  moins  autant  que  le  sapin  , si 
on  a eu  la  précaution  de  lui  donner 
une  couche  d’huile. 

« Plusieurs  auteurs,  observe  Ro- 
zier ,.  disent  qu’on  peut  le  multi- 
plier de  bouture;  cela  peut  être  , 
mais  je  l’ai  essayé  inutilement, 
même  en  le  faisant  arroser  au  be- 
soin. Peut-être  cette  facilité  de 
jeter  des  racines  tient-elle  audimat, 
et  celui  du  nord  lui  est-il  plus  avan- 
tageux. La  multiplication  se  fait  par 
marcottes  et  par  couchées.  On  a 
rarement  besoin  de  recourir  à cet 
expédient , il  vaut  beaucoup  mieux 
couper  un  gros  arbre  par  le  pied  ; 
alors  comme  ses  racines  tracent 
très  au  loin  , il  sort  des  rejets  de 
toutes  parts.  Il  est  même  très  dif- 
ficile de  purger  un  champ , d’em- 
pêcher la  crue  subite  des  rejets, 
lorsqu’une  fois  les  racines  s'en  sont 
emparées.  On  peut  dire  qu’on  a 
un  bois  éternel  qui  brave  les  In- 
tempéries de  toutes  les  saisons.  » 

La  plantation  n’est  pas  non  plus 
certaine  : cependant  si  elle  est  bien 
conduite , elle  donne  d’excellents 
résultats.  Le  grand  point  est  de 
ménager  les  racines , et  de  ne  plan- 
ter aucun  pied  qui  ne  soit  forte- 
ment garni  de  chevelu  , et  de  lui 
faire  une  fosse  spacieuse.  Si  c’est 
un  bois  qu’on  veut  former,  qu’on 
se  propose  d’avoir  des  arbres  à 
gros  tronc , on  espace  les  plants 
de  deux  à trois  toises,  selon  la 
qualité  du  sol  , on  les  met  de  six  à 
neuf  pieds  si  l’on  veut  faire  un  fou- 
ré  , et  à six  seulement , si  c’est  un 
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taillis.  Quatre  toises  do  distance 
suffisent  pour  les  avenues.  Dans  le 
midi,  cette  plantation  doit  se  faire 
aussitôt  après  la  chute  des  feuilles , 
afin  que  les  pluies  d’hiver  aient  le 
temps  de  tasser  la  terre  sur  les  ra- 
cines. Si  on  a de  l’eau  dans  le  voi- 
sinage , qu’on  puisse  arroser  avec 
facilité  , on  peut  planter  jusqu’à  la 
fin  de  février  et  jusqu’en  mars  ou 
au  commencement  d’avril  dans  les 
provinces  du  nord  où  les  pluies 
sont  abondantes.  Les  plus  tôt  faites 
cependant  sont  les  meilleures. 

Lorsqu’on  plante  ce  peuplier 
on  lui  laisse  au  sommet  quelques 
rameaux  qui  attirent  la  sève  : sans 
cette  précaution  il  ne  reprend  pas, 
du  moins  dans  les  provinces  mérir- 
dionales. 

Si  le  sol  est  bon, l’arbre,  quand 
Il  est  bien  conduit,  est  toujours 
d’une  belle  venue  ; il  forme  une  ti- 
ge droite,  prend  une  grosseur  pro- 
portionnée à son  élévation.  Enfin 
dans  la  première  année  de  sa  plan- 
tation, l’arbre  doit  être  livré  à lui- 
même  , c’est  à dire  qu’il  ne  faut 
pas  détacher  du  tronc  les  bourgeons 
qui  paraissent  çà  et  là , à moins 
qu’ils  ne  deviennent  gourmands  et 
interceptent  la  sève.  Si  on  les  lais- 
sait subsister  , ils  absorberaient 
toute  la  sève,  l’empêcheraient  de 
se  porter  au  sommet,  et  oblige- 
raient, l’année  suivante,  de  ravaler 
la  lige.  La  multiplication  des  pe- 
tits bourgeons  concourt  à celle  des 
petites  racines.  Dès  lors  la  reprise 
de  l’arbre  est  assurée.  On  suppri- 
me les  premiers  à la  chute  des 
feuilles  afin  que  la  sève  se  porte 
tout  entière  vers  le  haut.  Dans  les 
provinces  du  midi  où  les  chaleurs 
sont  très  actives  et  les  pluies  exces^ 
slvement  rares,  depuis  la  fin  d’a- 
vril jusqu’à  celle  d’octobre  ou  de 
novembre , il  est  imlispcnsable 
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il’arroscr  largement  la  planlation. 
On  ouvre  la  terre  autour  «lu  pierl 
«le  l’arbre , on  la  dispose  en  bassin, 
on  y jette  une  certaine  masse  d’eau, 
«;l  lorsque  celle-ci  a bien  pénétré, 
on  pousse  sur  les  racines  de  la 
terre  sèche  qui  s’oppose  à l’évapo- 
ration et  empêche  les  gerçures  ou 
la  retraite  de  la  couche  imbibée. 
Si  le  besoin  l’exige,  on  répète  cet- 
te opération  la  seconde  année, 
après  quoi  elle  devient  inutile. 

On  se  presse  toujours  trop  d’é- 
lancer cet  arbre  en  supprimant  ses 
rameaux  inférieurs.  " Si  les  pieds, 
dit  Rozier,  sont  plantés  près  à 
près  sur  une  certaine  étendue , il 
n’y  aura  plus  de  tels  rameaux  à 
élaguer  dès  que  les  branches  se 
coucheront  par  leur  sommet , et 
les  arbres  de  l’intérieur  ^élance- 
ront malgré  eux , afin  de  profiter 
des  rayons  du  soleil.  Au  contraire 
ceux  de  l’extérieur  en  seront  cou- 
verts , si  on  a eu  soin  à chaque 
taille  de  ne  pas  couper  ras  du 
tronc  les  rameaux  que  l’on  abat; 
c’est  à dire  si  on  leur  laisse  un 
chicot  d’un  pouce  par  exemple  , 
afin  que  ce  chicot  se  convertisse 
en  bourrelet  ou  mamelon  d’où 
sortiront  de  nouvelles  branches 
jusfpi’au  temps  de  la  mort  de  l’ar- 
bre. SI  au  contraire  ces  peupliers 
sont  plantés  par  rangées  isolées , 
ils  se  chargeront  de  bourrelets 
dans  toute  la  circonférence  du 
tronc,  depuis  la  hauteur  qu’on  au- 
ra fixée  , puisqu’il  suffit  de  les  cou- 
per très  ras . d’emporter  l’empale- 
ment du  bourgeon  ou  de  la  bran- 
che , pour  qu’il  ne  repousse  plus.  « 
On  taille  tous  les  trois,  quatre 
ou  cinq  ans,  suivant  la  force  de  la 
végétation  et  la  destination  qu’on 
réserve  aux  rameaux.  SI  on  a be- 
soin de  bois  un  peu  gros  pour  le 
chauffage,  on  retarde  cette  opéra- 
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tiond’uD  ou«leuxans.  Si  au  contrai- 
re on  veut  avoir  de  lafeuillée  pour 
les  troupeaux , on  émonde  tous 
les  trois  ans  , presque  jusqu’au 
sommet  où  on  laisse  au  moins, 
soit  une  branche,  soit  une  tête 
garnie  de  quelques  rameaux.  Si  on 
ne  laisse  qu^unc  branche  , le  tronc 
perd  nécessairement  sa  direction 
perpendiculaire  ,,  forme  un  coude 
qu’on  ne  redresse  qu’au  moyen 
d’un  nouvel  émondage , ou  d’une 
autre  branche  conservée  sur  le  cô- 
té opposé , de  manière  que  le 
tronc  forme  un  zigzag.  Cette  dif- 
formité très  désagréable  à la  vue  , 
nuit  à la  valeur  intrinsèque  du 
tronc,  puisque  toute  la  partie  con- 
tournée ne  peut  servir  qu’au  chauf- 
fage , au  lieu  de  se  façonner  en 
planches  de  longueur,  ou  de  bons 
chevrons  pour  les  bâtiments. 

Si  on  veut  employer  les  fagots 
pour  le  four  et  le  chauffage  ordi- 
naire, on  émonde  dans  le  courant 
de  l’hiver  ou  depuis  la  chute  des 
feuilles  , pareequ’on  profite  alors 
de  la  pousse  de  la  secoude  sève. 
SI  au  contraire  on  veut  les  conser- 
vçr  pour  nourrir  le  bétail  ou  les 
troupeaux  pendant  l’hiver  , on 
émonde  an  mois  d’août. 

On  fagotte  les  branches  qu’on 
abat,  on  les  laisse  sur  place  un 
jour  ou  deux  suivant  le  temps , 
afin  que  les  feuilles  puissent  se  des- 
sécher, après  quoi  on  les  trans- 
porte et  on  les  serre  sous  des  han- 
gars d’où  on  les  retire  à mesure 
qu’on  en  a besoin. 

L’émondage  doit  être  fait  avec 
soin,  s’il  l’est  mal,  il  cause  la  carie 
intérieure  du  tronc.  Si  on  cher- 
che à faire  élancer  la  tige , que 
l’on  abatte  au  mois  d’août  quelque 
mère-branche,  et  qu’on  laisse  à 
celle-ci  un  chicot  d’un  ou  deux 
jKiuces  «le  long,  ceux  des  jeunes 
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branches  attireront  la  sève  à eux , 
parceque  leur  écorce  encore  tendre 
sera  facilement  percée  par  les  bou- 
tons. Celles  qui  avoisinent  la  plaie 
au  contraire,  n’auront  pas  le  temps 
de  la  couvrir  avant  Thiver,  et  la 
partie  ligneuse  restera  près  de  six 
mois  exj)osée  aux  alternatives  du 
haie  et  de  l’humidité.  Elle  sera 
bientôt  attaquée,  et  la  pourriture 
gagnera  de  proche  en  proche  et  en- 
dommagera promptement  le  tronc; 
mais  l’écorce  qui  environne  le  chi- 
cot, restant  intact , donnera  l’an- 
née suivante  des  bourgeons  qui 
serviront  de  conducteurs  , et  ver- 
seront dans  la  cavité  du  tronc  les 
eaux  pluviales  qui  ne  tarderont 
pas  à déterminer  la  gangrenne  à 
l’intérieur.  Lorsqu’on  est  obligé 
pour  arrêter  le  mal  de  recourir  à 
l’amputation  de  mères  - blanches 
semblables,  il  faut  attendre  la  fin 
de  l’hiver,  couper  très  ras,  et  si 
on  le  peut , recouvrir  la  plaie  avec 
de  l’onguent  de  saint-Fiacre. 

Si  on  nel’éinondalt  pas,  le  peu- 
plier s’élèverait  peu  , mais  forme- 
rait une  tête  ronde  et  branchue. 

On  ne  doit  jamais  attendre  pour 
abattre  cet  arbre  qu’il  soit  en  dé- 
cotirs  ou  se  couronne  ; car  alors  il 
est  passé , son  bois  a perdu  de  sa 
qualité,  et  n’est  plus  propre  qu’au 
chauffage. 

C’est  à trente  on  quarante  ans 
que  cet  arbre  est  dans  sa  plusgran- 
de  force.  Quand  on  l’abat , on  le 
prend  par  le  pied , afin  de  le  mieux 
débiter.  La  souche  ne  meurt  pas, 
mais  donne  l'année  suivante  une 
quantité  prodigieuse  de  jets,  dont 
on  est  obligé  de  diminuer  le  nom- 
bre, afin  de  ne  laisser  pousser 
qu’une  tige  ou  deux  au  plus.  Le 
peuplier  figure  très  bien  dans  les 
grands  bosquets;  la  blancheur  de 
la  surface  inférieure  do  scs  feuilles 
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qu’agite  le  moindre  vent,  contras- 
te agréablement  avec  le  vert  de 
celles  qui  parent  les  autres  arbres. 

Le  iremhle  se  multiplie  par  les 
rejetons  enracinés  qu’il  pousse  du 
pied  , et  non  par  plançons  ni  par 
boutures.  Son  bols  est  de  peu  de 
valeur.  11  sert  à faire  des  cerceaux 
et  quelques  petites  pièces  d’ébé- 
nisterie. 

Le  peuplier  noir  ou  peuplier 
commun  sert  à faire  des  planches 
dans  les  contrées  où  le  sapin  et  le 
chêne  sont  rares  et  chers.  Celles 
qu’il  fournit  sont  bonnes,  légères 
et  s’emploient  avec  succès  à la 
confection  des  brouettes,  des  vo- 
lets, des  châssis,  etc.,  etc.,  et  son 
feuillage  desséché  sert  à la  nour- 
riture des  troupeaux  pendant  l’hi- 
ver. On  le  multiplie  par  plançons 
de  sept  à huit  pieds  de  haut;  on 
fait  un  trou  avec  un  plantoir , et  on 
l’y  place  à deux  ou  trois  pieds  de 
profondeur , et  on  resserre  la  ter- 
re tout  autour.  Si  on  le  destine  à 
faire  un  grand  arbre  , et  à fournir 
des  fagots  pour  les  troupeaux  , on 
lui  laisse  quelques  petites  branches 
au  sommet , après  quoi  on  le  con- 
duit comme  le  peuplier  blanc.  Si 
au  contraire  on  le  destine  à donner 
des  échalas,  on  l’étête  à une  cer- 
taine hauteur , afin  qu’il  pousse  à 
la  manière  des  saules.  Mais  il  vaut 
mieux  le  planter , suivant  la  pre- 
mière méthode  , et  à la  seconde 
année  quand  il  a bien  repris,  que 
sa'  végétation  est  complète  , on 
l’étête  en  laissant  un  plus  grand 
nombre  de  rameaux  dans  le  haut , 
et  on  abat  ceux  du  bas.  Si  on  lui 
conserve  la  tête , on  la  conduit 
comme  celle  du  peuplier  blanc 
qu’on  destine  à faire  des  taillis  ou 
des  fourrés  au  bord  des  rivières. 
On  le  plante  dans  le  premier  cas 
à cinq  pieds  de  distance  et  on  choi- 
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sit  pour  enfoncer  en  terre,  les 
bourgeons  de  l’année  que  l’on  ra- 
vale à quelques  pouces.  La  pre- 
mière année  révolue,  on  les  recè- 
pe de  nouveau,  et  on  garnit  les 
places  vides.  Dans  le  second  cas, 
on  dispose  les  plantes  <à  côté  les 
unes  des  autres,  on  les  coupe  à 
fleur  de  terre,  et  on  recèpe  les 
coupesl’année  suivante.  On  met  en 
terre  les  plançons  et  les  boutures 
immédiatement  après  la  chute  des 
feuilles.  Le  sol  a le  temps  de  se 
serrer  pendant  1’hi.ver,  et  l’arbre 
réussit  mieux  que  s’il  n’était  plan- 
té qu’au  printemps. 

Ce  peuplier  demande  à être  tail- 
lé tous  les  trois  ou  quatre  ans , et 
donne  du  bois  qui  remplit  beau- 
coup mieux  son  objet  dans  le  der- 
nier cas  que  dans  le  premier,  et 
qu’on  peut  rendre  plus  durable  en 
le  dépouillant  de  son  écorce.  Son 
tronc  se  débile  en  poutres,  soli- 
ves , chevrons , planches  qui  font 
un  assez  bon  usage  quand  elles 
sotat  à l’abri  de  la  pluie. 

11  se  multiplie  par  boutures  ou 
par  plançons  dont  il  faut  se  garder 
de  couper  la  tête.  Coupé  par  le 
pied,  il  ne  repousse  plus,  mais  il 
vient  plus  aisément  que  les  autres 
dans  les  terrains  secs.  II  donne  du 
bois  médiocre,  et  perd,  si  on  l’é- 
monde, ce  qui  ferait  son  mérite 
principal. 

PIERRES.  Les  pierres  sont 
roulantes  , ne  peuvent  s’enlever 
lorsque  le  sol  est  défoncé  ou  fixe  , 
mais  susceptible  de  céder  à de  mé- 
diocres efforts.  Les  premières  ser- 
vent ordinairement  à construire 
les  saignées  couvertes  , les  niurs 
de  clôture , à ferrer  les  chemins  et 
se  lèvent  lorsque  le  sol  est  en  ja- 
chère. Les  agronomes  ne  sont  pas 
d’accord  sur  l’utilité  des  pierres. 
Le»  un»  prétendent  qu’elles  arrô- 
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tent  l’évaporation,  qu’elles  fixent 
l’huinidilé,  ciitreliennent  une  cer- 
taine fraîcheur  aux  pieds  des  plan- 
tes , et  sont  par  là  bien  plus  profi- 
tables qu’elles  ne  sont  nuisibles 
par  l’espace  qu’elles  enlèvent  à la 
culture;  les  autres,  au  contraire, 
les  regardent  comirie  tout-à-fait 
réjudiciahles  et  les  proscrivent, 
lais  la  question  ne  peut  être  po- 
sée avec  celle  extension  ; elle  est 
purement  locale,  et  ne  peut  être 
résolue  d’une  manière  indépen- 
dante. Si  le  fond  est  glaiseux  , qu’il 
retienne  l’eau  avec  force,  les  pier- 
res peuvent  exercer  une  influence 
utile  ; ellessont,  au  contraire  , sans 
avantage  s’il  est  léger  , profond  , 
et  contient  beaucoup  de  gravier. 
Les  piales,  surtout  celles  qui  ex- 
cèdent la  grosseur  du  poing , doi- 
vent être  éloignées  avec  soin. 

On  peut  faire  cette  opération 
d’une  manière  expéditive  et  sim- 
ple, au  moyen  d’une  machine  par- 
ticulière. C’est  un  axe  monté  sur 
un  bâtis  . tel  qu’on  en  emploie 
pour  les  meules,  il  est  couché  dans 
le  sens  de  la  longueur  ; et,  au  som- 
met du  bâtis,  l une  des  extrémités 
est  armée  d’une  manivelle  ; l’autre 
porte  un  crible  conique,  fait  au 
moyen  de  barres  de  fer  attachées  à 
une  forte  pièce  de  bois  circulaire, 
contenue  à l’autre  bout  avec  une 
barre  en  fer.  Le  crible  est  formé 
par  les  côtés  de  ce  cône  dont  l’em- 
bouchure a deux  fois  la  grandeur  de 
la  base.  Les  barressonl  disposées  de 
telle  sorte  que  les  interstices  qui 
les  séparent  ont  partout  la  même 
grandeur  ou  peu  s’en  faut.  Tandis 
qu'une  personne  manœuvre  le 
crible  , deux  autres  le  remplis- 
sent de  terre  , et  les  pierres  qui 
sont  trop  grosses  pour  passer 
au  travers  , sont  rejetées  , par 
suite  du  mouvement,  dans  une 
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Irancliée  sur  le  fronl  de  la  ma- 
chine. 

Lorsque  les  pierres  sont  volu- 
mineuses et  fixes , qu’elles  s’élè- 
vent au-dessus  de  la  surface  , il 
est  nécessaire  de  les  enlever , avant 
de  procéder  au  labourage;  mais 
lorsqu’elles  ne  paraissent  pas  on 
emploie  divers  moyens  pour  s’en 
débarrasser. 

Dans  quelques  cantons  de  l’An- 
gleterre , on  sonde  le  sol  avec  des 
fourches  pointues  qu’on  pousse 
jusqu’à  un  pied  de  profondeur. 
Quand  on  trouve  des  lits  ou  des 
blocs  de  pierres,  on  marque  le 
point  où  ils  se  rencontrent  avec  un 
petit  bâton , et  on  ouvre  la  tran- 
chée pour  les  enlever  avant  de 
commencer  le  labourage.  Quel- 
quefois on  l’exécute  sans  prendre 
cette  précaution  ; mais  dès  qu’on 
sent  une  pierre  on  l’arrache.  Quel- 
quefois aussi  on  défonce  le  terrain 
à la  bêche , et  on  arrache  toutes 
celles  qu’on  rencontre.  Celles  qui 
font  saillie  peuvent  s’éviter,  mais 
font  perdre  du  terrain.  Quant  à 
celles  qu’il  recouvre , on  ne  les 
reconnaît  souvent  que  lorsque  la 
charrue  va  les  heurter,  quelquefois 
même  , se  briser  contre  elles  : ce 
qui  entraîne  à des  réparations  coû- 
teuses etune  perte  de  tempssouvent 
plus  préjudiciable  encore  ; incon- 
vénients bien  propres  à faire  sentir 
la  nécessité  d’ouvrir  la  tranchée  et 
de  tenir  la  terre  à la  bêche  avant 
de  passer  la  charrue.  11  y a d’ail- 
leurs à cela  un  autre  avantage  ; on 
met  en  rapport  la  terre  qui  envi- 
ronne les  pierres  et  qui  est  ordi- 
nairement la  meilleure  du  champ  ; 
on  laboure  mieux,  plus  vite,  à 
moins  de  frais.  On  gagne  en  éco- 
nomie de  main-d’œuvre  ce  que 
coûte  l’épierrage:  on  évite  de  per- 
dre des  charrues,  d’épuiser  ses  bô- 
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tes  de  trait  ; tout,  en  un  mot,  in- 
vite à ne  pas  négliger  cette  opéra- 
tion. Quand  les  pierres  sont  volu- 
mineuses, qu’on  ne  peut  que  dif- 
ficilement les  transporter  sur  des 
charriots,  des  halquets  , on  creuse 
à côté  un  trou  assez  profond  pour 
qu’elles  puissent  échapper  à la 
charrue , on  les  fait  tomber  de- 
dans, et  on  les  recouvre.  Si  elles 
ont  de  trop  fortes  dimensions  pour 
se  bien  enterrer,  on  les  ébréche 
et  on  les  fait  sauter  avec  de  la 
poudre. 

PlÉrmEMENT.  Ce  moyen 
de  tasser  le  sol  s’emploie  surtout 
pour  les  terrains  légers  en  Flan- 
dres et  en  Angleterre.  On  l’exécute 
ordinairement  au  moyen  des  bêtes 
à laine.  On  les  parque  sur  le  sol 
où  on  le  leur  fait  parcourir  plusieurs 
fois.  On  consolide  ainsi  le  fond, 
et  on  donne  plus  de  terrain  aux 
plantes.  On  peut,  à l’aide  de  cette 
méthode,  cultiver  du  froment  dans 
des  terres  qui , sans  cela , ne  se- 
raient pas  susceptibles  d’en  pro- 
duire. 

Cette  opération  a d’autres  avan- 
tages : elle  détruit  les  larves  des 
insectes,  et  empêche  ceux-ci  de 
se  loger  dans  le  sol.  Elle  arrête  la 
végétation  des  mauvaises  herbes, 
s’oppose  à ce  qu’elles  se  multi- 
plient, et  rend  les  tiges  utiles  moins 
sujettes  à la  rouille. 

PIGEONS.  Peu  d’oiseaux  pré- 
sentent autant  de  variétés  que  le 
pigeon.  Tantôt  il  se  distingue  par 
la  disposition  , le  lisse  de  son  plu- 
mage , tantôt  il  se  fait  remarquer 
par  l’élégance  de  ses  formes  , la 
vivacité  de  ses  couleurs.  La  rapi- 
dité du  vol , une  taille  plus  ou 
moins  svelte,  les  .soins  qu’ils  pren- 
nent de  leurs  petits,  une  foule  de 
circonstances  les  caractérisent  et 
les  diversifient. 
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Nous  diviserons  les  pigeons  en 
deux  sections  ; les  pigeons  fuyards 
hisets  ou  de  colombier , cl  les pigeoris 
domestiques  ou  de  volière. 

Pigeons  loiYAtins.  Oiseau  à 
demi- domestique  qui  se  mûle 
avec  les  individus  de  son  espèce  , 
et  ne  fraie  avec  aucun  autre.  11 
vague  dans  la  campagne  , cherche 
la  nourriture  qui  lui  plaît,  el  re- 
vient au  colombier  qui  lui  offre 
un  asile  sûr  et  commode  où  il  s’é- 
tablit pourclevçr  sa  famille.  Petit, 
de  couleur  cendrée,  il  vit,  terme 
moyen  , huit  années,  et  perd,  au 
bout  des  quatre  premières  , la  fa- 
culté^e  se  reproduire.  Il  fait  ordi- 
nairement trois  ou  quatre  pontes  , 
suivant  qu’il  habite  les  provinces 
du  nord  ou  du  midi;  il  les  com- 
mence en  mai , el  les  continue,  de 
mois  en  mois,  jusqu’en  août  In- 
clusivement. Les  colombiers  con- 
tiennentmême  beaucoup  de  pigeon- 
neaux au  mois  de  septembre.  Les 
pigeons  fuyards  sont  à la  vérité  plus 
petits  que  les  pigeons  privés  , ils 
couvent  moins,  el  ne  sont  jamais 
si  bons;  mais  ils  se  nourrissent 
eux-mêmes  ; ils  vont  butiner  les 
graines  queleuroffrentles  champs, 
et  ne  coûtent  rien  à celui  qui  les 
élève,  tandis  que  les  autres  con- 
somment beaucoup  et  demandent 
plus  de  soins.  Du  reste , on  est 
parvenu  , en  nourrissant  les  pre- 
miers dans  la  volière  , à obtenir  le 
même  nombre  de  pontes  que  don- 
nent les  seconds , sans  même  cou- 
per les  espèces. 

On  a réussi  à captiver  les  vo- 
lailles en  leur  offrant  des  cbau- 
mières  basses  dans  un  terrain  clos 
pour  les  abriter,  les  élever,  les 
multiplier  cl  les  engraisser;  mais 
pour  attirer,  retenir  et  loger  les 
pigeons,  il  a fallu  des  bâtiments 
élevés,  garnis  de  nombreuses  cel- 
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Iules,  ou  ils  trouvent  une  nourri- 
ture abondante  , un  gîte  commode 
et  toutes  les  aisances  de  la  vie. 
Décrivons  celte  espèce  de  gîte. 

Colombier.  Il  doit  en  général 
être  situé  sur  un  terrain  élevé  , 
sec  plutôt  qu  humide  , el  avoir  un 
vaste  horizon.  On  le  place  com- 
munément au  milieu  de  la  basse- 
cour,  à quelque  distance  de  la 
.maison , dans  les  lieux  paisibles  , 
el  aussi  éloigné  que  possible  des 
passages  trop  fréquentés  , afin 
qu’il  présente  aux  pigeons  le  cal- 
me et  la  liberté  qu’ils  chérissent  ; 
naturellement  timides  , ils  s’ef- 
fraient au  moindre  bruit.  Celui 
que  fait  le  feuillage  des  grands  ar- 
bres , suffit  pour  les  inquiéter. 

La  forme  du  colombier  est  ar- 
bitraire ; on  le  fait  rond,  carré  ou 
on  lui  donne  toute  autre  confieu- 
ration.  La  première  cependant  est 
préférable  à cause  de  l’échelle 
tournante  qu’elle  exige . Elle  donne , 
par  cette  circonstance  , la  facilité 
d'approcher  des  nids  sans  s’ap- 
puyer pour  voir  et  enlever  les  pi- 
geonneaux. 

Colombiers  à pied.  On  appelle 
ainsi  ceux  qui  peuvent  recevoir  des 
pigeons  depuis  le  sol  ou  rez-de- 
chaussée  jusqu’au  toit.  Les  autres 
sont  des  volières  construites  sur 
quelque  bâtiment. 

Quelle  que  soit  du  reste  la  for- 
me qu’on  donne  au  colombier  , 
il  faut  pratiquer  tout  autour  une 
corniche  de  huit  à dix  pouces  de 
saillie , afin  de  ménager  aux  pi- 
geons une  espece  de  galerie  sur 
laquelle  ils  se  promènent  , se 
chauffent  au  soleil  , et  se  reposent 
en  revenant  des  champs.  11  est  bon 
aussi  de  ménager  dans  l’intérieur 
trois  corniches  semblables  qui  le 
divisent  en  trois  parties,  et  offrent 
aux  pigeonneaux  qui  n’ont  pas  en- 
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core  assez  <le  force  pour  entrer 
de  plein  vol  dans  leurs  nids,  un 
lieu  de  repos  qui  les  aide  à gagner 
leur  gîte. 

La  façade  des  murs  doit  être  re- 
crépie à chaux  ou  à sable,  et  bien 
égalisée  , afin  que  les  fouines , les 
belettes,  et  surtout  les  rats  qui 
sont  les  plus  grands  destructeurs 
des  pigeons  , ne  puissent  pénétrer 
dans  l’asile  où  ifs  reposent.  S’ils 
parviennent  à s’introduire  dans  le 
colombier,  ces  animaux  malfai- 
sants cassent  les  œufs,  mangent 
les  petits,  épouvantent  les  couples 
qu’ils  surprennent  au  milieu  du 
sommeil,  et  les  obligent  quelque- 
fois à déserter  le  colombier  pour 
en  chercher  un  autre  , où  ils  trou- 
vent plus  de  tranquillité  pour  eux, 
et  de  sûreté  pour  leurs  petits. 

Le  colombier  doit  avoir  une  fe- 
nêtre au  midi  qu’on  garnit  d’une 
grille  de  fer  à mailles  serrées,  et  à 
laquelle  on  adapte  une  trappe  que 
détermine  la  taille  du  pigeon.  On 
l’arme  d’une  corde,  à l’aide  de  la- 
quelle on  la  manœuvre  à volonté  ; 
du  reste  , on  doit  la  tenir  con- 
stamment ouverte  , et  ne  pas  s’as- 
sujettir à la  lever  soir  et  matin  ; 
car  , si  on  venait  à l’oublier,  les 
pigeons  ne  pourraient  sortir , et 
les  petits,  qui  ne  reçoivent  que  la 
nourriture  rpie  leur  père  et  mère 
vont  chercher  dans  les  champs  , 
périraient  ou  du  moins  souffri- 
raient beaucoup. 

11  faut  que  le  toit  du  colombier 
ail  une  porte  considérable,  et  qup 
les  tuiles  dont  il  est  couvert  soient 
jointes  avec  soin  ; sans  cela  , les 
eaux  pluviales  filtrent  par  les  in- 
terstices , et  les  moineaux  pénè- 
trent et  déchirent,  dès  qu’ils  man- 
quent de  nourriture  , le  jabot  des 
pigeonneaux  qui  renferme  du 
grain.  Quant  à l’intérieur  , on  le 
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garnit  de  niches  dont  la  forme 
varie  suivant  les  lieux.  Tantôt  on 
emploie  des  pots  de  terre  culte  , 
ronds  , vernissés  en  dedans,  que 
l’on  place  en  échiquier  les  uns  au- 
dessus  des  autres.  Tantôt  on  fait 
des  cases  en  planche  dont  on  abat 
les  bords,  afin  de  pouvoir  mieux 
les  nettoyer.  On  ne  leur  laisse 
qu’une  ouverture  étroite  , afin  que 
la  couveuse  puisse  mieux  se  dé- 
fendre , si  on  cherchait  .à  la  délo- 
ger. Le  bols  a du  reste  l’ineonvé- 
nient  d’être  chaud  et  d’attirer  les 
punaises-  Enfin  , on  se  sert  de  pa- 
niers d’osier  ; mais  ils  sont  coû- 
teux , parcequ'ils  ont  souvent  be- 
soin d’être  remplacés.  Ils  sont  en 
outre  incommodes  en  ce  qu’ils 
sont  sujets  à se  déranger  et  à pren- 
dre la  vermine.  Les  pots  de  terre 
culte  sont  par  conséquent  ce  qu’il 
y a de  mieux.  On  scelle  au-dessous 
un  bâton  qui  les  dépasse  de  cinq 
à six  pouces  , et  qui  sert  à soute- 
nir les  pigeons  quand  ils  entrent 
dans  leurs  nids  ou  qu’ils  en  sortent. 

On  bâtit  ordinairement  le  plan- 
cher du  colombier  en  carreau 
qu’on  engage  dans  la  maçonnerie  , 
afin  de  mettre  les  rats  hors  d’état 
de  se  ménager  des  ouvertures  le 
long  des  murs.  On  laisse  aux  ni- 
ches une  distance  de  quatre  pieds 
au  moins  , afin  que  si  les  rats  pé- 
nètrent, ils  ne  puissent  les  attein- 
dre. A dix-huit  pouces  ou  deux 
pieds  du  dernier  boulin  au  toit,  on 
dispose  tout  autour  du  colombier 
une  banquette  de  douze  à quinze 
pouces  de  profondeur  , et  qui  ex- 
cède celle  des  niches  de  cinq  à six, 
pour  que  les  pigeons  puissent  se 

iiromener  quand  le  mauvais  temps 
es  empêche  de  sortir. 

Le  colombier  construit,  on  le 
peint  en  blanc  à l’extérieur  et  à 
l’intérieur.  On  en  fait  autant  pour 
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les  nielles  et  les  planches  delà  toi- 
ture. C’est  une  couleur  que  les  pi- 
geons aiment  et  qui  leur  donnent 
la  facilité  d’apercevoir  de  loin  leur 
habitation , ce  qui  leur  est  souvent 
utile. 

Soins  qu’exige  le  colombier.  11 
doit  être  propre,  Lien  tenu,  pré- 
senter tout  ce  qui  peut  plaire  aux 
pigeons  et  les  exciter  à multiplier. 
On  rejette  les  déjections,  on  pré- 
vient les  mauvaises  odeurs  qu’elles 
répandent,  et  qui  rendent  le  co- 
lombier dangereux  ; aussi , quand 
on  ne  les  recueille  pas,  qu’on 
laisse  dégagerles  émanations  qu’el- 
lesexhalent,  les  pigeons,  qui  cher- 
chent à s’en  garantir  , ne  nichent- 
ils  que  dans  les  boulins  supérieurs. 
Aussi  il  faut  au  moins  nettoyer  le 
colombier  à fond  quatre  fois  l’an  ; 
au  commence  ment  et  à la  fin  de 
l’hiver;  avant  que  la  ponte  se 
fasse , après  que  les  pigeons  ont 
pris  leur  volée  , et  enfin  quand 
celle-ci  est  passée  ; car  il  ne  faut 
pas  troubler  les  fuyards  pendant 
qu’ils  couvent  ; ils  s’effarouchent 
au  moindre  bruit , quittent  leurs 
œufs  et  n’y  reviennent  plus. 

Quand  on  nettoie  le  colombier, 
il  faut  avoir  soin  de  le  faire  douce- 
ment et  le  plus  promptement  pos- 
sible , afin  que  la  poussière  ne  s’é- 
lève pas  avec  trop  d’abondance 
sur  les  œufs,  et  ne  refroidisse  pas 
ceux  qui  sont  en  couvaison.  11  faut 
surtout  jeter  au  loin  les  pigeons 
morts,  de  peur  qu’ils  n’infectent 
le  colombier.  Il  faut  aussi,  chaque 
fois  qu’on  prend  des  pigeonneaux, 
nettoyer  les  nids  , les  gratter  et  les 
frotter  avec  une  brosse  rude.  Une 
précaution  importante,  c’est  de  ne 
jamais  entrer  brusquement  dans 
les  colombiers , mais  de  frapper 
avant  deux  ou  trois  coups  à la 
porte  , afin  de  ne  pas  effrayer  les 
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pigeons  qui  se  trouvent  à l’entrée 
ou  dans  le  bas. 

Dans  quelques  endroits  , on 
porte  dans  le  colombier  du  crottin 
de  cheval  qu’on  amoncelle  à qua- 
tre pouces  de  hauteur,  et  qu’on 
met  avec  les  déjections  pour  ren- 
dre l’engrais  plus  puissant  ; c’est 
établir  un  foyer  d’infection  dans 
le  Heu  qui  exige  le  plus  de  propre- 
té , pour  effectuer  une  opération 
qui  peut  se  faire  partout.  C’est  de 
tous  ces  soins  qui  semblent  si  mi- 
nutieux, et  surtout  de  la  propreté, 
que  dépend  souvent  la  prospérité 
d’un  colombier. 

Assez  souvent,  pour  assainir  un 
colombier,  on  y brûle  des  plantes 
aromatiques  et  des  résines,  telles 
que  du  benjoin  , de  l’encens.  Cette 
méthode  est  inutile  et  même  dan- 
gereuse. Ce  qu’il  y a de  mieux 
à faire , lorsque  la  négligence  a 
laissé  détériorer  cette  partie  de  la 
ferme , c’est  d’en  blanchir  l’inté- 
rieur au  lait  de  chaux  , et  d’y  pro- 
mener , de  temps  en  temps  , une 
botte  de  paille  enflammée  pour 
chasser  l’air  vicié  , détruire  les  lar- 
ves et  les  insectes;  cependant, 
comme  les  pigeons  aiment  singu- 
lièrement les  odeurs  agréables  , il 
est  bon  de  suspendre  le  long  des 
murs , près  les  nids,  quelques  pa- 
quets de  sauge  et  de  lavandei 
( Voyez,  pour  plus  de  détail , le 
mot  Colombier  ). 

Le  colombier  se  garnit  avec  les 
jeunes  pigeons  du  mois  de  mai  ou 
avec  ceux  du  mois  de  septembre. 
La  première  couvée  vaut  mieux  , 
parcequ’elle  a déjà  de  la  force  et 
peut  supporter  la  rigueur  de  l’hi- 
ver. On  suit  à cet  égard  différentes 
méthodes.  Toutes  ne  présentent  pas 
le  même  avantage;  indiquons  cel- 
les qui  semblent  préférables. 

La  première  consiste , quand  le 
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colombier  est  en  état  , à choisir  , 
vers  la  fin  de  l'hiver,  une  quantité 
convenable  de  pigeons  de  l’année 
précédente  et  des  premières  cou- 
vées, à les  jeter  dans  le  nouveau 
gîte  dont  la  trappe  est  fermée.  On 
renouvelle  , de  temps  en  temps  , 
leur  eau , on  rafraîchit  leur  grain, 
et  on  les  abandonne  à eux-mêmes, 
pis  s’habituent  bientôt  à ce  genre 
de  vie  , entrent  en  amour  et  se 
mettent  à pondre,  ce  qu’on  accé- 
lère en  leur  donnant  du  sarrasin  ou 
du  chenevis.  Dès  que  la  ponte  est 
faite  , que  les  œufs  commencent  à 
éclore  , on  peut  ouvrir  la  trappe. 
Les  pigeons  se  répandent  dans  les 
champs,  butinent,  et  rapportent 
au  gîte  de  quoi  nourrir  leurs  pe- 
tits. On  continue  quelque  temps 
encore  à leur  donner  du  grain 
dont  on  diminue  peu  à peu  la  dose  ; 
mais,  dès  que  l’incubation  de  la 
seconde  ponte  arrive  , on  suppri- 
me ce  supplément;  les  pigeons 
sont  fixés,  il  n’y  a plus  à craindre 
qu’ils  abandonnent  le  colombier. 
11  est  bon  cependant  de  prendre  la 
colonie  à deux  ou  trois  lieues  de 
l’habitation  , afin  qu’ils  ne  soient 
pas  tentés  par  la  proximité  de  la 
volière  où  ils  ont  pris  naissance. 

Une  autre  manière  de  peupler 
un  colombier  consiste  à enlever, 
de  dessous  leur  mère  , les  pigeon- 
neaux qui  ont  atteint  la  quinzaine, 
qui  sont  par  conséquent  trop  fai- 
bles pour  s’en  retourner , et  assez 
forts  pour  être  élevés.  On  les  en- 
ferme et  on  les  nourrit  jusqu’à  ce 
qu’ils  mangent  seuls.  On  leur 
donne  alors  la  liberté.  On  choisit 
un  jour  obscur  et  pluvieux  , et  on 
leur  ouvre  la  porte  vers  les  quatre 
heures  après  midi , afin  que  la 
crainte  de  la  pluie  et  la  proximité 
de  la  nuit  les  empêche  de  s’éloi- 
gner. De  cette  manière , les  pi- 
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geonneaux  voltigent  autour  du  co- 
lombier, reconnaissent  le  terrain, 
et  rentrent  quand  le  jour  disparaît. 
On  leur  donne  abondamment  de 
la  nourriture,  afin  de  les  attacher 
à leur  gîte  , où  ils  reviennent  avec 
plaisir , surtout  si , de  temps  en 
temps,  on  leur  distribue  du  che- 
nevis ou  du  sarrasin. 

Quelquefois  , de  crainte  qu’ils 
ne  disparaissent  sans  retour  , on 
leur  arrache  les  maîtresses  plumes 
des  ailes,  afin  qu’ils  ne  puissent 
s’éloigner  du  colombier;  mais  une 
fois  égarés,  ils  ne  peuvent  plus 
regagner  leur  gîte.  Celte  méthode 
a d’ailleurs  un  autre  inconvénient, 
c’est  de  leur  ôter  les  moyens  d’é- 
chapper aux  oiseaux  de  proie. 

Quand  on  choisit  la  colonie,  il 
faut,  autant  que  possible  , donner 
la  préférence  aux  gris  foncé  qui 
frappent  moins  l’œil  du  milan  que 
les  blancs. 

On  ne  doit,  les  premières  an- 
nées, prendre  que  le  moins  pos- 
sible de  pigeonneaux.  Ils  se  déve- 
lopperont et  formeront , pour  la 
troisième,  des  couvées  nombreuses 
sur  lesquelles  on  pourra  faire  les 
prélèvements  qu’on  jugera  conve- 
nables. 

Le  biset  est , jusqu’à  présent  , 
le  seul  pigeon  qui  serve  à peupler 
les  colombiers.  On  pourrait  ce- 
pendant employer  le  çolant  ou  le 
culbutant.  On  aurait , de  cette  ma- 
nière, des  petits  toute  l’année  , et 
des  couples  , au  moins  ceux  de  la 
première  espèce  qui  se  soustrai- 
raient plus  aisément  à la  rapacité 
de  l’oiseau  de  proie. 

Nourriture  des  pigeons.  M.  a 
donné  sur  ce  sujetdes  détails  qu’on 
ne  saurait  trop  reproduire.  « La 
nourriture  ordinaire  des  pigeons 
est  la  vesce  , l’orge  , le  sarrasin  , 
les  lentilles,  les  pois , la  féverollc, 
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le  maïs  lialif,  a[)i)cl(i  quarantaln  ^ 
les  cribluiL‘3  , cl  quclquelois  du 
chcnevis  pour  les  écliauffer  el  les 
faire  couver  de  bonne  heure. 

« La  vesce  paraît  dire  la  nour- 
riture qui  leur  convient  le  mieux, 
surtout  lorsqu’elle  n’est  pas  trop 
nouvelle  ; car  , dans  ce  cas , elle 
doit  être  donnée  avec  beaucoup 
de  réserve,  surtout  aux  jeunes  pi- 
geons. On  a remarqué  cju’une 
trop  grande  quantité  leur  causait 
un  funeste  dévoiement  ; mais  il 
faut  varier,  autant  qu’on  le  peut, 
toutes  ces  graines,  et  même  les 
mélanger  , car  une  seule  pourrait 
rendre  le  produit  presque  nul  , 
surtout  l’orge  el  le  froment,  et  pré- 
judicier à la  prolongation  et  à la 
vigueur  de  cet  oiseau. 

» Les  pigeons  fuyards  vivent  de 
toutes  les  espèces  de  vesces  sauva- 
ges ou  cultivées , de  presque  tous 
les  grains  que  leur  offrent  les 
champs,  de  pépins  de  raisin  , sé- 
parés par  le  van  , et  même  d’in- 
sectes. M.  Cossigny  a remarqué  , 
à cet  égard  , pendant  plusieurs  an- 
nées, que  les  pigeons  de  l’intérieur 
de  l’île  de  France  se  nourrissaient 
de  préférence  avec  des  escargots 
très  petits  , qui  s’étaient  multipliés 
si  abondamment  qu’ils  étaient 
épars  sur  le  terrain  , et  que  pen- 
dant toutle  temps  qu’ils  s’en  nour- 
rissaient , ils  étaient  plus  gros  qu’à 
l’ordinaire  , plus  délicats  , plus 
succulents,  et  qu’ils  multipliaient 
davantage  ; ils  avalaient  entiers 
ces  escargots  qui  étaient  à peu  près 
de  la  grosseur  <Tun  grain  de  maïs. 

« Tant  que  les  pigeons  fuyards 
trouvent  leur  vie  aux  champs  , il 
ne  faut  pas  leur  donner  à manger  ; 
mais  aussi  il  est  très  préjudiciable 
de  ne  point  y suppléer  quand  ils  ne 
trouvent  plus  rien.  On  doit  donc 
commencer  à les  nourrir  depuis 
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la  fin  de  novembre  jusqu’en  fé- 
vrier , temps  où  l'on  sème  les 
grains.  Cependant  si,  dans  les  au- 
tres temps  de  l’année,  il  survenait 
des  pluies  continuelles  , il  serait  à 
propos  de  leur  donner  du  grain  ; 
cai’  le  pigeon  craint  la  pluie  el  les 
orages,  et  il  aim-rait  mieux  sou- 
vent ne  pas  sortir  de  plusieurs 
jours,  que  de  s’exposer  à être  for- 
tement mouillé  ; mais  comme  la 
faim  est  un  besoin  cruel , elle  force 
ceux  à qui  on  ne  donne  rien  à 
braver  le  mauvais  temps.  On  doit 
juger  par  là  que  son  haliitation  lui 
devient  pénible  , qu’il  languit  , 
qu’il  souffre,  et  que,  s’il  trouve 
une  habitation  qui  lui  convienne 
mieux  , il  s’y  rend  de  préférence. 

» Le  lieu  qu’on  doit  choisir 
pour  jeter  du  grain  aux  pigeons, 
est  le  plus  près  du  colombier,  uni 
et  tenu  proprement.  On  les  y fait 
venir  en  les  sifflant  ; c’est  le  malin 
ou  le  soir  qu’on  leur  donne  à man- 
ger, et  jamais  à midi,  pareequ’à 
celte  heure  ils  sommeillent.  Il  ne 
faut  pas  non  plus  que  ce  soit  tou- 
jours à la  même  heure , attendu 
que  celle  exactitude  attirerait  plus 
sûrement  les  pigeons  parasites  du 
voisinage  qui  viendraient  partager 
la  ration  ; ainsi  on  doit  la  leur  don- 
ner tahtôt  plus  tôt,  tantôt  plus 
lard,  surtout  lorsqu’il  y a des  oeufs 
dans  le  colombier  j pareeque  les 
femelles  se  tenant  dessus  jusqu'à 
onze  heures  , et  n’en  sortant  que 
pour  Y rentrer  vers  les  trois  heu- 
res , il  faut  leur  tenir  de  la  pâture 
en  réserve.  On  doit  cependant  ob- 
server que  trop  d’abondance  rend 
les  pigeons  paresseux,  et  que  s’ils 
vont  à la  campagne,  ce  n’est  plus 
que  pour  s’égayer  cl  digérer. 

» Les  pigeons  aiment  beaucoup 
les  pépins  de  raisins.  On  les  sé- 
pare des  pellicules  , après  les  avoir 
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fait  sécher  en  les  ballant  avec  les 
fléaux.  Cette  nourriture  ranime 
leur  force  pendant  l’ hiver  , et  ne 
les  empêche  pas  de  pondre. 

Dans  les  pays  secs,  ou  dans  ceux 
où  l’eau  des  fontaines , des  ruis- 
seaux , etc. , est  très  éloignée  , on 
fera  bien  d’avoir  dans  le  co- 
lombier une  ou  plusieurs  pompes 
faites  de  la  même  manière  que 
celle  des  volières  ordinaires  , mais 
beaucoup  plus  grandes  ; et  en  nom- 
bre proportionné  à celui  des  pi- 
geons. On  peut  encore  à défaut  de 
pompes,  établir  dans  la  cour  ou 
près  du  colombier  de  petits  réser- 
voirs en  bois  ou  en  pierre,  les  rem- 
plir d’eau  chaque  jour  et  les  laver. 

» Presque  tous  les  animaux  ai- 
ment le  sel;  les  pigeons  surtout 
ont  un  goût  tellement  décidé  pour 
cette  substance  , qu’on  les  voit 
après  cinq  à six  lieues  de  trajet , 
gagner  les  bords  de  la  mer  , en 
chercher  dans  les  falaises , et  res- 
ter des  heures  entières  sur  les  dé- 
tritus des  efflorescences  des  pierres 
salines.  Une  autre  preuve  de  ce 
penchant  pour  le  sel , c’est  la  con- 
duite que  tiennent  les  pigeons 
fuyards  dans  une  partie  de  nos 
provinces  méridionales.  Dès  que  le 
mois  d’octobre  arrive  , et  qu  ils 
commencent  à éprouver  les  impres- 
sions du  froid  , tous  quittent  leur 
pays  et  viennent  se  réfugier  dans 
les  pigeonnières  de  la  basse  Pro- 
vence , où  il  existe  des  fontaines 
d’eau  salée,  profitent  de  la  nourri- 
ture qu’on  leur  y donne , s’en  re- 
tournent, et  à l’approche  du  prin- 
temps reviennent  pour  y faire  des 
pontes  fréquentes  et  suivies.  Cet 
attachement  pour  le  lieu  qui  les 
a vu  naître  est  si  Impérieux,  que, 
non  seulement  ils  veulent  y retour- 
ner, mais  qu’ils  ne  manquent  ja- 
mais d’emmener  avec  eux  nombre 
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de  leurs  hôtes  pour  recruter  leur 
colonie  nomade.  On  ne  saurait 
douter  d’après  cela  que  le  sel  ne 
leur  soit  très  salutaire.  Or,  puis- 
qu’on a soumis  le  pigeon  à la  do- 
mesticité , il  est  bien  juste  de  le 
faire  participer  à tous  les  avanta- 
ges de  la  civilisation,  s’il  est  per- 
mis de  s’exprimer  ainsi  , et  de  ne 
négliger  aucun  des  moyens  propres 
à rattacher  à sa  demeure. 

» Dans  les  pays  où  il  n’existe 
pas  de  fontaines  d’eaux  salées,  plu- 
sieurs personnes  leur  donnent  du 
sel  purement  et  simplement , sans 
aucune  préparation  ; d’autres , ce 
qui  vaut  encore  mieux  , leur  pré- 
parent des  pains  composés  de  la 
manière  suivante  ; 

» Prenez  , par  exemple  , dix  li- 
vres de  vesce  , ou  de  telle  autre  se- 
mence faryieuse  que  vous  voudrez  ; 
ajoutez-y  une  ou  deux  livres  de  cu- 
min ; jetez-les  dans  un  vase  quel- 
conque , ayez  de  la  terre  franche , 
bien  corroyée  et  assez  molle  pour 
pouvoir  être  pétrie,  et  rendue  telle 
par  une  eau , dans  laquelle  vous 
aurez  fait  dissoudre  deux  livres  de 
sel  de  cuisine  ; mêlez  et  pétrissez 
le  tout  de  manière  à ce  que  le  mé- 
lange soit  égal  , et  les  grains  bien 
séparés.  Faites  avec  cette  espèce 
de  pâle  des  cônes  que  vous  expo- 
serez à l’ardeur  du  soleil  ou  dans 
un  four  modérément  chaud , jus- 
qu’à ce  que  toute  leur  humidité 
soit  entièrement  évaporée  ; tenez 
ensuite  ces  cônes  ou  pains  dans  un 
lieu  bien  SCC.  On  en  place  plusieurs 
dans  le  colombier  et  dans  la  vo- 
lière, et  le  pigeon  vient  les  béque- 
ter.  On  a remarqué  que  la  saison 
pendant  laquelle  il  l’attaque  le  plus 
est  l’hiver,  pendant  les  pluies  de 
durée,  lorsqu’il  nourrit  ses  petits, 
et  beaucoup  plus  encore  lorsqu’il 
est  dans  la  mue.  Celte  argile , ainsi 
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j)ié[)arée  n’esl  pas  sealcmeiil  un 
préservatif  contre  les  maladies, 
c’esl  un  aplirodisiaque  qui  favorise 
les  pontes.  Elle  a encore  l’avantage 
(le  donner  une  saveur,  un  fumet 
agréable  à la  chair  des  pigeon- 
neaux , auxquelles  les  pères  et  mè- 
res viennent  verser  la  pâtée  formée 
en  partie  des  pains  parfumés.  » 

Fonte.  Les  pigeons  fuyards  pon- 
dent assez  souvent  trois  fois  en  été. 

Ils  donnent  généralement  deux 
œufs  au  mois  de  mars,  et  autant  au 
mois  d’août.  La  troisième  ponte  se 
fait  entre  ces  deux  époques  et  à 
des  temps  fixes.  Elle  se  fait  ordi- 
nairement en  deux  jours,  de  ma- 
nière qu’il  y en  a un  d’intervalle 
entre  chaque  œuf.  Dès  qu’il  y en 
a un  de  pondu,  la  femelle  le  tient 
chaud  sans  néanmoins  le  couver  ■ 
elle  ne  commence  l’incubation 
qu’après  avoir  déposé  Te  second, 
et  la  continue  pendant  dix-sept  ou 
dix-huit  jours  , suivant  la  saison  , 
depuis  les  trois  heures  après  midi, 
jusqu’au  lendemain  vers  les  onze 
heures  que  le  mâle  prend  sa  place. 
Si  elle  tarde  trop  à revenir,  celui- 
ci  va  la  chercher,  ainsi  quelle 
fait  elle-même  lorsqu’il  ne  vient 
pas  , mais  le  jour  seulement  ; car 
la  nuit  elle  reste  constamment  sur 
ses  œufs. 

Si  on  s’aperçoit  qu’il  y en  a de 
clairs,  on  les  jette,  et  on  les  rem- 
place par  ceux  d’une  autre  paire. 
On  gagne  à cela  le  temps  que 
celle-ci  emploirait  à couver  , car 
au  bout  de  huit  à dix  jours  , elle  se 
remet  à pondre. 

Mais  il  est  mieux  de  s’assurer, 
aussitôt  que  la  ponte  est  faite  , si 
les  œufs  sont  fécondés,  ce  qu’on 
reconnaît  aisément  ; car  alors  ou 
aperçoit  intérieurement  , en  les 
regardant  à la  lumière  et  du  côté 
du  bout  le  moins  alongé,  une  pe- 
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tlte  tache  ronde , de  couleur  un 
peu  foncée,  à laquelle  adhèrent, 
au  bout  de  quatre  jours,  [tlusieurs 
ramifications  sanguines.  Si  on  at- 
tend encore  deux  jours,  l’œuf  pré- 
sente une  couleur  légèrement  plom- 
bée et  diminue  de  transparence. 
Des  personnes  prétendent  qu’on 
peut  juger,  d’après  la  distance  de 
cette  tache  au  sommet  de  l’œuf, 
le  sexe  de  l’individu  qu’il  ren- 
ferme. 

Bonnes  pour  les  pigeons  de  vo- 
lière, ces  diverses  précautions  sont 
inapplicablesaux  fuyards.  Le  temps 
qu’on  gagnerait  en  enlevant  les 
œufs  ne  balancerait  pas  les  incon- 
vénients qu’occasionerait  une  sem- 
blable opération. 

Pigeonneaux.  Aussitôt  que  les  pe- 
tits sont  éclos,  le  père  et  la  mère 
en  prennent  soin,  et  les  nourrissent 
de  grains  qu’ils  leur  dégorgent,  et 
qui  ont  subi  dans  leur  jabot  un 
commencement  de  digestion  qui 
les  a convertis  en  une  sorte  de 
pulpe  , une  véritable  bouillie  ; peu 
à peu  cependant  Ils  leur  donnent 
une  nourriture  plus  solide , du 
grain  moins  macéré  dont  ils  me- 
surent le  ramollissement  sur  l’âge 
des  pigeonneaux. 

Mais  dès  qu’ils  sont  en  état  de 
voler,  le  père  les  chasse  du  nid, 
et  les  oblige  de  pourvoir  à leur 
existence.  Ils  sont  longs  à se  faire 
â ces  soins  , et  reçoivent  les  ali- 
ments qu’ils  consomment  des  pè- 
res et  mères  bien  du  temps  encore 
après  qu’ils  ont  pris  leur  entier  dé- 
veloppement. (^e  n’esl  que  lorsque 
ceux-ci  sont  occupés  d’une  nou- 
velle couvée  qu’ils  cherchent  eux- 
mêmes  et  peuvent  se  pa.sser  de  se- 
cours étrangers. 

Lorsqu’on  veut  que  les  pi- 
geonneaux soient  bons  , il  ne 
faut  pas  attendre  qu’ils  mangent 
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seuls  ; il  maigrissent  alors , per- 
dent celle  finesse  et  celte  délica- 
tesse qui  caractérisent  leur  chair. 
C’est  à un  mois  environ  qu’il  faut 
les  prendre  , avant  qu’ils  sor- 
tent de  leurs  nids.  S’il  s’agit  de  pi- 
geonneaux de  volièré,  qu’on  veuille 
les  avoir  excellents  , on  attend 
qu’ils  soient  parvenus  au  dix-neu- 
vième ou  au  vingtième  jour , que 
le  dessous  de  leurs  ailes  commence 
à se  garnir  de  plumes  ou  de  canons 
aux  aisselles.  On  les  retire  alors 
de  la  volière,  on  les  place  dans  un 
nid  qu’on  couvre  avec  une  corbeil- 
le, oudansun  panier  qui  Intercepte 
la  lumière  sans  intercepter  l’air. 
On  les  relire  le  matin  de  bonne 
heure,  et  le  soir  avant  la  nuit,  on 
leur  ouvre  le  bec  et  on  leur  fait 
. avaler  chaque  fols  des  grains  de 
iinaïs  trempés  vingt-quatre  heures 
(dans  l’eau.  On  leur  en  donne , se- 
llon  l’espèce  et  la  grosseur , depuis 
(cinquante  jusqu’à  quatre-vingts  et 
cent  au  bout  de  quinze  jours.  Ils 
isont  d’une  graisse  aussi  fine  que 
celle  des  meilleures  volailles  du 
'Mans.  Il  n’y  a de  différence  que 
dans  la  couleur. 

Quelques  personnes  s’y  pren- 
inent  d’une  autre  manière  ; elles 
leur  arrachent  les  plus  grosses  plu- 
mes des  ailes  pour  les  obliger  à ne 
pas  quitter  leur  nid,  ou  bien  elles 
leur  attachent  les  pieds.  Quelques 
uns  môme  leur  brisent  les  os  des 
jambes;  et  prétendent  qu’on  les 
voit  engrasser  à vue  d’œil , que  la 
nourriture  de  ces  petits  animaux 
n’est  plus  dissipée  et  se  convertit 
toute  en  graisse. 

Mais  cette  opération  cruelle  est 
inutile,  si  môme  elle  n’est  préjudi- 
ciable par  les  vives  douleurs  qu’elle 
leur  cause.  Chassés  par  le  père 
|,qui  cesse  de  les  nourrir,  ils  rnai- 
sej'l  grisscnt , sont  en  bulle  aux  inau- 
’ T.  11. 
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vais  traitements  des  autres,  dont 
ils  sont  la  victime  s’ils  se  tiennent 
hors  de  leurs  nids,  tandis  que  bien 
nourris , pris  au  moment  qu’ils 
vont  sortir,  c’est  à dire  lorsqu’ils 
ont  trois  semaines,  un  mois,  ils 
sont  assez  gras  pour  qu’on  n’ait 
pas  besoin  d’avoir  recours  à un 
intwen  barbare. 

Pigeons  de  volière.  Plus  gros, 
plus  diversifiés  en  couleur  que  les 
fuyards , ils  multiplient  davantage 
et  pondent  presque  tous  les  mois, 
à moins  qu’ils  ne  manquent  de 
subsistance  ; mais  en  retour  ils  ne 
quittent  jamais  les  alentours  de  la 
volière , et  ne  vivent  que  de  ce 
qu’on  leur  donne.  Ils  souffrent  la 
faim  la  plus  déchirante,  plutôt  que 
d’aller  chercher  leur  nourriture  au 
loin. 

Si  l’on  vise  au  profit,  il  faut 
prendre  de  préférence  les  pigeons 
communs,  et  en  général  les  moyen- 
nes espèces  ; mais  il  faut  choisir 
ceux  qui  sont  beaux,  forts,  qui  ont 
l’œil  vif  , la  démarche  fièrc  , le 
vol  roide  , ce  qu’on  reconnaît  en 
étendant  et  en  agitant  leurs  ailes , 
s’ils  les  retirent  vivement , c’est 
qu’ils  sont  forts  et  vigoureux  ; si 
au  contraire  ils  font  ce  mouve- 
ment avec  mollesse,  c’est  qu’ils 
sont  d’un  tempérament  faible  et 
délicat.  Du  reste,  ils  font,  dans 
le  temps  de  leur  vigueur,  jusqu’à 
dix  pontes  par  an.  Quarante  jours 
suffisent  à la  femelle  pour  recou- 
vrir sa  progéniture  et  commencer 
une  autre  couvée.  Aptes  à se  re- 
produire dès  l’âge  de  six  mois, 
les  mâles  ont  les  organes  de  la  gé- 
nération plus  promptement  déve- 
loppés que  les  femelles.  La  fui  de 
la  seconde  année  commence  leur 
plus  grande  vigueur  qui  se  con- 
serve (quatre  à six  ans  ; après  i|uoi 
elle  diminue,  en  se  preiongeaut 
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néanmoins  queltfucfois  jusqu’à  dix 
cl  douze  ans. 

Quand  les  pigeons  sont  jeunes, 
on  ne  distingue  pas  aisément  au 
premier  coup  d’œil  le  mâle  et  la 
temelle.  Néanmoins  les  premiers 
sont  plus  gros , oui  en  général  la 
tête  et  le  Lee  plus  forts;  mais  le 
roucoulement  est  le  signe  le  plus 
sûr  qu’on  ait  pour  les  reconnaître. 
Dans  quelques  variétés  le  mâle  a 
un  panache , c’est  à dire  quelques 
taches  noires  qui  servent  de  mar- 
ques caractéristiques. 

Lorsqu’on  veut  avoir  des  sujets 
forts  et  vigoureux  , on  recourt  au 
croisement  des  races  ; mais  s’il 
s’agit  de  conserver  ce  que  les  ama- 
teurs appellent  pigeons  de  genres^ 
oïl  n’emploie  que  les  espèces  dont 
la  grosseur  fait  la  .heaulé  , et  on 
évite  le  croisement  lorsque  l’on 
veut  conserver  les  petites  espèces 
dans  Dur  forme  ordinaire.  Si  on 
ne  veut  qu’avoir  de  forts  pigeon- 
neaux, il  importe  peu  de  mélanger 
les  races,  pourvu  néanmoins  qu’on 
donne  à la  femelle  un  mâle  plus 
gros  qu’elle. 

Les  pigeons  mondains  sont  la 
race  la  plus  productive  et  une  de 
celles  qui  donnent  les  meilleurs 
pigeonneaux. 

Maladie  des  pigeons^  Le  pigeons 
sont , comme  tous  les  animaux  , 
sujets  aux  maladies.  Celles  qui  les 
affectent  le  plus  souvent  sontl’opa- 
hii'e,  le  chancre,  \c  ladre  et\di  goutte  ; 
la  mue  même  est  souvent  pour  le 
pigeon  privé  de  la  liberté  aussi 
cruelle  que  la  dentition  pour 
quelques  espèces.  Quelquefois  il 
expire  après  de  longues  souf- 
frances, pour  n’avoir  pu  se  défaire 
de  trois  ou  quatre  grandes  plumes 
de  l’aile.  11  suffit  dans  ce  cas, 
pour  le  sauver , de  les  lui  arra- 
cher avecîoin,  sans  les  rompre 
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ni  déchirer  les  parties  auxquelles  I 
elles  adhèrent. 

Mamlurc  est  une  maladie  de' 
vieillesse,  à laquelles  les  pigeons 
résistent  quelquefois  long-temps , 
mais  qui  leur  fait  absolument  per- 
dre la  faculté  de  se  reproduire. 

Le  chancre , si  connu  par  ses  ra- 
vages , mais  trop  superficiellement 
étudié  , est  regardé  comme  une 
maladie  à peu  près  incurable.  On 
ne  sait  pas  le  traiter,  et  la  crainte 
qu’il  ne  se  propage  fait  qu’on  tue 
impitoyablement  les  pigeons  qui 
en  sont  atteints.  Voici  cependant 
une  recette  qu’on  dit  avoir  été  em- 
ployée avec  succès  : cumin  , sel 
d’oseille , huile  d’aspic  , essence 
de  cochléaria.  On  mêle  ces  sub- 
stances à parties  à peu  près  égales  ; 
on  trempe  soir  et  matin  une  plume 
dans  le  mélange , et  on  l’introduit 
dans  le  gosier  du  malade. 

Le  ladre.  Maladie  qui  affecte 
quelquefois  les  pigeons  dont  les 
petits  sont  morts  dès  les  premiers 
jours  de  leur  naissance,  et  lient  a 
ce  qu’ils  n’ont  pu  débarrasser  leur- 
estomac  de  la  pâtée  qui  leur  avait 
été  préparée.  On  pourrait,  pour 
les  guérir,  leur  donner  d’autres 
pigeonneaux. 

Quelques  pigeons  sont  telle- 
ment avides  qu’ils  se  gorgent  d’ali- 
ments au  point  de  ne  pouvoir  les 
digérer.  Ces  substances  leurs  res- 
tent dans  le  jabot,  s’y  corrompent 
et  les  font  souvent  périr.  Cela  leur 
arrive  surtout  lorsqu’ils  ont  été 
long-temps  sans  manger.  Ce  qu’il 
y a de  mieux  à faire  dans  ce  cas  , 
c’est  de  les  renfermer  dans  un  bas,  ' 
et  de  ne  leur  donner  qu’un  pou 
d’eau  de  temps  en  temps.  Si  cela  f 
ne  réussit  pas,  il  ne  reste  qu'à 
leur  fendre  le  jabot,  à en  retirer  ; 
les  corps  étrangers  ; après  quoi  t 
on  le  lave  et  on  le  recoud. 
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Les  pigeons  sont  sujets  , dans 
certains  pays,  à une  espèce  d’èrup- 
lion,  et  SC  couvrent  de  boulons 
analogues  à ceux  de  la  petite  vé- 
role. Celte  maladie  se  propage  si 
Lien  que  dans  une  volière  de  mille 
pigeons , il  est  difficile  d’en  trouver 
qui  n’en  soient  pas  attaqués. 

PIMPRENELLE.  Plante  qui 
croît  assez  communément  dans  les 
prés  et  se  cultive  dans  les  jardins. 
Il  y en  a de  deux  espèces , la  pe- 
tite et  la  grande  , qui  ne  different 
que  par  les  feuilles  ; celles  de  la 
première  sont  rondes  et  celles  de 
la  seconde  plus  alongées  ; l’uiie  et 
l’autre  jettent  beaucoup  de  feuilles 
qui  se  renversent  sur  terre  à demi- 
pied  autour  du  cœur.  Ces  feuilles 
sont  dentées  et  rangées  de  deux  en 
deux  le  long  de  la  cote  d’où  elles 
naissent;  leur  couleur  est  assez 
foncée  ; le  cœur  ne  s’élève  point  à 
moins  qu’il  ne  monte  en  graine  ; 
dans  ce  cas,  il  jette  une  tige  creuse 
et  rameuse  qui  s’élève  à deux  pieds 
environ,  et  à l’extrémité  des  ra- 
meaux se  forme  une  espèce  de 
bouton  alongé  qui  fleurit  imper- 
ceptiblement et  qui  donne  huit  ou 
dix  graines.  C’est  une  des  pre- 
mières qui  mûrit.  On  la  cueille  au 
mois  de  juin  ; elle  est  rougeâtre  , 
passablement  grosse , formée  à 
quatre  faces,  graveleuse  , et  termi- 
née en  poinlepar  lesextrémilés;  elle 

tj  se  conserve  bonne  trois  ans,  quand 
i elle  a été  cueillie  bien  à propos. 
La  culture  de  cette  plante  est  fort 
simple  ; on  la  sème  au  mois  de 
mars,  par  rayons  ou  à la  volée;  on 
la  sarcle  au  besoin , et  on  l’arrose 
î un  peu  dans  les  chaleurs  ; plus  on 
i la  coupe,  plus  elle  repousse;  et 
I plus  les  feuilles  sont  jeunes  plus 
) elles  sont  tendres  et  bonnes  ; c’est 
toujours  les  petites  du  cœur  qu’il 
faut  prendre  pour  les  salades. 
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Elle  est  fort  sujette  à avoir  scs 
racines  coupées  par  les  vers  de 
hannetons.  ( Voyez  h ce  mot  les 
moyens  de  la  garantir  de  ces  in- 
sectes.) 

Bonne  pour  fourniture  de  sa- 
lade , elle  donne  beaucoup  de  lait 
aux  vaches  et  aromatise  le  miel 
des  abeilles  qui  la  butinent. 

PIN.  On  en  compte  diverses 
espèces,  dont  les  plus  communes 
sont  ; 

Le  Pin  PINIER,  ( Pinus  plnea)  ; 
cônes  longs  de  cinq  à six  pouces  , 
gros  à proportion  , ù écailles  lui- 
santes , larges  et  unies.  L’amande 
que  celles-ci  recouvrent  a le  vo- 
lume d’une  noisette  rouge  et  la 
forme  d’un  œuf.  Les  feuilles  lon- 
gues et  bleuâtres,  d’abord  soli- 
taires, se  disposent  deux  à deux  , 
sont  garnies  de  cils,  et  ont  leur  base 
renfermée  dans  une  graine.  Com- 
mun dans  les  provinces  méridio- 
nales de  la  France  , ce  pin  se  cul- 
tive surtout  en  Portugal.  11  s’élève 
fort  haut , se  couronne  de  bran- 
ches qui  s’étalent  en  forme  de  pa- 
rasol , et  produisent  un  effet  très 
pittoresque.  Son  amande , qui  se 
mange , a un  goût  analogue  à ce- 
lui de  la  noisette. 

Le  grand  Pin  maritime,  (pimis 
syhestris  marîtima)  ; variété  du  pin 
sauvage , ou  de  Russie.  Il  se  cul- 
tive dans  quelques  parties  du  midi , 
et  mériterait  d'étre  propagé,  dans 
les  landes  surtout,  où  il  produi- 
rait de  bons  effets. 

Pin  Mdgiio,  Pin suffm du  Brian- 
çonnaisy  pin-crin  ou  torche-pin  ; ( pi- 
nus  foliis  sœpius  ternis,  tenuioribus; 
viridilms  conis,pyramidatis,  sijuam- 
mis  obtusis).  Pin  qui  a le  plus  sou- 
vent trois  fcuillesétroites  et  vertes, 
à cônes  pyramidaux , dont  les 
écailles  sont  obtuses. 

Petit  Pin  maritime  ; pin  à deux 
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feuilles  longues  unies  et  à cônes 
longs  et  menus. 

Pin  de  Canada  , Pin  à cinq 
feuilles;  scs  cônes  sont  pendants, 
longs,  composés  d’écailies  unies, 
et  tendres.  Elles  contiennent  d’as- 
sez gros  pignons  qu’elles  dégagent 
aisément.  11  faut,  par  cette  raison, 
les  cueillir  de  bonne  heure.  Cet 
arbre  se  plaît  dans  les  terres  hu- 
mides Gt  légères,  et  produit  un 
bois  dont  la  couleur  l’a  fait  nom- 
mer pin  liane.  C’est  de  tous  les 
pins  cultivés,  celui  qui  s’élève  le 
plus  haut. 

Culture  dés  pins.  Lorsque  les 
pommes  sont  mûres , elles  s’ou- 
vrent avec  force  et  chassent  au 
loin  la  graine.  On  doit  donc  les 
cueillir  avant  qu’elles  soient  à ce 
point.  Autrement  elles  en  sont  dé- 
pourvues quand  on  les  récolte.  On 
peut,  il  est  vrai,  ramasser  celle 
qui  est  tombée  ; mais  c’est  un  tra- 
vail long  et  pénible. 

Si  on  veut  les  cultiver,  il  faut 
apprêter  le  terrain  qu’on  destine 
aux  semis.  Si  c’est  le  pin  maritime 
qu’on  se  propose  de  propager , on 
améliore  le  sol , soit  en  le  mêlant 
de  terre  végétale , soit  en  le  cou- 
vrant de  débris  de  feuilles  et  de 
ceux  des  vieilles  couches  animales. 

S’il  s’agit  de  pins  sylvestres,  on 
les  allie  aux  terres  sablonneuses , 
à celles  des  tourbières,  afin  d’imi- 
ter autant  que  possible  le  sol  dans 
lequel  ces  arbres  croissent  sponta- 
nément. Comme  les  jeunes  pins 
craignent  beaucoup  les  coups  de 
vent  et  les  coups  de  soleil , il  est 
même  nécesssaire  de  les  semer 
avec  des  graines  plus  promptes  à 
germer,  afin  que  les  plantes  aux- 
quelles elles  donnent  n^ssance  les 
garantissent  des  uns  et  des  autres. 

Les  arbres  conifères  ne  sup- 
portent pas  la  Iransplanlalion  pour 
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peu  que  les  racines  soient  endom- 
magées et  que  la  terre  s’en  déta- 
che. 11  est  donc  important  de  les 
semer  dans  des  pots,  et  de  les  dé- 
poter pour  les  mettre  en  place  dès 
■que  le  pivot  arrive  jusqu’au  fond  , 
afin  qu’ils  puissent  se  prolonger 
dans  la  terre.  Cette  méthode  est 
de  toutes  la  meilleure,  attendu  que 
c’est  celle  qui  fatigue  et  ébranle 
le  moins  le  sujet  qu’on  déplace.  Si 
on  sème  en  pleine  terre  et  en  pé- 
pinière , on  ne  peut  pas  trans- 
planter après  la  seconde  ou  fout 
au  plus  la  troisième  année.  Il  est 
trop  difficile  de  lever  l’arbre  avec 
toute  sa  terre  et  ses  racines. 

Comme  l’éducation  de  ces  ar- 
bres est  en  quelque  sorte  forcée , 
ils  sont  très  délicats  ; ils  craignent 
la  grande  chaleur,  redoutent  les 
coups  de  vent  et  le  froid,  tandis 
que  dans  les  forêts,  ils  bravent 
toutes  les  intempéries  de  l’atmo- 
sphère. Il  faut  donc  régler  la  ma- 
nière de  se  conduire  sur  l’objet 
qu’on  se  propose.  Ils  lèvent  faci- 
lement quand  le  pot  est  placé  sur 
couche , ils  sont  d’autant  plus  sen- 
sibles ; l’envie  d’en  jouir  les  rend 
plus  précaires. 

Dans  le  Brabant , où  l’on  fait 
de  grands  semis  de  pins  maritimes 
et  sylvestres,  on  mêle  leurs  graines 
avec  celles  du  genêt  balai  ( Voyez 
ce  mot  ) ; celui-ci , dont  la  végéta- 
tion est  rapide , protège  les  jeunes 
pins,  qui  l’étouffent  dès  la  troisiè- 
me ou  quatrième  année. 

S’il  y a des  broussailles , des 
bruyères  sur  une  colline,  dans  un 
champ,  il  suffit  de  gratter  un  peu 
la  terre  au  pied  de  ces  arbustes , d’y 
jeter  des  semences,  de  les  couvrir 
d’un  demi-pouce  de  terre  au  plus. 
Protégés  par  eux,  les  pius  pren- 
nent bientôt  le  dessus.  Si  on  est 
privé  de  CCS  rcssoui'ccs,  oalabouie 
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légèrement , on  passe  la  herse  , cl 
on  sème  la  graine  du  pin  après 
l’avoir  mêlée  avec  quelque  autre 
graine,  et  on  donne  un  nouveau 
coup  de  herse.  Si  la  place  desti- 
née aux  pins  est  déjà  couverte 
d’herbes,  on  laisse  un  sillon  de 
largeur  sans  le  labourer,  de  ma- 
nière qu’il  y ait  autant  de  terre 
labourée  qu’il  en  reste  qui  ne  l’est 
pas;  on  sème  et  on  herse.  11  laut 
se  garder  de  trop  couvrir,  car  alors 
la  graine  ne  germe  pas. 

Les  jeunes  pins  se  développent 
peu  la  première,  la  seconde  et  mô- 
me latroisième  année.  Quelquefois 
môme  ils  sont  à peine  visibles  à 
cette  époque.  Cela  tient  à ce  que  les 
plants  ont  besoin  , pour  végéter 
avec  force,  que  leurs  racines  soient 
profondément  enfoncées  , et  em- 
ploient ce  temps  à se  bien  cram- 
ponner dans  le  sol  ; mais  dès  qu’ils 
sont  parvenus  à ce  point , ils  font 
des  progrès  rapides.  On  les  sème 
à la  fin  de  l’hiver,  dans  le  courant 
de  mars  ou  d’avril , suivant  le  cli- 
mat où  l’on  se  trouve.  Il  en  est  de 
môme  pour  la  transplantation , 
dont  l’époque  varie  suivant  la  tem- 
pérature du  Heu  et  la  fréquence 
des  pluies.  Le  pin,  une  fois  semé, 
ne  demande  plus  de  culture  parti- 
culière , et  veut  être  abandonné  à 
lui- môme;  il  s’élève,  pousse  sur 
ses  côtés  des  branches  qui  font  la 
vigueur  de  sa  végétation.  Si  on  les 
supprime  afin  de  lui  donner  de  la 
grâce  ou  de  faciliter  l’élévation  du 
pied,  il  souffre  et  reste  rabougri; 
on  ne  doit  au  plus  élaguer  que  cel- 
les du  bas , après  la  septième,  hui- 
tième ou  neuvième  année.  Elles 
l’ombrent , forment  une  espèce  de 
voûte  qui  l’oblige  à s’élever  pour 
trouver  de  l’air. 

On  ne  doit  pas  craindre  de  se- 
mer trop  épais,  pareeque  les  jeu- 
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nés  pins  se  protègent  les  uns  les  au- 
tres, et  qu’on  est  toujours  à temps 
de  les  éclaircir.  On  les  espace,  sui- 
vant la  nature  du  sol  et  la  force  de 
la  végétation  , etc. , depuis  trois, 
quatre,  cinq  à six  pieds  de  distance. 

Lorsque , par  la  transplanta- 
tion , on  veut  couvrir  une  monta- 
gne , un  champ , etc. , on  aligne 
les  trous  qu’on  a faits  à la  pioche, 
et  on  plante  les  sujets  ordinaire- 
ment en  quinconce.  11  est  prudent 
de  multiplier  les  trous , pareequ’il 
vaut  mieux  dans  la  suite  suppri- 
mer que  replanter.  Il  est  môme 
préférable  de  planter  par  places 
dans  une  très  grande  étendue , que 
de  couvrir  entièrement  le  terrain. 
Une  fois  que  ces  arbres  auront 
fleuri,  ils  sèmeront  naturellement 
tout  le  voisinage.  Cette  méthode 
est  excellente  pour  les  personnes 
qui  ont  le  temps  d’attendre  ou  qui 
n’ont  pas  les  facultés  que  deman- 
dent les  grandes  plantations. 

Ce  serait  une  mauvaise  spécula- 
tion que  de  vouloir  convertir  un  bon 
champ  en  une  pinlère.  Outre  que 
la  nature  du  sol  conviendrait  peu  à 
cet  arbre,  il  ne  rapportera  jamais 
autant  qu’aurait  produit  un  champ 
mis  en  culture  à blé.  Nous  avons 
en  France  une  très  grande  étendue 
de  landes,  de  pays  en  friches  ; il 
vaut  mieux  y reléguer  le  pin.  Ce 
serait  un  beau  présent  à faire  à la 
triste  Sologne.  Si  quelqu’un  y en- 
treprend des  essais , il  faut  garan- 
tir l’endroit  du  passage  des  trou- 
peaux. 

Pivduits  du  pin.  Le  pin  donne 
un  bois  qui  sert  à divers  usages  , 
suivant  l’époque  où  on  le  prend. 
Jeune , il  donne  des  liges  qui  s’em- 
ploient comme  cchalas;  plus  fort, 
il  est  excellent  pour  la  conduite 
des  eaux  , les  corps  de  g^mpe,  les 
étais,  etc.  Soumis  à la  carbonisa- 
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lio^i , U produit  un  charlioi)  île  qua- 
lité supérieure  , qui  est  recherché 
des  fonderies.  Réduit  en  copeaux 
et  traité  par  la  chaleur,  il  exsude 
des  sucs  résineux  qui  portent  di- 
vers noms  et  s’appliquent  à divers 
usages.  Nous  allons  décrire  les 
procédés  que  l’on  suit  dans  celte 
extraction.  Nous  l’avons  déjà  fait  en 
partie  à l’article  Goudron  ; mais 
comme  ces  manipulations  varient 
.suivant  les  lieux , et  que  les  perfec- 
tionnements dans  une  extraction 
de  ce  genre,  sont  assez  importan- 
tes, nous  ne  craindrons  pas  d’y  re- 
venir. Nous  reproduirons  quelques 
détails  donnés  par  Duhamel  ; 

n Il/a/iière  de  préparcv^le  goudron 
dans  la  Guyane,  au  Canada,  etc. 
Toutes  les  espèces  de  pin  et  meme 
tous  les  pins  de  la  même  espèce 
ne  donnent  pas  une  égale  quantité 
de  sucs  résineux.  Il  est  d’expérien- 
ce que  certains  pins  donnent  pen- 
dant un  été  trois  pintes  de  ce  suc, 
tandis  que  d’autres  n’en  donnent 
pas  un  deml-selier.  On  sait  que 
cette  différence  ne  dépend  pas  de 
la  grosseur  ni  de  l’âge  de  ces  ar- 
bres, et  qu’on  ne  peut  pas  attri- 
buer cela  à la  nature  du  terrain, 
puisque  celle  différence  s’ob.<;crvc 
uans  les  pins  d’une  même  forêt  ; 
mais  on  a remarqué  que  les  pins 
qui  ont  l’aubier  fort  épais  en  four-’ 
nissaient  davantage. 

n Les  sauvages  choisissent  dans 
les  forêts  les  pins  dont  les  vers  ont 
entamé  l’écorce  : ces  égralignures 
occasionent  l’effusion  de  la  résine  ; 
ils  en  ramassent  autant  qu’ils  en 
ont  besoin  ; mais  comme  elle  se 
trouve  chargée  d’impureté,  ils  la 
font  fondre  dans  l’eau  ; la  résine 
surnage  ; ils  la  recueillent , la  pé- 
trissent, et  ils  la  mâclient  par  mor- 
ceaux p<pi'  appliquer  cette  résine 
grasse  sur  la  couture  de  leurs  ca- 
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riots  ; ensuite  Ils  l’étendenl  avec  un 
tison  allumé.  Cette  opération,  tou- 
te simple  qu’elle  est,  suffit  pour 
rendre  leurs  canots  étanchés. 

» Lorsque  l’on  veut  retirer  de 
ces  pins  une  grande  quantité  de  ré- 
sine , on  choisit  des  arbres  qui  ont 
de  quatre  à cinq  pieds  de  circon- 
férence. On  fait  en  terre  à leur 
pied  un  trou  d’environ  huit  à neuf 
pouces  de  profondeur,  et  qui  puisse 
contenir  environ  deux  pintes  de 
celte  liqueur.  On  a soin  de  bien 
battre  la  terre  pour  la  rendre 
moins  perméable  à la  résine  ; les 
trous  nouvellement  faits  occasio- 
nent néanmoins  quelques  déchets; 
mais  le  suc  résineux  qui  coule  en 
premier  lieu  se  mêlant  avec  la  ter- 
re, forme  un  mastic  assez  dur 
pour  retenir  parfaitement  la  résine 
qui  s’y  ramasse  ensuite. 

« Quoiqu’on  ait  l’attention  de 
bien  nettoyer  le  terrain  aux  envi- 
rons des  fosses,  cependant  il  se 
mêle  toujours  avec  la  résine  du  sa- 
ble, des  feuilles,  de  petits  mor- 
ceaux de  bois,  etc.  Nous  indique- 
rons dans  la  suite  par  quelle  opé- 
ration la  résine  se  purifie  de  toutes 
ces  ordures. 

» Nous  remarquerons  seule- 
ment en  passant  que  dans  quelques 
pays,  on  fait  au  pied  de  l’arbre,  et 
dans  sa  substance  même  , une  en- 
taille assez  profonde  pour  y prati- 
quer une  petite  auge  dans  laquelle 
se  ramasse  une  résine  beaucoup 
plus  pure  que  dans  les  fosses  qui  se 
font  en  terre  ; mais  comme  ces  en- 
tailles endommagent  trop  les  pins, 
on  doit  préférer  l'usage  des  fosses. 

:>  Quand  les  fosses  sont  bien 
préparées  au  pied  de  tous  les  ar- 
bres, peu  de  temps  avant  la  saison 
de  faire  les  entailles,  c’est  à dire 
vers  la  fin  de  mai , on  enlève  la 
grosse  écorce  jusqu’au  liber,  de  la 
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argeur  d’environ  six  pouces.  Celte 
précaution  est  d’aulant  plus  néces- 
saire qu’il  faut  que  les  Inslrumenls 
dont  on  se  sert  pour  faire  les  en- 
tailles soient  bien  tranchants , afin 
qu’ils  ne  laissent  sur  les  plaies  ni 
copeaux  ni  filaments  qui  arrête- 
raient la  résine  et  l’empêcheraient 
de  couler  facilement  dans  les  fos- 
ses, ou  la  grosse  écorce  gâterait  le 
fil  des  instruments;  d’ailleurs  il 
n'est  pas  possible  d’enlever  cette 
première  écorce  sans  qu’il  tombe 
dans  les  fosses  beaucoup  d’ordures 
qui  saliraient  la  résine  s’il  y en 
avait  déjà  de  ramassée. 

» Comme  le  suc  résineux  coule 
plus  abondamment  dans  le  temps 
des  grandes  chaleurs,  on  com- 
mence , comme  nous  l’avons  déjà 
dit,  à faire  les  entailles  au  mois  de 
mai,  et  l’on  continue  de  les  éten- 
dre jusqu’au  mois  de  septembre. 

» Pour  faire  ces  entailles , après 
avoir  enlevé  la  grosse  écorce  , on 
commence  par  emporter  avec  une 
berminette  bien  tranchante  , l’é- 
corce intérieure  et  un  petit  copeau 
de  bois,  de  façon  que  la  plaie  n’ait 
que  trois  pouces  carrés  sur  un  de 
profondeur.  Cette  première  en- 
taille se  fait  vers  le  pied  de  l’arbre. 

« Aussitôt  que  cette  entaille  est 
faite  , le  suc  résineux  commence  à 
suinter  en  gouttes  transparentes 
qui  sortent  du  corps  ligneux  et 
d’entre  le  bois  et  l’écorce.  11  n’en 
sort  presque  point  de  la  substance 
de  l’écorce.  On  s’est  assuré  par  des 
expériences,  que  le  suc  résineux 
descendait  des  branches  vers  les 
racines,  et  qu’il  ne  découlait  ja- 
mais du  bas  de  la  plaie.  Plus  il  fait 
chaud  et  plus  le  suc  coule  en  abon- 
dance ; il  cesse  entièrement  de 
couler  quand  au  mois  de  septem- 
bre , les  fraîcheurs  se  font  sentir. 
Pour  faciliter  un  plus  ample  écou- 
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lement,  on  a soin  de  raftaîchir  les 
entailles  tous  les  quatre  ou  cinq 
jours , et  même  plus  souvent.  Pour 
cet  effet,  on  élargitun  peu  la  plaie, 
et  l’on  emporte  à chaque  fois  un 
copeau  de  quelques  lignes  d’épais- 
seur, en  sorte  que  la  plaie,  qui 
au  commencement  de  l’été,  n’a- 
vait que  trois  à quatre  lignes  de 
diamètre,  se  trouve  être,  au  com- 
mencement de  septembre , d’un 
pied  et  demi  de  largeur  sur  deux 
à trois  pouces  de  profondeur. 

» L’année  suivante,  au  mois  de 
juin  , on  ouvre  une  nouvelle  plaie 
au-dessus  de  la  première  , et  on  la 
conduit  de  même,  de  sorte  que 
les  pins  qui  ont  été  entaillés  pen- 
dant douze  ou  quinze  ans,  ont 
douze  ou  quinze  plaies  les  unes  au- 
dessus  des  autres,  qui  ont  chacune 
un  pouce  et  demi  de  largeur  sur 
un  à deux  pouces  de  profondeur; 
de  manière  qu’il  faut  se  servir 
d’échelles  pour  faire  les  dernières 
entailles.  Nous  avons  dit  qu’on 
n’étendait  que  peu  à peu  les  en- 
tailles , tant  en  superficie  qu’en 
profondeur,  c’est  pour  n’endom- 
mager les  arbres  que  le  moins  pos- 
sible ; d’ailleurs,  quelque  peu  que 
l’on  emporte  de  bois,  cela  suffit 
pour  faciliterl’effusiondela  résine. 

« 11  est  assez  indifférent  de  quel 
côté  que  l’on  fasse  les  entailles  ; 
les  ouvriers  se  décident  principa- 
lement d’après  la  forme  du  tronc 
de  l’arbre,  la  situation  du  terrain  et 
la  commodité  qu’ils  ont  pour  faire 
les  fosses.  Cependant,  comme 
c’est  dans  le  temps  le  plus  chaud 
de  l’année  que  le  suc  coule  en 
plus  grande  abondance  , du  moins 
au  Canada,  on  doit  en  conclure 
que  quand  le  soleil  peut  porter 
sur  les  arbres,  il  y aurait  de  l’a- 
vantage à choisir  le  côté  du  midi 
pour  faire  cos  entailles. 
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» Lorsque  les  fosses  se  trouvent 
remplies  d’une  certaine  quantité 
de  sucs  résineux  , on  le  puise  avec 
des  cuillers  de  fer  ou  de  Lois,  et 
on  le  verse  dans  des  seaux  pour  le 
porter  dans  une  auge  creusée  dans 
un  gros  tronc  de  pin , et  qui  peut 
contenir  trois  ou  quatre  barils. 

M On  tient  cette  auge  élevée  sur 
des  tréteaux,  afin  de  pouvoir  pla- 
cer des  seaux  au-dessous,  pour  en 
retirer  la  substance  résineuse , et 
pour  cela  on  n’a  qu’à  déboucher 
un  trou  pratiqué  au  fond  de  l’au- 
ge , et  fermé  avec  un  tampon  de 
bois. 

» Enfin , quand  on  a suffisam- 
ment ramassé  de  ce  suc  résineux  , 
on  lui  donne  une  cuisson  qui  le 
convertit  en  brai  sec  ou  en  résine. 
Pour  cuire  le  suc  résineux , on 
monte  une  chaudière  de  cuivre 
rouge  capable  de  contenir  une  bar- 
rique de  liqueur,  sur  un  fourneau 
qu’  on  bâtit  ordinairement  d’un  mé- 
ange  de  glaise,  de  sable  et  de  foin. 
On  a grande  attention  que  les  bords 
de  ce  fourneau  soient  bien  exacte- 
ment joints  avec  la  chaudière,  afin 
que  la  fumée  du  bois  ne  puisse  se 
mêler  avec  celle  de  la  matière  ré- 
! sineuse  ; car  sans  cette  précaution 
la  chaleur  du  fourneau  mettrait 
immanquablement  le  feu  à la  ré- 
sine , et  l’on  courrait  grand  risque 
de  tout  perdre  : c’est  encore  dans  la 
vue  de  prévenir  le  feu  que  l’on 
pratique  à la  bouche  du  fourneau, 
par  laquelle  on  met  le  feu , un  ca- 
nal voûté  ou  une  espèce  de  galerie 
de  quatre  à cinq  pieds  de  long, 
terminée  par  un  mur  de  terre 
épais,  et  qui  s’élève  de  cinq  à six 
pieds  ; moyennant  ces  précautions 
on  empêche  les  vapeurs  brûlantes 
et  la  fumée  du  bois  de  se  mêler 
avec  la  fumée  de  la  chaudière. 

« Quand  tout  est  ainsi  disposé. 
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on  ouvre  le  trou  de  l’auge  où  Von 
a déposé  le  suc  résineux , on  le  fait 
couler  dans  des  seaux  qui  servent 
à le  transporter  dans  la  chaudière. 
Lorsque  celle-ci  est  presque  rem- 
plie, on  entretient  un  feu  modéré 
dans  le  fourneau,  avec  du  bois 
bien  sec;  on  fait  bouillir  le  suc  ré- 
sineux pendant  cinq  à six  heures, 
et  l’on  a soin  de  le  remuer  con- 
tinuellement avec  une  grande  spa- 
tule de  bois  , afin  d’empêcher  de 
brûler  les  ordures  qui  tombent  au 
fond  de  la  chaudière  ; on  prétend 
que  si  on  négligeait  cette  précau- 
tion, la  matière  s’enflammerait, 
et  il  serait  alors  très  difficile  de 
l’éteindre. 

» Pour  reconnaître  si  la  sub- 
stance résineuse  est  suffisamment 
cuite , on  en  retire  un  peu  de  la 
chaudière  avec  ime  spatule  , et  on 
la  verse  sur  un  copeau  de  bois  ; si, 
lorsqu’elle  est  refroidie,  elle  se 
réduit  en  poussière  en  la  pressant 
entre  les  doigts , alors  elle  est  suf- 
fisamment cuite , et  il  faut  la  reti- 
rer de  la  chaudière , et  la  filtrer 
dans  une  auge  semblable  à celle 
qui  avait  servi  à la  déposer  au  sor- 
tir des  fosses,  et  la  poser  pareille- 
ment sur  des  tréteaux.  On  filtre 
cette  résine  ainsi  cuite  afin  de  la 
purifier  de  toutes  les  immondices 
dont  elle  se  trouve  encore  chargée 
malgré  toutes  les  précautions  qu’on 
a pu  prendre. 

JJ  Pour  faire  ce  filtre , on  place 
sur  le  bord  de  l’auge  des  barreaux 
de  bois  qui  forment  un  grillage  sur 
lequel  on  étend  bien  proprement 
de  la  paille  longue  à l’épaisseur  de 
quatre  à cinq  pouces.  On  verse 
sur  cette  paille  le  suc  résineux 
qu’on  tire  de  la  chaudière  avec 
les  cuillers  qui  serrent  à remplir 
les  seaux.  Cette  résine,  qui  est 
chaude,  coulante,  traverse  peu  à 
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peu  la  paille  , dépose  sur  ce  filtre 
toutes  les  inunondices,  et  tombe 
fort  nette  dans  l’auge. 

On  lui  laisse  perdre  sa  grande 
chaleur,  et  avant  qu’elle  soit  figée, 
on  la  tire  dans  des  seaux  en  dé- 
bouchant le  trou  qui  est  au  fond  de 
l’auge , et  on  l’entonne  dans  les 
barils,  où  elle  achève 'de  se  refroi- 
dir et  de  SC  figer;  c’est  là  ce  qu’on 
appelle  le  hrai  sec.  Celte  substan- 
ce est  dure,  brune  et  cassante,  et 
on  l’emploie  pour  le  carénage  des 
vaisseaux,  et  à faire  le  brai  gras. 

» Le  suc  résineux  du  pin  épaissi 
par  la  cuisson  sert  à faire  une  ma- 
tière à peu  près  semblable  au  brai 
sec,  que  dans  les  ports  on  appelle 
résine;  pour  y parvenir,  lorsque  le 
suc  résineux  est  cuit  et  filtré,  et 
avant  qu’il  soit  refroidi,  on  verse 
dans  l’auge  où  on  l’a  déposé  au 
sortir  de  la  chaudière,  un  huitième 
d’eau  froide  , c’est  à dire  un  seau 
d’eau  sur  huit  de  résine.  Celte  eau 
froide  agit  si  vivement  sur  le  brai 
sec , qui  est  fort  chaud,  que  le  tout 
ensemble  bout  pendant  environ 
une  heure  ou  deux,  et  ce  brai,  de 
brun  qu’il  était,  devient  jaune. 

» On  a soin,  pendant  l’ébulli- 
tion, de  remuer  continuellement 
la  matière  avec  une  spatule , et 
avant  que  la  résine  soit  figée , on 
l’entonne  dans  des  barils , où  elle 
se  durcit  comme  le  brai  sec.  En 
cet  état,  elle  change  de  couleur  et 
de  nom , et  prend  celui  de  résine. 
Fondue  avec  de  l’huile,  elle  sert 
X à faire  une  sorte  de  vernis  dont  on 
enduit  les  mâts  et  les  hauts  des 
vaisseaux. 

« Les  bois  de  pin  qui  ont  fourni 
leur  résine  pendant  douze  ou 
quinze  ans  ne  sont  pas  moins  es- 
timés dans  le  Canada  pour  toutes 
sortes  d’ouvrages , et  les  ouvriers 
qui  travaillent  le  goudron  préten- 
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derit  que  les  racines  de  ces  arbres 
en  fournissent  une  plus  grande 
quantité  que  celle  des  arbres  qui 
n’ont  pas  été  entamés. 

Blanihre  de  préparer  le  galipot , 
la  térébenthine,  son  huile , le  brai 
sec  et  la  résine  , suivant  la  méthode 
pratiquée  dans  les  environs  de  Bor- 
deaux. 

» Lb  Galipot.  Lorsque  les  pins 
ont  acquis  quatre  pieds  de  cir- 
conférence, on  fait  au  pied  et  tout 
près  des  racines , une  entaille  de 
trois  pouces  de  largeur  et  de  sept 
à huit  pouces  de  hauteur,  de  la 
meme  manière  expliquée  ci-des- 
sus. A la  huitième  année,  pendant 
que  la  huitième  entaille  donne  du 
suc  résineux , on  en  commence 
une  nouvelle  au  pied  de  l’arbre, 
et  dans  une  ligue  parallèle  aux 
premières.  Dans  le  temps  que 
cette  nouvelle  incision  fournit  du 
suc  résineux , l’ancienne  se  ci- 
catrise , en  sorte  qu’on  peut  faire 
ainsi  plusieurs  fois  le  tour  de  l’ar- 
bre, pareequ’on  forme  dans  la 
suite  de  nouvelles  entailles  sur  la 
cicatrice  même,  surtout  quand 
celui  qui  est  chargé  de  celle  opé- 
ration sait  ménager  l’arbre  autant 
qu'il  est  possible,  en  n’enlevant 
que  des  copeaux  très  minces  tou- 
tes les  fois  qu’il  rafraîchit  les 
plaies , car  le  suc  coule  toujours 
plus  abondamment  des  plaies  ré- 
centes que  des  anciennes  ; d’ail- 
leurs le  plus  mince  copeau  suffit 
pour  donner  au  suc  résineux  la  li- 
berté de  couler.  Ce  travail  exige 
de  l’activité  , car  la  lâche  d’un 
homme  est  ordinairement  de  aSoo 
à 2800  pieds  d’arbres,  éloignés 
les  uns  des  autres  de  douze  à 
quinze  pieds,  et  ce  travail  devient 
beaucoup  plus  pénible  lorsque  les 
entailles  sont  au-dessus  de  la  por- 
tée de  la  hache  j le  suc  qui  coule 
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est  appelé  galipot;  on  peut  le  re- 
garder comme  une  essence  de  té- 
rébenthine du  pin 

» Le  suc  qui  sort  des  arbres  de- 
puis le  mois  de  septembre  jusqu’en 
mai  se  fige  le  long  de  la  plaie,  où 
il  forme  une  croûte  semblable  à 
du  suif  ou  à de  la  cire  qui  se  se- 
rait refroidie  brusquement.  On 
détache  cette  croûte  avec  un  in- 
strument en  forme  de  ratissoirc, 
emmanché  au  bout  d’un  bâton; 
cette  résine  épaisse  se  nomme  bar- 
ras. On  mêle  celui-ci  avec  le  ga- 
lipot,  pour  faire  du  brai  sec  ou  de 
la  résine. 

« Outre  ces  incisions,  il  sort 
naturellement  de  l’écorce  des  pins 
des  gouttes  de  résine  qui  se  dessè- 
chent et  forment  des  grains  que 
l’on  emploie  au  lieu  d’encens  dans 
les  églises  de  campagne  , et  que 
les  marchands  de  mauvaise  foi 
mêlent  avec  l’encens  du  Levant. 
Cette  espèce  d’encens  annonce  le 
dépérissement  de  l’arbre. 

« Pour  faire  le  braisée,  on  cuit 
le  galipot  et  le  barras  dans  de  gran- 
des chaudières  de  cuivre  dont  les 
rebords  sont  renversés  de  deux  à 
trois  pouces;  elle  sont  montées  sur 
des  fourneaux  en  brique. 

» Lorsque  le  suc  résineux  a pris 
une  cuisson  convenable',  on  le  fil- 
tre à travers  de  la  paille  ainsi  qu’il 
a été  dit , ensuite  on  le  coule  dans 
des  moules  creusés  dans  le  sable. 

» Pour  faire  la  résine , on  a soin 
de  pratiquer  au  bord  de  la  chau- 
dière une  gouttière  de  six  ou  huit 
pouces  de  longueur , on  établit 
sous  cette  gouttière  une  toste  ou 
auge  creusé  dans  un  tronc  de  sa- 
pin. li’ouvricr  verse  peu  à peu  de 
cette  eau  dans  la  chaudière  où  le 
suc  résineux  a été  fondu  ; cette 
matière  sc  gonfle,  et  une  partie 
découle  par  la  gojillière  dans 
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l’auge,  l’ouvrier  prend  conlinuel- 
lemcnt  la  lésine  qui  tombe  dans 
la  toste,  et  la  remet  dans  la  chau- 
dière. 11  brasse  et  mêle  bien  le 
tout,  en  sorte  que  la  résine,  qui 
se  mêle  continuellementavecreau, 
change  de  couleur.  Si  l’on  a soin 
d’entretenir  un  feu  égal,  et  de  ne 
pas  interrompre  cette  circulation 
de  la  toste  à la  chaudière , la  ré- 
sine devient  aussi  jaune  que  la 
cire.  Quand  elle  a acquis  cette 
couleur  et  qu’elle  est  bien  cuite, 
on  la  fait  filtrer  à travers  un  peu 
de  paille  dans  une  autre  toste, 
d’où  jÇlle  va  se  rendre  dans  les 
moules  pratiqués  dans  le  sable 
pour  la  former  en  pains. 

On  trace  le  contour  des  moules 
avec  une  branche  fourchue  qui  sert 
de  compas  ; on  coupe  le  sable  avec 
un  couteau;  quand  on  a ôté  la  ter- 
re , on  bat  les  bords  et  le  fond  avec 
des  palettes  de  bois , et  on  forme 
ainsi  des  moules  fort  propres  et  de 
dimensions  assez  égales  pour  que 
tous  les  pains  de  résine  soient  à 
peu  près  d’un  même  poids,  qui  est 
ordinairement  depuis  i5o  jusqu’à 
200  pesant,  suivant  la  qualité  du 
sable  dont  on  forme  les  moules. 
Ces  pains  de  résine  ont  un  coup 
d’œil  plus  ou  moins  avantageux , et 
cela  n’est  pas  indifférent  pour  la 
vente.  On  ramasse  ensuite  avec 
soin  la  paille  qui  a servi  à filtrer 
la  résine,  tous  les  morceaux  de 
bois  et  les  feuilles  qui  en  sont  im- 
bues; on  peut  en  faire  du  noir  de 
fumée  ou  du  noir  à noircir,  ou  les 
réserver  pour  les  mettre  dans  les 
fourneaux  à goudron  ; mais  aux  en- 
virons de  Bordeaux  , on  les  fait 
brûler  dans  des  fours,  tout  chargés 
de  résine  , et  suivant  que  l’on  con- 
duit le  feu  ou  que  l’on  fait  cuire 
plus  ou  moins  la  résine  qui  en  dé- 
coule , on  obtient  une  matière  ré- 
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slneuse  plus  ou  inoinp  noire  , plus 
ou  moins  dure  : on  la  renferme 
ensuite  dans  des  barils  pour  en 
faire  la  vente;  c’est  une  espèce  de 
brai  plus  ou  moins  gras  , (ju’on 
nomme,  quoique  mal  à propos, 
poix  noire. 

Le  galipot  , cette  matière  li- 
quide qui  découle  des  pins  pen- 
dant l’été,  peut,  lorsqu’il  n’a  point 
été  épaissi  parla  cuisson  , être  mis 
dans  la  classe  des  térébenthines. 
Les  sapins,  proprement  dits,  sont 
comme  on  le  sait,  les  arbres  de 
nos  forêts  qui  fournissent  la  bonne 
et  véritable  térébenthine;  le? mé- 
lèzes en  fournissent , mais  de  moins 
parfaite  ; enfin  les  pins  dont  il 
s’agit  ici,  en  donnent  une  qui  lui 
est  encore  inférieure. 

Quand  on  veut  extraire  la  par- 
tie la  plus  fluide  du  galipot,  on  met 
celui-ci  dans  des  auges  de  bois 
dont  le  fond  est  mal  assemblé  et 
qu’on  expose  au  soleil.  La  matière 
se  liquéfie,  la  partie  fluide  s’écoule 
parlesfentes,  et  fournitune  liqueur 
transparente  un  peu  consistante, 
qu’on  appelle  térébenthine  du  so- 
leil ou  térébenthine  fine.  Elle  ne 
mérite  cette  distinction  que  com- 
parativement à celle  qu’on  nom- 
me térébenthine  de  chaudière  qui 
n’est  faite  qu’avec  le  galipot  fondu 
dans  le  vase  où  l’on  cuit  le  braisée 
et  la  résine. 

Celte  dernière  térébenthine  est 
opaque , épaisse , et  a plus  de  dis- 
position que  l’autre  à se  sécher  ; 
elle  est  plus  chargée  de  barras  et 
a perdu  par  l’action  du  feu  une  par- 
tie de  son  huile  es.scnllelle.  Cequi 
reste  dans  l’auge  de  bois  et  dans 
la  chaudière  peut  être  cuit  ou  con- 
verti en  brai  sec  ou  en  résine , 
mais  on  prétend  que  ces  substan- 
ces sont  alors  d’une  qualité  infé- 
rieure. Cetbe  raison  et  le  peu  de 
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mérite  qu’a  la  térébenthine  de  pin, 
fait  qu’on  n’en  retire  guère,  et  qu’on 
est  dans  l’usage  de  cuire  tout  le 
galipot.  On  met  quelquefois  fon- 
dre ensemble  le  barras  et  le  gali- 
pot. On  obtient  alors  une  matière 
non  fluide  qui  reste  grasse , et 
qu’on  vend  en  baril  sous  le  nom 
de  poix  grasse. 

Si  on  veut  extraire  l’essence  de 
térébenthine  , on  recourt  à la  dis- 
tillation : on  charge  l’alambic  de 
galipot  et  d’eau,  on  chauffe  et  on 
recueille  dans  la  cucurbite  une  ré- 
sine un  peu  meilleure  que  celle 
qu’on  cuit  dans  la  chaudière.  On 
la  mêle  ordinairement  avec  le  ga- 
lipot et  le  barraspour  vendrcle  tout 
ensemble  et  en  former  des  pains. 

Extraction  des  différentes  substan- 
ces du  pin , d’après  les  méthodes  de 
Proi'ence. 

i“  On  choisit  des  pins  blancs 
ou  maritimes , et  on  les  entaille 
dès  qu’ils  ont  atteint  vingt  ans,  ou 
quand  ils  ont  à peu  près  deux  ou 
trois  pieds  de  circonférence. 

2“  On  fait  des  entailles  de  qua- 
tre pouces  de  large  qu’on  rafraî- 
chit tous  les  quinze  jours  et  qu’on 
alongc  tous  les  ans  d’un  pied.  L’on 
cesse  quand  elle  a cinq  pieds  de 
hauteur , après  quoi  on  en  ouvre 
une  nouvelle  à côté. 

3®  La  résine  coule  toute  liquide 
dans  le  temps  de  la  force  de  la  sè- 
ve , elle  ne  commence  à s’épaissir 
qu’en  août , en  automne  , et  en 
hiver;  elle  forme  alors  une  espèce 
de  croûte.  Celle  qui  est  coulante 
se  nomme  périne  oierge. 

• 4°  La  périne  se  rassemble  dans 
des  trous  creusés  au  pied  des  ar- 
bres pour  la  recevoir  où  on  la  ra- 
masse toutes  les  semaines  avec  une 
cuiller  de  fer.  On  la  transporte 
ensuite  dans  une  fosse  où  l’on  réu- 
nit toute  la  récolte. 
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5“  On  met  la  périne  vierge 
«lans  (les  chaudières,  après  quoi 
on  la  coule  en  pain  dans  des  ha- 
cjucls  dont  l’intérieur  est  garni 
(l’une  couche  de  cendres;  ou  on 
la  passe  , dans  les  mois  de  mai  et 
(le  juin , à l’alamhic , mêlée  de 
beaucoup  d’eau.  Il  se  distille  une 
eau  blanchâtre  qui  est  chargée  de 
l’huile  essentielle  qui  se  rassemble 
à la  surface  , et  qu’on  appelle  en 
Provence  eau  de  Rase. 

6"  Le  galipot  n’est  autre  chose 
que  la  résine  épaisse  qui  suinte  des 
plaies  sur  le  déclin  de  la  sève  ; il 
s’y  attache  par  flocon  comme  du 
suif  figé  , et  on  l’en  détache  vers  la 
fin  de  septembre.  C’est  lebarrasdu 
Bordelais.  Êes  ciriers  l’emploient 
pour  enduire  la  mèche  des  flam- 
beaux de  pin  ; mais  la  plus  grande 
partie  se  cuit  dans  les  chaudières  et 
se  convertit  en  brai  sec  on  en  rase. 

7°  Un  beau  pin  fournit  par  an 
douze  à quinze  livres  de  résine. 

Manière  de  tirer  le  goudron  et  le 
Irai  gras  dans  le  Valais.  \ 

On  abat  dans  le  courant  de  l’été 
les  pins  dont  on  veut  extraire  le 
goudron,  et  on  le  débite  de  ma- 
nière que  le  bols  qu’ils  fournis- 
sent , ne  soit  ni  trop  sec,  ni  trop 
vert , quand  on  charge  les  four- 
neaux. Ceux  - ci  se  construisent 
avec  de  la  terre  à four  et  de  la 
pierre  , et  dessinent  l’intérieur  de 
la  coque  d’un  œuf,  posé  sur  le 
petit  bout. 

Ils  se  composent  dans  le  fond 
de  pierres  de  taille  exactement 
jointes  et  creusées  de  manière  à 
compléter  la  figure  de  l’œuf.  L’un 
des  côtés  est  percé  à la  hauteur  <le 
six  pouces  d’un  trou  d’un  pouce  et 
demi  de  diamètre.  Une  grande  gril- 
le en  fer  coupe  les  deux  demi-ca- 
lottes, et  sous  l’inférieur  est  prati- 
quée une  espèce  de  réservoir  où 


PIN 

SC  rassemblent  les  produits  de  la 
distillation. 

Le  fourneau  achevé , on  le  laisse 
sécher  et  l’on  répare  les  gerçures 
qu’il  présente  , soit  au  dedans, 
soit  au  deliors,  avec  la  terre  qui  a 
servi  à le  bâtir.  Quand  il  est  au 
degré  convenable , on  le  charge 
de  la  manière  qui  suit:  Ün  prend 
les  petites  bûches  ou  branches 
des  pins  qui  ont  été  débitées.  Elles 
ont  ordinairement  un  pied  et  de- 
mi à deux  pieds  de  long,  ün  les 
réunit  en  faisceaux  ou  fagots  aux- 
quels on  donne  une  force  plus  ou 
moins  grande,  suivant  le  diamètre 
de  l’ouverture  du  fourneau;  car  il 
faut  qu’ils  puissent  entrer  facile- 
ment. On  les  descend  dans  le  fond; 
on  les  pose  par  un  des  bouts  sur  la 
grille,  on  coupe  le  lien,  on  étend 
les  morceaux  de  bois,  et  on  remplit 
les  vides  avec  des  copeaux.  Le  pre- 
mier plan  étant  établi , on  en  fait 
un  second  de  la  même  manière , 
puis  un  troisième  et  ainsi  de  suite. 
Jusqu’à  ce  que  le  fourneau  soit  as- 
sez plein  pour  qu’on  puisse  tou- 
cher le  bois  avec  les  mains.  Alors 
on  pose  les  billes  à la  main. 

Quand  le  fourneau  est  rèmpli , 
on  met  par-dessus  environ  quatre 
pouces  d’épaisseur  de  copeaux  de 
même  bois,  bien  sec,  puis  on 
pose  sur  les  bords  de  la  bouche  du 
fourneau,  les  uns  sur  les  autres, 
des  pierres  plates , de  façon  qu’à 
mesure  qu’elles  sc  surmontent  elles 
ferment  de  plus  en  plus  l’ouver- 
ture du  fourneau , cl  forment  une 
chappc  au  centre  de  lacjuelle  on 
laisse  un  vide  d’environ  quatre  à 
cinq  pouces  de  diamètre. 

I^a  disposition  des  bûches  ache- 
vée , on  met  le  feu  aux  copeaux 
sacs  qui  sont  au  haut  du  fourneau. 
Aussitôt  qu’il  a pris,  on  ferme 
l’ouverture  avec  une  grande  pierre 


PIN 

plate , cl  on  charge  entièrement  la 
cliappe  de  terre  qu’on  applique 
aux  endroits  par  où  s’échappe  la 
flamme. 

Quand  cette  manœuvre  est  bien 
conduite , le  bois  se  convertit  en 
charbon  et  le  goudron  tombe  dans 
la  cavité  qui  est  au  fond  du  four- 
neau. Lorsqu’il  arrive  à la  hauteur 
du  trou  où  est  adapté  le  tuyau  de 
fer,  il  s’écoule  dans  des  barils. 
C’est  alors  le  goudron  ou  brai  li- 
quide qui  sert  à enduire  les  cor- 
dages exposés  à l’action  de  l’eau. 

Quand  le  bois  a rendu  toute  sa 
substance  résineuse,  on  découvre 
le  haut  du  fourneau  et  on  recueille 
la  matière  noire  qui  s’est  attachée 
aux  pierres  qui  le  couronnaient. 
C’est  le  noir  de  fumée  : on  retire 
le  charbon  qui  s’est  amassé  sur  la 
grille , et  on  charge  de  nouveau 
pour  recommencer  la  môme  opé- 
ration. 

Les  Impuretés  plus  pesantes  que 
le  goudron  avec  lequel  elles  étalent 
mêlées,  restent  au  fond,  pendant 
qu’il  s’écoule  par  le  canal  de  fer. 

II  semble  qu’on  parviendrait 
plus  aisément  à graduer  le  feu , si 
l’ouverture  du  haut  du  fourneau  au 
lieu  d’être  fermée  avec  des  pierres 
ou  du  gazon , l’était  par  un  dôme 
auquel  on  adapterait  des  registres 
de  différentes  grandeurs,  que  l’on 
pourrait  ouvrir  et  fermer  suivant 
le  besoin  ; mais  l’habitude  des  ou- 
vriers supplée  à cette  industrie  , et 
ils  trouvent  le  moyen  de  produire 
le  môme  effet,  en  se  servant  à 
propos  des  pierres  piales  et  de  la 
terre  qu’ils  ont  sous  la  main. 

On  entonne  le  goudron  liquide 
dans  des  barils  pour  pouvoir  le 
transporter  dans  les  ports  de  mer. 

Les  mômes  ouvriers  qui  retirent 
le  goudron  du  pin , en  retirent  en- 
core par  une  opération  qui  diffère 
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peu  de  la  précédente , une  autre 
matière  qu’on  appelle  brai  gras  ; 
pour  cet  effet , ils  ferment  le  canal 
par  lequel  coulait  leur  goudron  ; 
ils  chargent  leurs  fourneaux  avec 
du  bois  plus  vert  et  plus  menu  que 
celui  employé  pour  le  goudron  ; 
ils  posent  le  bois  horizontalement. 
Ils  mettent  en  premier  lieu  un  lit 
de  petites  bûches , ensuite  un  lit 
de  copeaux  secs  du  môme  bois , 
et  surtout  un  lit  de  colophane,  ou 
de  brai  sec,  de  poix  sèche.  Ils  em- 
ploient de  préférence  toutes  ces 
matières  quand  elles  sont  chargées 
de  feuilles  et  autres  saletés.  Ils 
continuent  de  remplir  ainsi  alter- 
nativement leurs  fourneaux  par 
lits  de  bois  vert,  de  copeaux  et  de 
résine  , et  ils  terminent  leurs  four- 
neaux par  des  copeaux  secs.  Ils  y 
forment  une  espèce  de  chappe  , 
coiftme  nous  l’avons  dit , mais  ils 
ont  grande  attention  d'en  fermer 
plus  exactement  les  ouvertures , et 
de  conduire  plus  lentement  le  feu. 
La  résine  fond , elle  se  mêle  avec 
la  sève  résineuse  du  bois  , tout 
se  réunit  au  bas  du  fourneau  où  le 
brai  doit  prendre  un  certain  degré 
de  cuisson;  car  on  ne  débouche  le 
canal  que  quand  tout  le  bois  est 
réduit  en  charbon.  C’est  là  que  l’ex- 
périence des  ouvriers  influe  beau- 
coup sur  la  perfection  du  travail  ; 
car  si  on  ne  laisse  pas  couler  assez 
tôt  le  brai , il  devient  trop  sec  et 
souffre  un  grand  déchet.  Si  l’on 
débouche  trop  tôt  l’ouverture , le 
brai  se  trouve  trop  liquide , il  tient 
trop  de  la  nature  du  goudron.  On 
ne  peut  cependant  connaître  le  ter- 
me précis  pour  déboucher  ce  canal 
qu’en  appliquant  les  mains  sur  les 
pierres  de  taille  qui  forment  le  bas 
du  fourneau.  Leur  degré  de  cha- 
leur indique  s’il  est  temps  de  lais- 
ser couler  ce  brai,  et  ce  degré  de 
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chaleur  doit  Ctre  plus  ou  molus 
grand  , suivant  l’étendue  du  four- 
neau. I.es  ouvriers,  à la  vérilé, 
savent  qu’il  leur  faut  sept  à huit 
jours  pour  faire  une  bonne  cuite  ; 
mais  les  vents  secs  ou  humides,  le 
plus  ou  le  moins  de  temps  qu’il 
faut  pour  former  le  fourneau  avec 
des  pierres  ou  de  la  terre  , enfin  la 
promptitude  avec  laquelle  le  feu 
est  allumé,  toutes  ces  circonstan- 
ces avancent  ou  retardent  l’opéra- 
iion,  et  souvent  elles  influent  sur 
la  qualité  et  sur  la  quantité  du  gou- 
dron qu’on  retire  , de  manière  qu’il 
arrive  que  certains  ouvriers  obtien- 
nent du  même  fourneau  beaucoup 
plus  de  goudron  que  d’autres  n’en 
pourraient  retirer.  Après  avoir  dé- 
bouché le  canal , le  brai  coule  dans 
les  baquets  disposés  pour  le  rece- 
voir, et  on  l’entonne  dans  des  ba- 
rils de  mer  ou  on  l’emploie  à ca- 
réner et  à enduire  presque  tout  le 
corps  des  vaisseaux. 

Brai  gras.  On  fait  fondre  dans 
de  grandes  chaudières  parties  éga- 
les de  brai  sec  et  de  goudron.  Si 
celui-ci  est  maigre , on  augmente 
la  dose  de  celui-là;  on  la  diminue 
au  contraire  et  on  la  réduit  à un 
tiers  s’il  est  très  gras. 

PINTADE,  Poule  PERLÉE.  Oi- 
seau qui  nous  vient  des  contrées 
brûlantes  de  l’Afrique.  Son  cou  est 
menu  et  recouvert  d’un  léger  duvet 
qui  laisse  aperçevoir  une  peau 
d’un  bleu  rougeâtre  ; sa  tête  n’a 
point  de  plume  et  porte  au  som- 
met une  petite  crête  qui  varie  , sui- 
vant les  sujets , du  blanc  au  rouge , 
en  passant  par  le  jaune  et  le  brun. 
L’ouverture  de  ses  oreilles  est  pe- 
tite et  découverte  ; ses  yeux  sont 
grands  et  bordés  par  une  paupière 
dont  les  poils  regardent  le  ciel.  De 
cliaque  côté  de  la  partie  inférieure 
de  sa  tête  pendent  deux  caroncules 
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charnues  qui  sont  bleues  dans  le 
mâle  et  rougeâtres  dans  la  femelle. 

Ainsi  affublée , cette  tête  se  ter 
mine  par  un  bec  dur,  rouge  à sa 
base  cL  de  couleur  cornée  à sa 
pointe  qui  est  assez  aiguë.  La  lon- 
gueur totale  de  l’oiseau  est  d’envi- 
ron vingt-deux  pouces  , et  sa  gros- 
seur est  celle  d’une  poule  commu- 
ne. Il  est  porté  sur  des  pieds  bruns 
et  passablement  élevés. 

De  même  que  la  perdrix  dont 
elle  se  rapproche  par  la  taille,  la 
pintade  ne  vole  ni  haut  ni  long- 
temps ; mais  elle  court  avec  une  vi- 
tesse extraordinaire.  Elle  se  per- 
che sur  les  arbres  auxquels  elle 
préfère  cependant  les  combles  des 
maisons.  Elle  se  fait  redouter  des 
autres  volailles  par  les  violents 
coups  de  bec  qu’elle  leur  porte. 
Son  cri  perçant  et  continuel  ne  la 
rend  pas  moins  désagréable  à tout 
ce  qui  l’entoure.  Il  est  difficile  de 
la  faire  pondre  dans  les  poulaillers. 
Elle  aime  à cacher  ses  œufs  dans 
les  haies  et  les  broussailles.  Sa 
ponte  peut  aller  à cent  œufs,  si  on  a 
la  précaution  de  les  enlever  à fur  et 
à mesure  qu’elle  les  dépose  , et  de 
n’en  laisser  qu’un  dans  le  nid.  Une 
nourriture  abondante  et  toujours 
préparée  à propos , est  ce  qui  prête 
à une  semblable  fécondité;  car, 
dans  l’état  sauvage  , la  pintade  ne 
pond  guère  que  dix  à douze  œufs 
à la  fois.  Ces  œufs  sont  plus  petits 
et  ont  la  coquille  plus  épaisse  que 
ceux  de  poule.  Leur  couleur 
est  d’un  rouge  plus  ou  moins  fon- 
cé, mais  uniforme.  Ils  sont  très 
bons  à manger.  Si  on  veut  les  em- 
ployer à perpétuer  l’espèce , on 
les  fait  couver  par  des  poules  ou 
des  dindes  qui  soignent  les  petits 
mieux  que  leurs  propres  mères. 
A leur  naissance  les  pintadeaux 
sont  jolis  et  semblables  à de  petits 
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perdreaux  rouges.  Ils  sont  très  dé- 
licats et  difficiles  à élever.  On  leur 
donne  duinilletet  autres  graines  de 
ce  genre.  Us  aiment  aussi  les  in- 
sectes et  les  vers  qui  composent 
une  grande  partie  de  leur  nourri- 
ture lorsqu’ils  sont  adultes. 

PIQUETTfi.  Boisson  légère 
qui  se  prépare  avec  diverses  sub- 
stances dont  nous  allons  indiquer 
les  principales. 

Marc  de  tvn.  On  met  de  l’eau 
dessus,  elle  filtre  au  travers,  se 
charge  des  principes  vineux  qu’il 
a retenus,  et  acquiert , en  fermen- 
tant avec  cette  masse  , des  qualités 
qui  la  rendent  tonique  et  assez 
agréable  : mais  elle  est  de  peu  de 
garde  ; elle  aigrit  et  se  corrompt 
aisément.  Il  faut,  en  conséquence, 
ne  la  préparer  qu’en  petite  quan- 
tité , au  fur  et  à mesure  de  ses  be- 
soins; ce  qui  exige  qu’on  serre  le 
marc  et  qu’on  le  garantisse  de  l’ac- 
tion de  l’air,  résultat  auquel  on 
parvient  en  l’enfermant  dans  un 
tonneau.  On  le  foule  , on  le  ferme 
hermétiquement , on  le  place  dans 
un  lieu  sec  et  frais,  où  on  le  laisse 
jusqu’au  moment  où  l’on  veut  pré- 
parer la  piquette.  On  défonce 
alors  le  tonneau,  et  on  y verse  de 
l’eau  jusqu’à  ce  qu’elle  le  recou- 
vre. 11  s’établit  une  légère  fermen- 
tation qui  s’annonce  par  quelques 
écumes  , et  tombe  au  bout  de  qua- 
tre à cinq  jours.  On  le  soutire  à 
la  manière  ordinaire  , et  on  rem- 
place ce  que  l’on  prend  par  une 
quantité  d’eau  correspondante.  Un 
tonneau  de  marc,  de  la  capacité  de 
deux  cent  cinquante  litres , traité 
de  cette  manière , peut  fournir 
quinze  litres  de  boisson  par  jour  , 
et  la  donner  bonne  pendant  une 
vingtaine. 

Le  marc  de  raisins  blancs  qui 
u’a  pas  fermenté  et  retient  plus  de 
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principes  alcooliques , donne  une 
piquette  qui  est  plus  spirilueusc 
et  se  conserve  mieux. 

Si , au  lieu  de  verser  de  l’eau 
pure  sur  le  marc,  on  employait 
de  l’eau  légèrement  sucrée  , tiède, 
et  qu’on  ajoutât  un  peu  de  levure 
dans  ce  liquide,  ou  obtiendrait  une 
piquette  de  qualité  supérieure. 

La  piquette  , ainsi  préparée  , est 
Ionique,  désaltérante  , et  préféra- 
ble au  vin  sous  ce  double  rapport, 
comme  boisson  journalière. 

Poires  et  pommes.  Mélangés,  ils 
valent  mieux  que  pris  séparément, 
et  donnent  une  liqueur  de  meil- 
leure qualité.  Quelques  prunelles 
et  autres  fruits  sauvages  dont  la 
saveur  acerbe  lui  communique  une 
légère  amertune  , ne  font  que  la 
rendre  plus  tonique.  Le  procédé 
est  simple  et  tout-à-fait  semblable 
à celui  qu’on  suit  dans  la  fabrica- 
tion du  cidre  et  du  poiré.  On  broie 
les  fruits  sous  des  meules  , et  on 
les  met  fermenter  sans  en  rien  ex- 
primer : mais  cette  boisson  se 
conserve  peu,  et  l’on  a souvent 
besoin  d’en  conserver  de  fraî- 
che. Voici  la  méthode  qu’indique 
M.  Cliaptal  pour  s’en  ménager  les 
moyens. 

« On  commence,  dit-il,  à ra- 
masser les  pommes  et  les  poires 
qui  tombent  des  arbres  à la  fin 
d’août  ; on  continue  jusqu’à  ce 
qu’elles  soient  parvenues  à leur 
complète  maturité;  on  les  coupe 
par  tranches  , et  on  les  fait  sécher 
au  soleil;  on  termine  la  dessicca- 
tion en  lesmettantau  four  dès  qu’on 
en  a retiré  le  pain  ; après  cela , on 
les  porte  au  grenier , où  elles  se 
conservent  sans  altération  plusieurs 
années  de  suite  , si  elles  ont  été 
bien  desséchées , quoiqu’elles  noir- 
cissent quelquefois. 

» Lorsqu’on  veut  fabriquer  la  / 
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boisson  , on  introduit  dans  un 
tonneau,  de  la  contenance  de  deux 
cent  cinquante  litres,  trente  kilo- 
grammes (environ  soixante  livres) 
de  ces  fruits  mélangés  ; on  remplit 
le  tonneaud)eau , et  on  laisse  cuver 
pendant  quatre  ou  cinq  jours.  On 
soutire  alors  la  liqueur  fermentée 
pour  la  donner  en  boisson. 

Cette  liqueur  est  fort  agréable 
au  goût;  mise  en  bouteille,  elle 
fermente  encore  et  fait  sauter  le 
bouchon  comme  le  champagne 
mousseux. 

» Cette  boisson  , quoique  saine, 
et  agréable  , peut  devenir  encore 
plus  propre  à conserver  la  santé 
des  habitants  des  campagnes  pen- 
dant la  saison  des  moissons  et  de 
la  coupe  des  foins , en  faisant  fer- 
menter avec  les  prunes  et  les  poi- 
res un  vingtième  desorbes  ou  cor- 
mes séchées  de  la  même  manière, 
et  un  trentième  de  graines  de  ge- 
nièvre. La  liqueur  prend  alors  une 
légère  amertume  et  un  goût  de  ge- 
nièvre , qui  à sa  vertu  rafraîchis- 
sante réunit  celle  d’être  tonique  et 
antiputride. 

» L’usage  de  cette  boisson  est 
un  des  plus  sûrs  moyens  que  l’on 
puisse  employer  pour  garantir 
l’homme  des  champs  des  maladies 
qui  l’accablent  en  automne,  et  que 
préparentdes  travaux  forcés  pen- 
dant les  grandes  chaleurs. 

» Après  qu’on  a soutiré  la  li- 
queur spiritueuse  , on  peut  encore 
tirer  parti  du  marc  qui  reste  dans 
le  tonneau,  et  en  former  une  pi- 
quette agréable.  11  suffit  de  l’écra- 
ser et  de  remplir  le  tonneau  d’eau 
tiède  dans  laquelle  on  a délayé  un 
peu  de  levure , la  fermentation  s’é- 
tablit en  peu  de  temps,  et  elle  est 
terminée  en  trois  ou  quatre  jours. 
On  aromatise  cette  liqueur  pour 
la  rendre  plussaine  et  plus  topique. 
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en  y ajoutant , avant  la  fermenta- 
tion , une  poignée  de  verveine, 
tro  s ou  quatre  livres  de  baies  de 
sureau  et  de  la  graine  de  geniè- 
vre. » 

. Cerises , merises.  Ecrasées,  mi- 
ses en  fermentation  comme  du 
moût  de  raisin , puis  pressées  et 
mises  en  tonneaux , elles  fournis- 
sent une  boisson  très  spiritueuse. 

Sorbes  ou  cormes.  Séchées  au 
four  et  mises  dans  un  tonneau 
qu’on  remplit  d’eau  dans  la  pro- 
portion de  huit  à dix  kilogrammes 
de  l’un  pour  cent  litres  de  l’autre  , 
elles  donnent  une  piquette  agréa- 
ble au  bout  de  quatre  ou  cinq  jours 
de  fermentation. 

Prunes  et  Jîgues.  Elles  se  dessé- 
chent au  soleil  ou  au  four  , et  se 
traitent  de  la  môme  manière. 

11  convient  même  de  mêler  ces 
fruits  ensemble , ils  se  corrigent 
les  uns  les  autres  et  donnent  des 
boissons  plus  saines  et  plus  agréa- 
bles. 

Baies  de  genièore.  Mises  en  fer- 
mentation dans  la  proportion  de 
quinze  kilogrammes  pour  cent 
cinquante  litres  d’eau  ; elle  donnent 
une  boisson  très  saine;  mais  d’un 
goût  et  d’une  odeur  désagréables. 

Les  fruits  du  néflier  , du  prune- 
lier , del’azeroller  , de  l’aubépine, 
de  l’ai'bousier , du  cornouiller  , 
peuvent  se  traiter  de  la  même 
manière  , mais  ils  ne  fournissent 
jamais  que  des  boissons  médiocres. 

Le  genièvre  est  si  sain  qu’on  ne 
peut  trop  recommander  de  le  mê- 
ler, en  quantité  plus  ou  moins  gran- 
de , à tous  les  fruits  qu’on  fait 
fermenter.  11  suffit  ,dans  beaucoup 
de  cas , pour  rendre  potables  des 
boissons  qui  ne  le  seraient  pas  sans 
cela. 

On  peut  employer  dans  le  mê- 
me but  les  fruits,  les  écorces  d’o- 
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ranges  et  de  citrons,  la  racine  d’an- 
géllque,  les  feuilles  de  pêcher , etc. 

Ces  divers  ingrédients  relèvent 
la  fadeur  des  liqueurs  fermentées, 
les  rendent  plus  toniques,  plus 
fortifiantes  et  beaucoup  plus  pro- 
pres à maintenir  les  forces  et  à 
prévenir  les  maladies. 

Boissons  préparées  avec  les  cé- 
réales. La  bière  peut  se  préparer 
en  petit  , et  fournir  aux  besoins 
domestiques  sans  entraîner  de 
grandes  dépenses,  mais  elle  exige 
une  série  île  manipulations,  de- 
mande des  soins  délicats,  et  sup- 
pose des  ustensiles  qu’on  n’a  pas 
communément  dans  la  campagne  ; 
je  n’insisterai  pas  sur  la  manière 
de  la  préparer;  mais  il  existe  une 
autre  boisson  qui  se  fabrique  avec 
le  seigle  et  qui  mérite  d’être  con- 
nue. C’est  le  kwas  que  nos  soldats 
ont  rapporté  de  la  Russie.  Cbaptal 
a décrit  la  manière  de  le  préparer. 
Je  répète  ce  qu’il  a dilà  cet  égard. 

n Pour  fabriquer  le  kwas  , on 
prend  le  dixième  du  seigle  qu’on 
veut  employer  à l’opération  , on 
le  fait  tremper  dans  1 eau  pour  ra- 
mollir le  grain  , et  il  est  ensuite 
déposé,  en  couches  minces  sur  des 
planches  , dans  un  endroit  chaud 
pour  le  faire  germer.  On  a l’atten- 
tion de  l’bumecler  de  temps  en 
temps  avec  de  l’eau  tiède. 

» On  mêle  ce  seigle  germé  avec 
dix  fois  son  poids  du  même  grain 
qu’on  a réduit  en  farine  ; on  dé- 
laie le  tout  dans  dix  litres  d’eau 
bouillante  , et  on  met  le  vase  dans 
le  four  après  en  avoir  extrait  le 
pain  , ou  bien  on  l’expose  à une 
chaleur  équivalente  pendant  vingt- 
quatre  à trente  heures,  lorsqu’on 
chauffe  le  four  tous  les  jours  , on 
retire  cette  liqueur  pour  faire  la 
1 fournée  du  pain , et  on  l’y  remet 
I après  qu'on  a défourné. 

T.  II. 
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» Après  cette  première  opéra- 
tion , on  étend  la  matière  en  y 
versant  peu  à peu  quarante  litres 
d’eau  , dont  la  température  soit  de 
douze  à quinze  degrés.  Ce  mélange 
estbrassé  pendant  une  demi-heure, 
après  quoi  on  le  laisse  reposer. 

» Dès  que  le  dépôt  s’est  formé  , 
etque  laliqucurs’esl.  un  peuéclair- 
cie,  on  la  verse  dans  un  tonneau 
dont  la  fermentation  s’établit  et  se 
termine  en  quelques  jours.  Le 
tonneau  est  ensuite  transporté 
dans  la  cave  où  le  kwas  s’épure  et 
s’éclaircit.  On  peut  le  boire  en 
cet  état  , et  c’est  ce  que  fait  le 
paysan  russe  ; mais  lorsqu’on  veut 
l’améliorer  on  le  transvase  dans 
des  cruches  du  moment  qu’il  a 
formé  son  dépôt  dans  le  tonneau, 
et  on  le  conserve  encore  quelque 
temps  dans  ces  vases  , où  il  se  cla- 
rifie ; alors  on  peut  le  tirer  au  clair 
et  le  mettre  en  bouteille. 

» Le  kwas  , préparé  de  cette 
manière,  a une  saveur  vineuse 
et  un  goût  piquant  qui  n’est  pas 
désagréable  ; la  couleur  en  est  lou- 
che et  un  peu  blanchâtre  tirant  sur 
le  jaune. 

» 11  serait  facile  de  corriger  tou- 
tes les  imperfections  du  kwas  , en 
ajoutant  aux  matériaux  de  la  fer- 
mentation des  pomme.®  ou  des  poi- 
res sauvages  et  surtout  des  baies  de 
genièvre.  On  devrait  soutirer  plu- 
sieurs fois  de  dessus  sa  lie  la  li- 
queur fermentée,  et  la  clarifier 
par  les  pi-océdés  qui  sont  en  usage 
pour  nos  vins. 

« Les  divers  dépôts  (|ui  se  for- 
ment pendant  la  fabrication  du 
kwas  sont  une  véritable  drèche 
qui  nourrit  et  engraisse  les  ani- 
maux. 

» J’ai  éprouvé  moi-même  qu’en 

plaçant  les  tonneaux,  qui  doivent 
servir  à la  fabricatiofi  du  kwas  , 
21 
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dans  un  lieu  où  la  tcmpdralure  est 
entre  dix-huit  et  vingt-deux  de- 
grés , on  peut  simplifier  l’opéra- 
tion et  obtenir  de  meilleurs  résul- 
tats. 

» Je  délaie  la  farine  et  le  seigle 
germé  dans  de  l’eau  tiède  à vingt- 
cinq  degrés, de  manière  à en  former 
une  bouillie  ; le  lendemain  je  la 
verse  dans  le  tonneau , et  y ajoute 
de  l’eau  tiède  entre  vingt  et  vingt- 
deux  degrés  ; on  agite  la  liqueur  en 
remuant  le  tonneau  avec  force  à 
mesure  qu’on  y verse  l’eau  tiède 
pour  bien  mêler  et  diviser  ce  qu’il 
contient  ; on  laisse  dans  l’eau  un 
vide  d’environ  le  sixième  de  sa 
capacité.  Pendant  trois  jours  , on 
agile  le  tonneau  une  fois  par  jour  ; 
après  cela , on  laisse  reposer  ; au 
bout  de  cinq  à six  jours , la  fer- 
mentation est  terminée.  11  ne  s’a- 
git ensuite  que  de  clarifier  d’après 
les  procédés  que  j’ai  indiqués.  » 

Après  avoir  décrit  le  procédé 
auquel  les  Pmsses  soumettent  les 
céréales,  ce  savant  agronome  ex- 
pose la  manière  dont  il  les  traite 
lui-même. 

« Je  mets,  dit-il,  dans  un  cu- 
vier cinquante  kilogrammes  de 
seigle  ou  d’orge,  je  verse  de  l’eau 
par-dessus,  de  manière  qu’elle  re- 
couvre ces  grains  de  trois  à qua- 
tre pouces  ; après  quatre  à cinq 
heures,  je  brasse  avec  soin,  et, 
par  le  moyen  d’une  pelle  , je  porte 
et  amoncelle  le  grain  dans  la  par- 
tie du  cuvier  opposée  à l’ouverture 
qui  est  pratiquée  au  bas  , et  qui 
est  fermée  avec  une  broche. 

U J’ouvre  ce  trou  pour  faire 
couler  l’eau,  et,  lorsque  le  grain 
est  bien  égoutté,  je  ferme  l’ouver- 
ture et  verse  dans  le  cuvier  de  la 
nouvelle  eau  pour  recouvrir  la 
couche;  le  grain  se  gonfle,  et, 
deux  ou  Irciis  jours  après , on  peut 
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l’écraser  en  le  pressant  légèrement 
entre  les  doigts. 

» Dans  cet  état , on  fait  écouler 
l’eau  et  l’on  place  le  grain  humide 
sur  le  pavé  ou  sur  des  planches 
pour  le  faire  germer.  D’abord  , on 
le  met  en  monceaux;  et,  lorsque 
la  masse  s’est  échauffée,  ce  qui  a 
lieu  au  bout  de  vingt-quatre  à vingt- 
cinq  heures,  selon  la  température, 
on  l’étend  en  couches  de  deux  à 
trois  pouces  d’épaisseur. 

» Toutes  les  fols  que  la  couche 
s’échauffe , on  la  remue  à la  pelle. 
On  renouvelle  cette  opération  de 
six  en  six  heures  , et  plus  souvent 
si  la  chaleur  se  développe- dans  la 
masse. 

» Presque  toujours  , dans  le  se- 
cond jour , on  voit  paraître  un 
point  blancà  un  des  bouts  du  grain, 
qui  annonce  un  des  premiers  dé- 
veloppements du  radicule  ; peu  de 
temps  après,  la  plumule  se  mon- 
tre à l’autre  extrémité. 

» Alors  , on  arrête  la  germina- 
tion, et  même  plustôt  si  la  radicule 
s’est  alongée  d’une  ligne  à une  li- 
gne et  demie , ce  qui  arrive  sou- 
vent avant  que  la  plumule  sorte. 

« On  étend  la  couche  très  min- 
ce , on  remue  souvent  à la  pelle  ; 
on  expose  le  grain  au  soleil,  et  à 
défaut  on  le  porte  dans  un  lieu 
chaud  pour  faire  périr  les  germes. 

« Le  malt  étant  ainsi  préparé  , 
on  le  met  dans  un  cuvier , et  on 
verse  dessus  peu  à peu  de  l’eau  à 
quarante  degrés  de  température  , 
en  le  pétrissant  et  exprimant  avec 
les  mains  à mesure  qu’on  ajoute 
de  l’eau.  On  opère  de  la  sorte  jus- 
qu’à ce  que  la  chaleur  soit  tombée 
à 2 5“.  Alors  le  malt  se  trouve 
converti  en  une  bouillie  ou  pâte 
molle  qu’on  recouvre  avec  uue 
couverture  et  qu’on  laisse  eu  re- 
pos pendant  une  demi-heure. 
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» Immédlalemeiit  après  , on 
verse  de  l’eau  bouillanlc  sur  la  pale , 
on  agile  et  brasse  avec  soin  ; on 
continue  jusqu’à  ce  que  la  chaleur 
soit  tombée  à cinquante  degrés. 

>>  On  couvre  alors  le  cuvier,  et 
on  laisse  r eposer  pendant  trois  ou 
quatre  heures,  après  lesquelles  on 
découvre  le  cuvier , et  l’on  agite 
de  temps  en  temps,  pour  que  la 
chaleur  descende  au  vingtième  de- 
gré. La  consistance  du  liquide  doit 
être  de  sept  à huit  degrés  à l’aréo- 
mètre ou  pèse-liqueur. 

» Dans  cet  état , on  y met  un  le- 
vain de  farine  ou  de  bière  délayé 
dans  de  l’eau  tiède  , et  on  agite  à 
mesure  qu’on  la  verse. 

» La  température  du  lieu  où  se 
fait  l’opération  doit  être  de  vingt  à 
vingt-cinq  degrés. 

» La  fermentation  s’annonce 
une  ou  deux  heures  après  qu’on 
a mis  le  levain  ; lorsque  les  pre- 
mières opérations  ont  été  bien 
conduites , elle  se  termine  en  deux 
ou  trois  jours. 

» On  recouvre  le  cuvier  pour 
que  la  liqueur  dépose  et  se  clari- 
fie. 

n Deux  jours  après , on  met  en 
tonneaux,  et  on  traite  ensuite  cette 
liqueur  comme  le  vin.  Elle  forme 
une  boisson  très  saine  , un  peu  ai- 
grelette et  de  couleur  opale. 

» On  peut  l’améliorer  en  fai- 
sant fermenter  avec  elle  , dans  le 
cuvier , du  marc  de  raisin  , sur- 
tout de  raisins  blancs..» 

PlQUPvE.  Solution  de  con- 
tinuité produite  par  un  instru- 
ment piquant  ou  le  dard  d’un  in- 
secte , dans  les  parties  molles  des 
animaux.  Les  piqûres  ne  sont  pas 
dangereuses  tant  qu’elles n’inléres- 
sent  ni  les  nerfs  , ni  les  tendons, 
mais  si  elles  attaquent  des  parties 
sensibles , elles  peuvent  occasio-;^ 
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ner  les  simplômes  les  plus  graves. 
Celle  d’une  aiguille  ou  d’une  épin- 
gle suffit  quelquefois  pour  donner 
naissance  à un  panaris.  Le  gonlle- 
ment  de  la  main  et  du  bras  n’est 
souvent  dû  qu’à  celle  d’une  épine. 
On  peut  arrêter  les  effets  de  la 
première  en  plongeant  à plusieurs 
reprises  le  doigt  dans  l’eau  bouil- 
lante , ou  en  exprimant  avec  soin 
le  sang  qui  coule  de  l’ouverture. 

Les  piqûres  accompagnées  d’ac- 
cidents exigent  un  traitement  plus 
compliqué.  Souvent  même  on  est 
obligé  d’en  venir  à un  incision  ; 
mais  avant  de  la  pratiquer,  il  faut 
la  combattre  par  la  saignée , les 
cataplasmes  émollients,  les  bois- 
sons adoucissantes,  les  lotions  tiè- 
des.  Si  ces  moyens  ne  réussissent 
pas , on  a recours  à la  méthode 
des  anciens  qui  consiste  à brûler 
avec  de  l’huile  de  térébenthine 
bouillante , toute  l’étendue  de  la 
plaie.  C’est  ainsi  qu’on  détruit  les 
douleurs  de  dent,  en  cautérisant 
avec  un  fer  rouge  le  nerf  qui  est 
mis  à découvert  par  la  carie. 

La  piqûre  des  insectes  n’offre 
de  danger  qu’ autant  qu’on  se  gratte 
après  l’avoir  reçue,  ce  qui  détermi- 
ne rinllammation.  Le  meilleur 
remède  contre  celle  de  l’abeille, 
c’est  de  frotter  sur-le-champ  la 
partie  piquée  avec  les  premières 
herbes  qui  se  trouvent  sous  la  main. 
Le  miel,  l’huile  d’olive  chaude,  le 
persil  pilé  en  atténuent  de  même 
promptement  les  effets. 

Le  vinaigre  , l’eau-de-vIc  réus- 
sissent parfaitement  contre  celle 
des  cousins  ; il  en  est  de  même  des 
feuilles  de  rue  ou  de  sauge  qu’on 
écrase  et  qu’on  applique  à l’endroit 
piqué. 

Jiuchan  a recommandé  l’alcali 
volatil  contre  les  émanations  de 
l’acidc  gazeux  des  fourmis,  la  pi- 
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qûrc  (les  frôlons.  Il  suffit,  clil-il, 
cVen  appliquer  iinmédialcineiU  sur 
la  partie  piquée,  dans  le  dernier, 
cas,  et  d’en  respirer  la  vapeur 
dans  le  premier.  11  est  même  bon 
d’en  prendre  dix  à douze  gouttes 
dans  un  verre  d’eau  , si  on  ressent 
le  mal  de  tete  après  s’être  exposé 
à la  vapeur  d’une  fourmillière. 

La  piqûre  , faite  au  pied 
d’un  cheval,  en  le  ferrant  ne  doit 
entraîner  aucun  accident,  si  l’on  a 
soin  de  retirer  le  clou  immédiate- 
ment; si  cependant  l’animal  vient 
à boiter,  il  faut  ouvrir  le  pied  jus- 
qu’à la  piqûre , mettre  dans  le  trou 
de  petites  tentes  imbibées  d’essen- 
ce de  térébenthine,  et  appliquer 
sur  la  sole  des  cataplasmes  émol- 
lients. 

Les  animaux  sont  aussi  très  sen- 
sibles à la  piqûre  des  insectes. 
Celle  des  abeilles , des  guêpes,  des 
cousins  et  môme  des  moucherons 
excitent  chez  eux  une  grande  phlo- 
gose  qui  à la  vérité  n’est  pas  dan- 
gereuse. L’huile,  l’urine  chaude, 
ie  vinaigre  la  dissipent  en  très  peu 
de  temps.  Ces  topiques  sont  môme 
inutiles,  lorsque  les  piqûres  ne 
sont  pas  trop  multipliées;  l’eau 
fraîche  suffit  dans  ce  cas  pour  faire 
disparaître  le  peu  d’engorgement 
qu’elles  occasionent. 

PIVOINE  , (Pteunm  ).  Genre 
de  plantes  qu’on  cultive  pour  la 
parure  des  jardins.  La  pivoine 
mâle  s’élève  à deux  pieds  de  haut. 
Ses  feuilles  sont  larges,  décou- 
pées, ses  (leurs  assez  grandes  , et 
d’un  beau  rouge.  La  femelle  a les 
premières  moins  développées  , et 
les  deuxièmes  découpées  d’une 
manière  difforme.  L’une  et  l’autre 
fleurissent  au  mois  de  mai. 

Celle  plante  peut  se  propager 
par  le  semis  des  graines;  mais  elle 
se  multiplie  plus  rapidement  à 
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l’aide  des  tubercules  qu’on  sépare 
en  ayant  soin  de  conserver  un  oeil. 
L’époque  la  plus  convenable  à 
cette  opération  , est  celle  ou  les 
feuilles  de  la  plante  sont  sèches  et 
fanées. 

PLAIES.  Traitement.  Il  faut  se 
garder , quand  un  cheval , une  hôte 
à corne  , ou  tout  autre  animal  do- 
mestique s’est  fait  une  blessure, 
d’appliquer  comme  font  ordinaire- 
ment les  vétérinaires,  les  méde- 
cins de  vache  et  môme  les  bergers, 
du  sel  commun,  du  vitriol  bleu  en 
poudre  , du  goudron  , ou  des  lin- 
ges trempés  dans  de  l’eau-de-vie, 
du  rhum,  de  la  térébenthine  ou  au- 
tre stimulant  sur  la  partie  blessée  : 
ces  divers  ingrédients  ne  sont  bons 
qu’à  accroître  le  mal , augmenter 
l’inflammation,  et  peuvent  par  sui- 
te causer  la  mort.  Le  trailemeni 
qu’il  convient  de  suivre  varie  na- 
turellement suivant  les  circonstan- 
ces. Celui  néanmoins  que  nous  al- 
lons d’écrire , suffit  dans  la  plupart 
des  cas;  mais  avant  tout,  il  faut 
laver  une  plaie  pour  éloigner  toute 
impureté,  et  examiner  en  quel 
état  elle  se  trouve. 

Arrêter  le  sang.  Si  la  blessure 
est  large  et  donne  beaucoup  de 
sang,  il  est  prudent  de  l’étancher 
avec  de  la  charpie  ou  de  l’éponge 
surlaquelle  on  applique  un  banda- 
ge qu’on  y laisse  pendant  deux  ou 
trois  jours.  Si  celui-ci  ne  produit 
pas  l’effet  qu’on  en  attend  , on  re- 
court aux  caustiques,  à la  cautéri- 
sation , quelquefois  môme  on  coud 
la  plaie  avec  du  fil  ciré. 

Emplâtre  pour  rapprocher  les  par- 
ties. Lorsqu’il  n’y  a pas  de  danger 
à laisser  saigner  la  plaie,  qu’il  n’y 
a que  solution  de  continuité , ou 
que  la  blessure  est  profonde,  il 
est  bon  de  rapprocher  les  parties 
aveo  un  emplâtre  agglullnatif  qu« 
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l’on  conlîenl  h l’aide  d’un  bandage. 
Si  cela  ne  réussit  pas,  ou  que  la 
plaie  ait  été  faite  avec  un  instru- 
ment tranchant , on  la  coud  avec 
du  fil , on  laisse  des  bouts  assez 
longs  pour  pouvoir  les  retirer , lors- 
que les  parties  adhèrent  ensemble, 
il  ne  faut  pas  négliger  celte  pré- 
caution, pareeque  la  partie  bles- 
sée enfle  quelquefois  à un  tel 
point  (ju’il  devient  difficile  de 
retirer  le  fil  sans  de  graves  incon- 
vénients. 

Bandages.  On  peut  également , 
si  l’état  de  la  plaie  le  permet , cm- 

Iiloyer  les  bandages,  rapprocher 
es  parties , et  épargner  ainsi  à l’a- 
nimal la  douleur  que  pourrait  en- 
traîner la  suture.  Ainsi  traité,  le 
mal  passe  souvent  en  cinq  ou  six 
jours,  et  se  prolonge  rarement  au- 
delà;  la  guérison  est  plus  rapide 
dans  les  animaux  jeunes  et  bien 
portants,  que  dans  ceux  qui  sont 
vieux  et  débiles;  dans  ceux  qui 
sont  tranquilles  et  stationnaires 
que  dans  ceux  qui  sont  remuants 
et  actifs. 

Si  la  plaie  est  large,  et  qu’il  y 
ait  inflammation  accompagnée  d’é- 
coulement, il  faut  rapprocher  dou- 
cement les  parties  divisées,  et  les 
tenir  fUns  leur  position  naturelle, 
à l’aide  d’un  bandage  qu’on  ne  ser- 
re que  modérément,  et  seulement 
de  manière  qu’il  puisse  soutenir  la 
partie  blessée.  On  évite  par  là 
l’emploi  des  stimulants;  on  amène 
une  guérison  plus  prompte  ; les  ci- 
catrices sont  aussi  moins  fortes  et 
moins  gênantes.  L’esprit  de  vin  , 
l’eau-de-vie,  les  baumes,  les  cam- 
phres, la  térébenthine  et  autres 
ingrédients  de  ce  genre  qu’on  cm- 
loie  si  fréquemment,  ne  sont 
ons  qu’à  produire  de  rindamma- 
lion,  à prolonger  la  durée  de  la 
plaie  , quelquefois  même  à la  ren- 
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dre  mortelle,  ou  du  moins  fort 
dangereuse. 

Ulcères  et  contusions.  Lorsqu’on 
a un  ulcère  à traiter,  on  applique 
sur  la  partie  qui  a été  meurtrie, 
ou  qui  aune  tendance  à suppurer, 
un  cataplasme  que  l’on  serre  avec 
des  bandages  convenables.  Le  ca- 
taplasme SC  prépare  avec  du  son  , 
de  la  farine  de  graines  de  lin , des 
râpures  de  navels  ou  de  carottes. 
En  voici  un  dont  on  a constam- 
ment obtenu  de  bons  effets:  son 
lin,  eau  bouillante  pour  en  faire 
une  pâte  légère,  à laquelle  on 
ajoute  assez  de  graines  de  lin  pour 
lui  donner  une  consistance  conve- 
nable. On  peut  employer  le  cata- 
plasme pendant  huit  ou  dix  jours  , 
ou  plus  long-temps  s’il  est  néce.s- 
saire  ; mais  il  faut  avoir  soin  de  le 
charger  une  ou  deux  fois  par  jour, 
et  de  laver  la  plaie  avec  un  chiffon 
mou  ou  un  peu  de  toile  trempée 
dans  de  i’eau  tiède.  Les  éponges 
ne  doivent  pas  être  employées; 
elles  sont  trop  rudes.  Si  elle  est 
profonde,  on  y fait  des  Injections 
d’eau  avec  une  seringue,  pour 
bien  la  nettoyer  à l’intérieur. 

Ongh’jnt.  La  plaie  ainsi  traitée , 
commence  au  bout  de  quelques 
jours  , à devenir  meilleure  ; elle 
est  nette  , rougeâtre , ne  présente 
plus  de  teinte  noire  ou  couleur  de 
sang.  On  peut  alors  appliquer  des- 
sus un  onguent  fait  avec  du  suif,, 
de  l’huile  de  graines  de  lin , de  la 
cire  et  du  saln-doux  , pris  én  pro- 
portion convenable  pour  former 
un  mélange  plus  ferme  que  le  beur- 
re. On  l’étend  sur  un  peu  d’étoupe 
douce,  propre,  on  l’applique, 
mais  sans  le  serrer  fortement, 
comme  on  le  fait  si  souvent  et  si 
mal  à propos;  on  se  borne  à le 
fixer  avec  un  bandage  d’une  lon- 
gueur et  d’une  largeur  convenables. 
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De  simples  cordons  ne  conviennent 
pas  dans  ce  cas.  On  change  l’on- 
guent une  lois  par  jour  ; mais  une 
fois  en  deux  jours  suffit,  quand  la 
plaie  va  bien  et  décharge  peu. 

Traitement  selon  l’état  apparent 
de  la  plaie.  Quand  la  partie  blessée 
commence  à dégager  une  matière 
blanchâtre  et  qu’elle  se  remplit , 
il  faut  continuer  le  traitement  gé- 
néral que  nous  venons  d’indiquer. 
Dès  que  l’animal  entre  en  conva- 
lescence, on  peut,  s’il  n’a  pas  de 
fièvre,  lui  donner  une  nourriture 
plus  solide , et  lui  faire  prendre 
quelque  exercice.  Quelquefois  la 
perte  de  sang  qu’il  a éprouvée  , ou 
le  prolongement  de  la  fièvre  lui  oc- 
casione  une  grande  faiblesse. 
Dans  ce  cas,  il  faut  lui  donner 
également  une  meilleure  nourri- 
ture qui  est  surtout  nécessaire  si  la 
plaie  est  pâle  , molle  sur  les  bords 
et  décharge  légèrement.  Si  après 
cela  on  ne  remarque  aucun  chan- 
gement , on  retire  de  l’onguent  un 
peu  de  cire  qu’on  remplace  par 
de  la  résine  qui  le  rend  plus  sti- 
mulant ; ou  ce  qui  vaut  mieux,  on 
y ajoute  un  peu  d’huile  de  téré- 
benthine. Ce  traitement  veut  être 
modifié  suivant  les  effets  qu’il  pro- 
duit; il  est  par  conséquent  essen- 
tiel d’examiner  souvent  l’état  de 
la  plaie.  Quelquefois  il  suffit  de 
serrer  le  bandage,  de  rapprocher 
avec  force  les  parties  affectées  pour 
en  bâter  la  guérison. 

Nourriture  et  régime.  L’animal 
qui  s’est  fait  une  blessure  grave , 
est  souvent  menacé  de  la  fièvre 
ou  d’une  inlIammatloD  violente. 
Pour  prévenir  l’une  et  l’autre,  il 
convient  de  le  mettre  dans  un  lieu 
frais,  aéré,  et  situé  de  manière  à 
ce  qu’il  puisse  y goûter  une  tran- 
quillité parfaite.  Sa  boisson  doit  lui 
être  donnée  tiède  cl  eu  petite  quan- 
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tité  à la  fois;  sa  nourriture  doit  aus- 
si se  composer  d’aliments  moins 
substantiels  que  de  coutume  , mais 
succulents  et  laxatifs.  La  saignée, 
les  ventouses,  s’il  s’agit  d’une  con- 
tusion sont  les  moyens  auxquels 
on  a recours.  Les  médecines  laxa- 
tives ne  doivent  pas  être  négligées, 
si  les  circonstances  l’exigent. 

PLANÇÜ]S.S  ou  PLAN- 
TA 1\  DS.  ilranches  de  saule, 
de  peuplier  ou  d’osier,  etc. , qu’on 
sépare  du  tronc  pour  les  planter 
dans  un  trou  qui  s’ouvre  avec  un 
instrument  de  fer,  appelé  aiguille, 
pâle  ou  barre.  C’est  un  morceau 
de  fer  de  quinze  à vingt  lignes  d’é- 
paisseur , de  quatre  pieds  de  long, 
et  terminé  par  une  pointe  plus  ou 
moins  aiguë. 

On  introduit  le  plançon  dans  ce 
trou  dont  on  lui  fait  toucher  le 
fond  , et  on  rabat  tout  autour  la 
terre  des  bords  qu’on  serre  sur  sa 
tige  , plus  elle  est  comprimée  , 
plus  la  reprise  est  sûre. 

Quelques  personnes  s’élèvent 
contre  l’usage  où  l’on  est  de  cou- 
per la  tête  des  plançons,  de  ceux 
des  peupliers  noirs  surtout;  mais 
l’expérience  prouve  qu’ils  re- 
prennent aussi  bien  dans  ce  cas 
que  lorsqu’ils  ne  sont  pac  éiêtés. 
La  section  de  la  tête  des  peupliers 
d’Italie  fait  perdre  à cet  arbre  uii 
de  ses  plus  beaux  ornements  , la 
perpendicularité  et  l’uniformité  de 
sa  tige  ; mais  si  les  sujets  qu’on 
veut  obtenir  sont  destinés  à four- 
nir des  échalas , ou  du  fagotage 
pour  la  nourriture  des  troupeaux  , 
cette  circonstance  est  assez  indif- 
fézente. 

L’usage  ordinaire  est  de  couper 
trlangulairemcnt  et  en  pointe  la 
base  des  plaçons , en  observant  ce- 
pendant qu’un  des  côtés  du  trian- 
cle  soit  recouvert  de  son  écorce. 
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C'est  par  ce  point  que  poussent  les 
premières  racines.  La  forme  trian- 
gulaire et  pointue  permet  d’all- 
icurs  d’enfoncer  davantage  leplan- 
çon  en  terre. 

On  ne  doit , la  première  année, 
supprimer  aucun  des  bourgeons 
qui  percent  à travers  l’écorce.  Il 
ii’y  a qu’un  cas  où  l’ébourgeonne- 
ment  soit  permis  ; c’est  celui  où 
l’un  des  bourgeons  qui  poussent 
par  le  bas  devient  trop  fort,  et  ab- 
sorbe une  grande  partie  de  la  sève 
qui  devait  se  porter  à ceux  du 
sommet  ; mais  tant  que  celle-ci  se 
distribue  d’une  manière  à peu  près 
uniforme,  il  est  inutile,  et  même 
dangereux  , d’ébourgeonner.  Il 
est  assez  tôt  de  faire  cette  opéra- 
tion à la  chute  des  feuilles  , quand 
le  sommet  du  bourgeon  est  aoûté. 

L’époque  où  les  plançons  doi- 
vent être  mis  en  terre , dans  les 
provinces  méridionales  surtout  , 
est  vers  le  commencement  de  no- 
vembre. La  chaleur  Intérieure  de  la 
terre  est  encore  entière,  et  facilite 
la  germination  des  racines,  germi- 
nation qu’aident  encore  les  pluies 
d’hiver.  Les  plançons  confiés  à la 
terre  dans  cette  partie  de  l’année , 
supportent  beaucoup  mieux  les 
chaleurs  et  les  sécheresses  du  prin- 
temps, à moins  que  le  climat  ne 
soit  très  froid,  il  vaut  mieux  plan- 
ter de  bonne  heure  qu’attendre  la 
fin  de  l’hiver;  on  gagne  du  temps, 
la  terre  peut  se  serrer  contre  le 
plançon , faire  corps  avec  lui.  La 
pousse  est  beaucoup  plus  prompte 
au  retour  de  la  belle  saison , et  on 
a de  plus  beaux  bourgeons  dans 
l’année. 

On  doit  laisser  le  moins  possi- 
ble , exposé  au  hâle , le  plançon 
coupé  sur  l’arbre.  Si  on  a de  l’eau 
dans  le  voisinage  , il  faut  l’y  plon- 
ger par  sa  partie  inférieure , ou 
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l’enterrer  dans  une  fosse  que  l’on 
couvre  de  terre  , et  ne  l’en  retirer 
qu’à  mesure  qu’on  le  plante  : 
mais  le  point  essentiel , il  faut  le 
répéter,  est  de  serrer  la  terre  qui 
l’a  reçue. 

PLANTAIN  , ( Plantago  ). 
Plante  vivace  qui  vient  naturelle- 
ment dans  les  prairies.  Les  opi- 
nions sont  partagées  sur  sa  valeur 
comme  plante  fourragère  ; Haller 
pense  que  c’est  à elle  qu’il  faut 
rapporter  la  grande  abondance 
des  laiteries  dans  les  Alpes.  Les 
autres  cultivateurs,  au  contraire, 
gardent  cette  plante  comme  per- 
nicieuse. Elle  n’est  pas  précisé- 
ment mauvaise  par  elle -même, 
elle  est  môme  assez  bonne  pour 
les  chevaux  , les  bœufs  ; mais  elle 
se  multiplie  d’une  manière  éton- 
nante, et  ses  feuilles  qui  s’étendent 
horizontalement  privent  les  plan- 
tes qu’elles  recouvrent  de  l’action 
bienfaisante  de  l’air.  11  faut  donc, 
à l’entrée  de  l’hiver  , parcourrir 
les  prairies  , le  détruire  avec  la 
houlette,  et  semer  en  place  des 
graines  de  foin  , ou  de  petit  trèfle. 
S’il  domine  au  point  de  tapisser 
une  partie  du  sol , ce  moyen  ne 
suffit  pas  ; il  faut  renverser  le  pré , 
et  ne  le  rétablir  qu’ après  quelques 
récoltes  de  céréales. 

PLATANE,  {Plaianiis').  Bel 
arbre  dont  la  taille  est  élancée  et 
droite  , l’écorce  lisse,  le  feuillage 
superbe  , l’ombrage  frais  et  épais, 
la  cime  quelquefois  si  touffue 
qu’elle  laisse  à peine  percer  les 
rayons  du  soleil.  Sa  tige  , nue  jus- 
qu’au sommet , est  couverte  d’une 
écorce  d’un  blanc  gris  qui  se  dé- 
tache annuellement  par  grandes 
plaques.  Ses  feuilles,  disposées 
alternativement,  sont  soutenues 
par  de  longs  pétioles  , simples  , 
palmées,  semblables  à dos  feuilles 
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de  vigne.  Elles  ont  la  surface  supé- 
rieure d’un  vert  luisant,  et  l'infé- 
rieure un  peu  velue  et  nerveuse. 

Le  platane  se  multiplie  de  di- 
verses manières  : de  srwis  qui 
n’exigent  aucun  soin  particulier, 
et  qui  peuvent  se  faire  dans  des 
caisses  , des  pots  ou  en  pleine 
terre.  La  graine  lève  prompte- 
ment, et  celle  qui,  après  trois 
semaines  n’a  pas  germé  , peut  être 
regardée  comme  entièrement  per- 
due , à moins  qu’elle  n’ait  pas  été 
mise  en  terre  aussitôt  après  la 
chute  du  fruit,  ou  que  la  chaleur 
ambiante  ne  soit  trop  faible.  Cette 
règle  ne  s’applique  donc  qu’aux 
semis  faits  au  milieu  d’avril. 

De  boutures.  On  les  fait  à la  fin  de 
l’hiver,  plustôt  ou  plus  tard,  suivant 
le  lieu  et  le  climat.  On  prend  un 
bourgeon  de  l’année  précédente  , 
<le  la  grosseur  du  petit  doigt  ; on 
le  réduit  à deux  pieds  de  long;  on 
l’enfonce  de  dix-huit  pouces  en 
terre  , et  on  le  coupe  à deux  ou 
trois  lignes  au-dessus  du  dernier 
bouton  qu’on  a conservé  ; on  re- 
couvre la  plaie  avec  de  l’onguent 
de  saint-Fiacre,  et  on  laisse  l’œil  à 
découvert.  Les  boutures  ont  be- 
soin d’avoir  entre  elles  au  moins 
trois  pieds.  A l’époque  delà  trans- 
plantation , on  enlève  chaque  ar- 
bre plus  aisément,  sans  endom- 
mager ni  les  racines  , ni  celles  de 
ses  \ oisins. 

<•  Le  platane,  dit  Danbenton , 
si  petit  qu  il  soit,  est  robuste  lors- 
qu’il a été  élevé  de  graines  ou  de 
branches  couchées;  mais  il  n’en 
est  pas  de  môme  des  plants  qui 
proviennent  de  boutures.  Comme 
celles-ci  ne  commencent  à pous- 
ser vigoureusement  qu’en  etc  , et 
que  leur  sève  se  trouve  encore 
en  mouvement  jusque  bien  avant 
dans  le  mois  d’octobre  , le  bois  ne 
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SC  trouvant  pas  suffisamment  sai- 
sonné  , ilarrive  quelquefois  qu’el- 
les sont  endommagées  par  les 
premières  gelées  d’automne,  et 
ce  qu’il  y a (le  plus  fâcheux,  c’est 
que  pour  peu  que  les  plants  aient 
été  gelés  à la  cime,  il  en  résulte 
dans  la  sève  une  corruption  qui 
les  fait  promptement  périr.  Cet 
accident  qui  du  reste  est  assez  rare, 
n’arrive  que  dans  les  pays  monta- 
gneux , dans  les  vallons  serrés  , 
dans  les  gorges  étroites  , et  dans  le 
voisinage  des  eaux  où  les  gelées  se 
font  sentir  plus  promptement  et 
plus  vivement  que  dans  les  pays 
ouverts.  Au  surplus,  cet  inconvé- 
nient n’est  à craindre  que  la  pre- 
mière année.  Passé  ce  terme  , les 
plants , venus  de  bouture  , sont 
aussi  robustes  que  ceux  qui  ont 
été  élevés  d'une  autre  ma- 
nière. 

» Lorsqu’on  plante  une  avenue, 
ajoute  Daubenton,  la  distance  d’un 
arbre  à un  autre  doit  être  de  vingt 
à vingt-cinq  et  meme  à trente 
pieds,  il  reprend  fort  bien  , quoi- 
que son  tronc  soit  de  la  grosseur 
de  la  jambe  , surtout  si  on  a bien 
ménagé  les  racines.  Pour  les  quin- 
conces, et  quand  on  est  pressé  de 
jouir , quinze  pieds  suffisent.  11 
convient  cependant  d’observer  que 
la  beauté  de  cet  arbre  tient  a la 
hauteur  de  sa  lige,  à l’agréable  dé- 
veloppement de  scs  branches,  et 
qu’en  le  plantant  trop  près,  on 
nuit  à l’un  et  à l’autre.  Sa  manière 
de  pousser  ses  branches  dans  la 
forme  d’un  parasol , fait  qu’elles 
se  touchent  bientôt  avec  celles  des 
platanes  voisins,  qu’elles  se  con- 
fondent , et  ne  s’élèvent  plus  à la 
même  hauteur  que  si  les  pieds 
avaient  été  plus  espacés.  Si  dans 
la  suite  on  veut  les  elever  en  sup- 
primant des  rameaux  inférieurs 


PLA 

on  ne  voit  qu’un  amas  de  branches 
sans  feuilles , si  non  à leur  som- 
met ; au  lieu  que  l’arbre  convena- 
blement espacé,  élance  majestueu- 
sement sa  lige  et  scs  branches  , et 
forme  ensuite  un  couvert  admira- 
ble. » 

Daubenton  dit  qu’on  peut  tailler 
cet  arbre  autant  que  l’on  veut,  et 
dans  toutes  les  saisons.  Rozier 
n’est  pas  de  cet  avis.  11  pense  avec 
raison  qu’on  ne  doit  pas  contrarier 
la  nature  en  taillant,  en  suppri- 
mant des  branches  dans  le  temps 
que  l’arbre  est  en  pleine  sève.  11 
n’en  souffre  pas  , dira-t-on  , c’est 
à dire  que  sa  végétation  est  très 
active  , et  qu’elle  recouvre  en  peu 
de  temps  les  plaies  faites  à l’ar- 
bre. Celte  végétation  aurait  été 
bien  plus  forte,  si  la  sève  n’avait 
pas  été  employée  à réparer  les  at- 
teintes portées  à son  cours  ; mais 
voici  une  observation  très  juste,  et 
très  importante  de  Daubenton. 

« On  est  obligé  de  mettre  des 
tuteurs  aux  platanes  pour  les  dres- 
ser et  les  soutenir  dans  leur  jeu- 
nesse. 11  arrive  presque  toujours 
deux  inconvénients.  Leslienséiran. 
glent  l’arbre  promptement,  l’en- 
droit de  la  ligature  est  marqué 
par  un  bourrelet , et  souvent  le 
lien  se  trouve  enfoncé  et  serré 
dans  l’entre-deux  du  bourrelet  su- 
périeur et  inférieur.  Le  vent  qui 
a beaucoup  de  prise  sur  les  gran- 
des feuilles  de  cet  arbre  , casse  as- 
sez souvent  la  tige  au-dessus  des 
tuteurs  et  de  la  ligature  supérieure. 
11  faut  donc  visiter  et  changer  deux 
à trois  fois  ses  liens  pendant  l’été  , 
et  l’on  doit  se  servir  de  perches 
qui  soient  au  moins  de  six  pieds 
ç plus  hautes  que  l’arbre , afin  de 
i;  pouvoir  y attacher  la  maîtresse 
|t  tige  à mesure  qu’elle  s’élève.  Dès 
^ que  les  arbres  peuvent  se  soutenir, 
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on  supprime  les  perches  qui  ne 
pourraient  que  leur  nuire.  » 

Le  bois  du  platane  ressemble 
à peu  près  à celui  du  hêtre.  H of- 
fre la  même  contexture  et  le  même 
grain,  mais  plus  fm,  plus  serré  et 
susceptible  d’un  plus  beau  poli.  11 
est  ferme  , doux  , et  se  coupe  bien 
dans  tous  les  sens.  11  fait , lorsqu’il 
est  bien  sec  , d’excellente  menui- 
serie. 11  peut  s’employer  dans  le 
charronnage  ; mais  il  éprouve 
beaucoup  de  retrait  et  a,  comme 
le  hêtre,  des  dispositions  à se 
fendre. 

PLANTAllONS.  Elles  four- 
nissent à la  fois  le  moyen  de  rem- 
placer les  forêts  et  de  tirer  parti 
des  terrains  qui  ne  sont  pas  sus- 
ceptibles d’un  autre  usage.  Elles 
présentent  aussi  l’avantage  de  na- 
turaliser des  espèces  étrangères, 
ou  rares,  qui  viennent  avec  diffi- 
culté, mais  réussissent  avec  des 
soins  bien  entendus.  En  outre  elles 
abritent , améliorent  le  climat  et 
embellissent  le  paysage  par  la  ver- 
dure dont  elles  couvrent  les  rocs 
nus  et  les  bruyères  stériles. 

« Il  est  fort  heureux  , dit  Sin- 
clair, qu’à  l’exception  des  monta- 
gnes très  élevées,  presque  toutes 
les  portions  de  terrain,  pauvres, 
pierreuses,  improductives,  puis- 
sent recevoir  ce  genre  d’améliora- 
tion , pourvu  qu’on  ait  soin  de 
faiie  choix  des  espèces  d’arbres 
propres  à la  nature  du  sol  et  du 
climat,  et  qu’on  leur  dorme  la  cul- 
ture qu’ils  exigent.  Cependant, 
quelques  avantages  que  présentent 
les  plantations,  on  ne  doit  pas,  si 
ce  n’est  dans  les  localités  où  le 
prix  dubois  esttrès  élevé,  placer  des 
arbresdans  des  terrains  qu’on  peut 
employer  à l’agriculture  ou  con- 
vertir en  bons  pâturages.  En  géné- 
ral les  grains  et  les  prairies  pro- 
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(luiseiil  un  revenu  [)lus  prompt  et 
plus  considérable. 

« Mais  comment  élever  le  plan  ? 
Quelles  espèces  adopter  et  quelle 
méthode  suivre  dans  les  planta- 
tions? 

Comment  éleoer  le  plant?  C’est 
une  question  qui  est  encore  contro- 
•vcrsée ; lesunsprétendent  qu’il  vaut 
mieux  le  développer  sur  place , 
les  autres  au  contraire,  soutien- 
nent qu’il  y a de  l’avantage  à le 
tirer  des  pépinières.  Nous  n’en- 
trerons pas  dans  cette  discussion , 
nous  nous  bornerons  seulement  à 
demander  que  les  jeunes  arbres 
aient  une  végétation  forte , qu’ils 
soient  garnis  de  racines  afin  qu’ils 
puissent  aspirer , même  sur  un 
sol  pauvre,  les  sucs  nutritifs  dont 
ils  ont  besoin  ; il  faut  également 
que  celles-ci  n’éprouvent  pas  d’ob- 
stacles à s’étendre  et  pour  lors  dé- 
foncer profondément  le  terrain, 
surtout  s’il  est  compacte,  l’année 
qui  précède  la  plantation. 

Espèces.  Les  espèces  sont  assez 
nombreuses  pour  qu’on  puisse  choi- 
sir celles  qui  conviennent  le  mieux 
au  sol , au  climat  et  à la  position 
basse  ou  élevée , où  l’on  se  propo- 
se de  les  placer. 

Plantations  éleoées.  Elles  doivent 
se  composer  de  mélèze  , de  pin 
d’Ecosse,  de  frêne  de  montagne  et 
de  bouleau,  auxquels  on  ajoute  le 
hêtre  : si  la  hauteur  n’ést  que 
moyenne,  elles  produisent  le  meil- 
leur effet  , elles  détruisent  la 
bruyère,  hâtent  la  croissance  des 
herbages,  qui  sont  quelquefois  de 
trois  semaines  plus  hâtifs  au  prin- 
temps, de  meilleure  qualité  en 
été,  et  d’une  durée  qui  se  prolonge 
trois  semaines  plus  tard  en  au- 
tomne. 

On  fait  souvent  des  plantations 
dans  des  terrains  encombrés  de 
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pierres  et  de  rocliers,  auxquels  on 
ne  peut  donner  d’autres  prépara- 
tions que  de  creuser  à la  pioche 
les  trous  où  l’on  doit  placer  les 
arbres.  11  faut  autant  que  possible 
ouvrir  ces  trous  cinq  à six  mois 
d’avance,  afin  que  la  terre  soit 
exposée  à l’action  de  l’air,  ce  qui 
la  rend  plus  propre  à nourrir  les 
jeunes  plants. 

C’est  une  préparation  coûteuse, 
dit  Sinclair,  mais  très  avantageuse 
lorsqu’elle  est  praticable,  de  dé- 
foncer à la  bêche  ou  à la  charrue 
le  terrain  dans  lequel  on  doit  plan- 
ter les  arbres.  Quelques  personnes 
recommandent  de  donner  des  cul- 
tures autour  des  racines  des  jeunes 
plants  pendant  ses  deux  ou  trois 
premières  années.  Le  nombre  des 
plants  varie  suivant  la  richesse  du 
sol  et  sa  situation  plus  ou  moins 
froide.  On  a essayé  avec  succès  de 
planter  des  plants  de  genêts.  Après 
avoir  produit  pendant  quelques 
années  une  récolte  aussi  abondante 
que  le  produit  le  genêt,  le  terrain 
n’est  pas  propre  à produire  des  ré- 
coltes de  grain , en  conséquence 
on  plante  les  places  vacantes  prin- 
cipalement en  frêne  et  l’on  coupe 
les  genêts  à mesure  que  les  arbres 
croissent.  Comme  on  a trouvé  que 
le  genêt  est  de  peu  de  valeur  pour 
l’usage  des  fours  à chaux,  on  le 
répand  sur  le  terrain  destiné  aux 
lurneps , et  on  l’y  fait  brûler  ; 
ses  résultats  sont  d’autant  plus  sa- 
tisfaisants qu’on  obtient  d’excel- 
lentes récoltes  de  turneps  sans  au- 
cun autre  amendement. 

« On  rencontre  quelques  préju- 
gés contre  le  mélange  de  diffé- 
rentes espèces  d’arbres  dans  la  mê- 
me plantation;  mais  il  est  certain 
que  celte  variété  de  formes  et  de 
couleurs  contribue  beaucoup  .à  l’or^ 
nement,  et  que  la  protection  et 
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d’abri  que  procurent  les  arbres  les 
plus  robustes  et  de  la  végétation  la 
plus  rapide  , à ceux  qui  sont  plus 
délicats  et  plus  lents  à croître , sont 
très  utiles  à ces  derniers. 

» En  disposant  une  plantation  , 
le  principal  objet  qu’on  doit  avoir 
en  vue  est  de  lui  procurer  en  pro- 
portions convenables  de  l’abri  et 
de  l’air. 

Dans  beaucoup  do  circon- 
stances , on  a vu  des  plantations 
qui  avaient  été  faites  avec  beau- 
coup de  soin,  et  de  jugement, 
bien  closes  et  bien  desséchées, 
réussir  parfaitement  pendant  les 
douze  premières  années  , mais 
perdre  un  grand  nombre  de  leurs 
arbres  les  plus  précieux  pendant 
les  quinze  années  suivantes,  par- 
cequ’ôn  avait  laissé  mal  adroite- 
ment pendant  25  ou  3o  ans  des 
pins  d’Ecosse  et  des  mélèzes  qu’on 
y avait  placés  avec  beaucoup  de 
raison  pour  servir  d’abri  à la  plan- 
tation pendant  les  premières  an- 
nées. Les  chênes  et  les  frênes  ont 
été  en  partie  détruits,  et  ce  qui 
en  reste  est  tellement  élancé  et  af- 
faibli par  défaut  d’air  , que  lors- 
qu’on finira  par  abattre  les  arbres 
qui  les  dominent,  ils  ne  pourront 
jamais  se  rétablir.  Le  peu  d’entre 
eux  qui  résisteront  à la  transition 
subite  à laquelle  on  les  expose, 
gênés  dans  leur  croissance,  seront 
bientôt  couverts  de  mousse. 

On  a essayé  d’employer  la  gref- 
fe sur  les  arbres  forestiers  avec  au- 
tant de  succès  que  sur  les  arbres  à 
fruits,  et  ce  procédé  mérite  cer- 
tainement plus  d’attention  qu’on 
ne  l’a  cru  jusqu’ici.  L’orme  de 
l’Angleterre  greffé  sur  l’orme 
d’Ecosse  , sur  le  cormier  et  le 
sorbier  des  oiseleurs  ont  parfai- 
tement réussi.  On  a aussi  greffé 
avec  succès,  en  Angleterre,  des 
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chênes  étrangers  sur  des  chênes 
du  pays. 

Plantations  sur  les  pentes  rapides. 
I.es  flancs  des  collines,  lesbordsdes 
rivières  si  difficiles  à cultiver  ne  peu- 
vent être  employés  d’une  manière 
plus  utile.  Le  frêne  et  le  sycomore 
sont  les  arbres  qui  conviennent  à 
cettesituatlon.  Les  gros  boutons  des 
arbres  résineux  d’où  jaillissent  des 
jets  forts  et  peu  flexibles  ne  peu- 
vent se  heurter  et  se  nuire  au  prin- 
temps. Lorsqu’ils  sont  encore  ten- 
dres ils  viennent  encore  mieux , 
s’ils  sont  exposés  au  vent  du 
midi. 

Plantations  dans  les  lieux  bas  et 
humides.  Le  bouleau , l’aune  et  le 
saule  sont  ordinairement  les  essen- 
ces qui  les  couvrent.  Sinclair  pense 
cependant  que  le  pin  à goudron 
d’Amérique  vaudrait  mieux.  Il  y a 
peu  d’arbres,  dit-il,  qui  profitent 
aussi  bien , son  bois  est  d’une  tex- 
ture plus  douce , moins  chargé  de 
nœuds  que  celui  du  pin  d’Ecosse. 
La  quantité  de  résine  qu’il  con- 
tient l’empêche  d’être  endomma- 
gé par  l’humidité,  ce  qui  le  rend 
très  propre  à la  construction  du 
lillac  des  navires , des  dressoirs 
de  cuisine , des  métiers  de  tisse- 
rands et  autres  machines.  Il  résiste 
aussi  à la  pourriture. 

Le  frêne  peut  aussi  être  cultivé 
avantageusement  dans  les  sols  de 
cette  espèce , et  il  croît  avec  vi- 
gueur presque  partout,  dans  les 
lieux  bas , tourbeux , marécageux, 
de  niveau  avec  l’eau,  on  le  voit 
même  prospérer  à côté  des  ar- 
bres aquatiques;  c’est  une  circon- 
stance très  heureuse  et  qui  mérite 
d’être  appréciée  plus  qu’elle  ne 
l’est. 

Plantations  des  marais.  Les  ar- 
bres qui  tracent  comme  le  pin 
d’Ecosse,  le  mélèze,  le  bouleau,  les 
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f»ca|)llers  auxquels  on  peut  ajouter 
e frêne,  sont  les  essences  qu’il  faut 
dioisir.  Le  chêne  et  les  autres  ar- 
bres qui  pivotent , s’enfonçant  pro- 
fondément, ne  réussiraient  pas; 
leurs  racines  ni  celles  d’aucun  au- 
tre arbre  ne  peuvent  vivre  dans  les 
couches  inférieures  d’un  terrain 
marécageux.  Le  sol  est  trop  char- 
gé d’humidité  , il  a besoin  d’être 
préparé,  livré  à l’action  de  l’atmo- 
sphère, mélangé  de  chaux,  de 
gravier  calcaire  et  autressubstances 
de  même  nature  qui  détruisent  les 
principes  astringents  qu’il  renfer- 
me , et  qui  sont  si  nuisibles  à la 
végétation.  Les  saules,  les  osiers 
viennent  à merveille  dans  ces 
sortes  de  fonds. 

Plantations  sur  les  côtes  de  la  mer. 
Elles  présentent  une  foule  d’ob- 
stacles, mais  elles  sont  si  utiles, 
elles  brisent  les  vents  , protègent 
les  terres  d’une  manière  si  sensi- 
ble qu’on  ne  saurait  donner  trop 
de  soins  à leur  développement. 
Les  essences  qui  réussissent  le 
mieux  sont  le  pin  maritime,  le 
pin  du  lord  \Veymouth  {pinus 
stroljus')^le  labuinum  et  le  saule  de 
Huntington.  Celui-ci  se  cultive  à 
peu  de  frais,  végète  rapidement, 
procure  un  abri  prompt  et  efficace. 

11  y a une  espèce  particulière 
de  chêne,  le  chêne,  vert  qui  abon- 
de dans  les  parties  méridionales  de 
l’Amérique  du  nord,  et  qui  prospé- 
rerait probablement  sur  nos  côtes. 
Les  arbres  de  mer  paraissent  sinon 
nécessaires  du  moins  favorables  à 
son  développement.  On  prétend 
qu’un  if  venu  sur  un  rocher  baigné 
ar  la  mer,  dans  l’une  des  îles 
lébrldes  , donna  lorsqu’il  fut 
débité  une  quantité  de  bois  suffi- 
sante pour  charger  un  gros  bateau. 
Le  fait  est  précieux  s’il  est  vrai. 
Ou  peut  laiiü  dans  tous  les  lieux 
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battus  par  les  vents  des  plantations 
d’ifs,  à l’abri  desquels  il  sera  fa- 
cile de  cultiver  d’autres  espèces 
d’arbres. 

Le  platane  est  aussi  une  excel- 
lente défense  contrôles  vents  aux- 
quels il  résiste  peut-être  mieux 
qu’aucune  autre  essence  d’arbre. 
11  a ainsi  que  le  frêne  de  gros  bou- 
tons résineux  , et  les  pou.«ses  de 
l’un  et  de  l’autre  , quoique  fortes, 
ne  sont  pas  exposées  à se  heurter 
entre  elles,  lorsqu’elles  sont  encore 
tendres;  ce  qui  les  rend  propresà  vé- 
géter dans  les  situations  battues  par 
les  vents.  Le  frêne  réussit  près  de 
la  mer , pareequ’il  a une  feuillai- 
son tardive. 

Le  tamarisc,  ( tamarix  gallica  ) , 
végète  avec  force  dans  les  lieux  les 
plus  exposés  aux  orages.  11  forme 
des  haies  bien  fournies  et  qui  s’é- 
lèvent en  lo  ou  12  ans  jusqu’à  12 
pieds  de  haut  sans  se  dégarnir. 
Malheureusement  il  ne  résiste  pas 
très  bien  à la  gelée,  et  le  cède  sous 
ce  rapport  au  tamarisc  d’Allcniagne 
( tamarix  germanira  ) qui  doit  être 
exclusiventent  cultivé  dans  les  pays 
froids. 

A défaut  de  ces  espèces , on 
peut,  suivant  Sinclair,  recourir 
au  sureau,  ( sumbucus  nigra  ) qui  est 
bien  à même  de  résister  aux  inlluen- 
ces  de  la  mer.  On  peut  du  moins 
l’employer  pour  garantir  d’autres 
arbres  plus  précieux.  Ses  boutures 
réussissent  bien  dans  les  sables 
pour  peu  que  le  sol  soit  humi’de. 

Plantations  dans  les  ferres  de 
meilleure  qualité.  Elles  doivent  se 
composer  de  chêne,  de  frêne,  de 
châtaignier,  d’orme  et  essences 
analogues.  Les  qualités  de  chêne 
sont  connues  ( Voyez  CiiÈNF.  );  on 
sait  que  son  bois  est  extrêmement 
durable.  11  l’est  même  à tel  point 
qu’on  «U  a trouvé  d’intact  d.ns 
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des  bâtimenis  qui  dataient  de  six 
à sept  siècles,  ün  ne  peut  mieux 
employer  les  sols  qui  sont  trop 
froids  pour  recevoir  des  graines 
qu’à  la  culture  de  celte  essence. 
Le  frêne  vient  ensuite , il  déve- 
loppe lard  son  feuillage  au  prin- 
temps, circonstance  importante 
dans  le  cas  dont  il  s’agit,  malheu- 
reusement il  est  aussi  nuisible  aux 
terres  cultivées  qu’aux  pâturages 
qu’il  épuise.  Ses  feuilles  ont  d’ail- 
leurs un  inconvénient  grave;  elles 
communiquent  au  lait  et  par  suite 
au  beurre  un  goût  détestable. 

L’orme  a aussi  son  importance, 
11  forme  un  bon  abri  ; il  fait  peu 
de  tort  aux  haies  par  son  ombre,  et 
ne  nuit  ni  par  ses  feuilles,  ni  par 
ses  racines  aux  prairies  et  aux  ter- 
res arables.  Son  bols  convient  à 
divers  usages,  et  passe  même  pour 
être  aussi  profitable  que  le  chêne. 

11  y a encore  plusieurs  espèces 
d’arbres  qui , quoique  moins  im- 
portants que  ceux  cjul  précèdent, 
méritent  néanmoins  d’entrer  dans 
les  plantations.  Tels  sont  le  saule 
jaune  ( salix  cœrulea'),  le  peuplier 
du  Canada  {po/mlus  monilifera  ) , 
le  cerisier  sauvage  , etc. 

Plantage,  ün  l’exécute  de  plu- 
sieurs manières  dont  chacune  a 
des  avantages  qui  lui  sont  propres. 
Si  le  climat  est  froid,  qu’il  exige 
desabris,  on  plante  en  grandes  mas- 
ses. De  cette  manière,  si  les  parties 
extérieures  souffrent  de  la  violence 
des  vents  , elles  abritent  du  moins 
les  intérieures  qui  forment  la  mas- 
se de  la  plantation.  l..cs  planta- 
tionscn  bordure  ont  aussi  leur  uti- 
lité. Elles  brisent  les  vents,  les 
rendent  moins  impétueux*,  et  main- 
tiennent ainsi  la  teiUpéralure  du 
sol  qui  en  devient  plus  productif. 
Elles  ne  doivent  pas,  pour  pro- 
duire tout  leur  effet,  être  aussi 
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étroites  qu’on  les  fait  communé- 
ment, mais  avoir  5o  à 6o  mèfre.s 
de  large.  Si  les  localités  ne  per- 
mettent pas  de  leur  donner  cette 
profondeur,  que  le  terrain  soit 
trop  précieux , que  les  propriétés 
ne  soient  pas  assez  étendues,  on 
y supplée  en  multipliant  les  haies 
et  en  élevant  davantage. 

PLANTES  {soins  qu'elles  exi- 
gent pendant  leur  croissance.')  I.,e3 
grains  une  fois  en  terre  sont  géné- 
ralement abandonnés  à eux-mê- 
mes; c’est  tout  au  plus  si  l’on  ar- 
rache les  patiences  ou  si  l’on  coupe 
les  chardons  qui  les  infestent  et 
les  étouffent.  Il  est  cependant  facile 
de  concevoir  combien  les  plantes 
adventices  leur  sont  préjudiciables, 
et  combien  les  sarclages,  qui  ont 
l’avantage  de  faire  périr  celles-ci 
et  en  même  temps  d’ameublir  le 
sol  leur  seraient  avantageux.  En 
Angleterre,  dans  quelques  parties 
du  moins,  on  est  plus  soigneux; 
on  sarcle,  on  bine  les  grains,  on 
ne  les  abandonne  pas  un  instant 
depuis  la  mise  en  terre  jusqu’à  la 
montée  en  épis.  Dans  le  comté 
d’Essex,  on  donne  celle  dernière 
façon  à la  main,  et  souvent  on  la 
répète  jusqu’à  trois  fois.  Les  plan- 
tes paraissent  d’abord  souffrir, 
mais  elles  se  remettent  bientôt , et 
végètent  avec  une  vigueur  rare. 
Dans  celui  de  Glocester,  on  bine 
aussi  deux  fois;  on  commence  en 
avril,  dès  que  le  temps  se  prête  à 
l’opération,  et  on  reprend  de  ma- 
nière à avoir  fini  avant  que  les 
plantes  montent  en  tuyau , afin  de 
ne  pas  courir  risque  de  les  endom- 
mager. 

Les  houes  dont  on  fait  usage 
ont  en  général  cinq  à six  pouces 
de  large  et  les  angles  arrondis.  Il 
faut,  dit  Sinclair,  beaucoup  d’at- 
tention et  un  coup  d’œil  exercé 
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Pour  bien  remuer  la  surface  sans 
détruire  trop  de  plantes,  et  en  lais- 
sant celles  qui  restent  à des  dis- 
tances convenables,  ce  qui  doit  se 
régler  d’après  la  nature  de  la  ré- 
colte et  la  fertilité  du  sol.  Si  on 
laisse  les  plantes  trop  épaisses,  les 
épis  seront  petits.  D’un  autre  côté, 
si  on  les  laisse  un  peu  plus  claires 
qu’il  ne  paraîtrait  désirable,  au 
premier  coup  d’œil,  les  plantes 
auront  plus  de  place  pour  laller, 
et  les  épis  seront  plus  beaux  et 
plus  productifs,  pourvu  que  le  sol 
soit  en  bon  état  de  fertilité.  En 
termes  moyens,  on  regarde  six 
pouces  de  distance  entre  les  plan- 
tes comme  suffisants.  Cette  prati- 
que a de  grands  avantages  ; en  gé- 
néral, les  mauvaises  herbes  qui 
infestent  les  terres  arables  ont  une 
croissance  vigoureuse , et  si  on  ne 
l’arrêfe  pas  dans  leur  jeunesse , 
elles  prennent  le  dessus , et  con- 
damnent les  plantes  cultivées  qui 
sont  dans  leur  voisinage  ; ou  lors- 
qu’elles sont  traçantes , elles  épui- 
sent les  parties  cultivées  du  sol, 
et  en  couvrant  la  surface  de  la  ter- 
re , elles  y entretiennent  une  hu- 
rçldlté  stagnante  en  même  temps 
qu’elles  la  privent  des  influences 
de  l’atmosphère  , et  des  rayons  du 
soleil.  Celle  attention  à la  des- 
truction des  mauvaises  herbes  in- 
flue sur  le  produit , qui  est  en  gé- 
néral de  vingt  à trente,  et  jusqu’à 
quarante  bushels  de  froment  par 
acre  dans  les  sols  très  fertiles  ( de 
17  à 35  hectolitres  par  hectare) , 
dont  une  partie  très  considérable 
doit  être  attribuée  aux  soins  don- 
nés aux  binages. 

On  a avec  raison  donné  de 
grands  éloges  a cette  pratique. 
Eresquc  partout  on  abandonne 
avec  négligence  les  récoltes  depuis 
l’époque  de  la  scniaille  jusqu’à 
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celle  de  la  moisson  , tandis  que 
dans  la  vallée  de  (ilocester,  les 
travaux  de  la  culture  des  grains  ne 
paraissent  pas  être  suspendus  jus- 
qu’à ce  que  la  récolte  soit  montée 
en  épis.  Au  moyen  de  ces  soins 
donnés  aux  récoltes  chaque  année 
depuis  un  temps  immémorial,  sans 
l’Intervention  de  la  jachère  , elles 
sont  connues  dans  le  pays  sous  le 
nom  de  terre  de  tous  les  ans.  Au 
reste , c’est  une  maxime  dans  ce 
canton  qu’on  doit  cultiver  des 
plantes  légumineuses  alternative- 
ment avec  les  céréales.  Les  bina- 
ges sont  principalement  exécutés 
par  les  femmes  et  les  enfants,  ce 
qui  encourage  l’industrie.  Les  cul- 
tivateurs et  le  public  gagnent  tous 
à cet  usage. 

Lorsqu’un  printemps  sec  succède 
à un  hiver  pluvieux,  la  surface  des 
terres  argileuses  forme  souvent 
une  croûte  si  dûre  qu’elle  empê- 
che l’introduction  de  l’air  dans  le 
sol , et  qu’elle  arrête  la  végétation 
des  plantes.  Les  racines  du  fro- 
ment ne  pouvant  pénétrer  libre- 
ment dans  un  sol  durci , les  plan- 
tes souffrent  et  paraissent  malades  ; 
on  doit  remédier  à cet  état  de 
souffrance  en  hersant  modéré- 
ment le  froment  et  en  le  roulant 
immédiatement  après. 

LTne  autre  pratique  utile  pen- 
dant la  végétation  des  plantes , et 
qui  est  usitée  dans  plusieurs  par- 
ties de  l’Angleterre , est  celle  qui 
consiste  à donner  un  amendement 
par-dessus  la  récolte  en  végéta- 
tion, lorsqu’on  soupçonne  que  le 
sol  n’est  pas  ‘assez  riche  pour 
amener  à sa  perfection  une  récolte 
complète;  cela  doit  se  faire  de 
bonne  heure  au  printemps,  aussi- 
tôt que  la  terre  est  suffisamment 
sèche  pour  supporter  le  piétine- 
ment des  chevaux  sans  en  être  pé- 
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trie.  Après  que  l’engrais  a élé  ré- 
pandu, on  doit  généralement  her- 
ser et  rouler.  Les  amendements 
qu’on  peut  employer  le  plus  avan- 
tageusement de  cette  manière  sont 
la  suie , les  cendres  et  autres  sub- 
stances qui  s’administrent  en  pe- 
tites quantités. 

On  emploie  les  bétes  à laine  de 
plusieurs  manières  pendant  le 
cours  de  la  végétation.  Dans  quel- 
ques parties  de  l’Angleterre , on 
les  envoie  dans  les  champs  de  fè- 
ves pour  manger  les  mauvaises 
herbes  qui  s’y  trouvent,  elles  lais- 
sent les  fèves  sans  y toucher.  On 
les  fait  fréquemment  parquer  sur 
le  froment  nouvellement  semé , 
dans  les  sols  ou  le  piétinement  est 
avantageux.  Lorsqu’on  craint  que 
la  récolte  souffre  des  limaces  et 
des  loches,  on  répand  dés  turneps 
sur  le  champ,  et  on  y amène  un 
troupeau  de  moutons  qui  mangent 
ces  insectes. 

Lorsqu’au  printemps  le  collet 
du  froment  est  soulevé  hors  de 
terre,  il  arrive  souvent  que  le  pié- 
tinement des  moutons  , après  une 
pluie  modérée , en  comprimant 
les  plantes  contre  la  terre  humec- 
tée , les  met  à portée  de  former 
d’autres  racines.  Souvent  on  fait 
pâturer  le  froment  au  printemps  , 
afin  d’arrêter  une  végétation  trop 
vigoureuse , et  quelquefois  afin  de 
forcer  les  plantes  à former  de  nou- 
velles plantes  latérales  ; mais  on 
ne  doit  pas  continuer  cette  opéra- 
tion plus  tard  que  le  mois  d’avril. 
Danslessaisons  les  plus  favorables 
à la  croissance  du  froment , lors- 
qu’il a pris  tropd’accroissementen 
automne,  on  a au.ssi  essayé  de  le 
faire  pâturer  en  cette  saison  par  un 
troupèau  de  moutons;  mais  on  ne 
doit  l’y  laisser  que  le  temps  suf- 
fisant pour  que  les  bêtes  mangent 
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les  feuilles  les  plus  vigoureuses. 
En  F rance,  on  fait  quelquefois  pâ- 
turer le  bétail  à cornes  au  prin- 
temps, sur  les  jeunes  froments  , 
sans  faire  de  tort  à la  récolte  ; et 
lorsque  la  végétation  est  vigou- 
goureuse  , on  emploie  la  faux  ou 
la  faucille. 

PLATRE,  GYPSE,  SULFA- 
T.E  DE  CHAUX.  On  a beaucoup 
disserté  sur  la  manière  dont  le  plâte 
agit.  Les  uns  ont  supposé  que  c’est 
comme  substance  hygrométrique 
qu’il  absorbe  l’eau  de  l’atmo- 
sphère ; mais  il  solidifie  ce  liquide  , 
le  fixe  et  ne  le  cède  plus;  d’ailleurs 
il  ne  développe  aucune  affinité  de 
ce  genre  tant  qu’il  est  cru,  et  ce- 
pendant la  puissance  de  fertilisa- 
tion est  aussi  énergique  dans  ce 
cas  que  lorsqu’il  est  cuit.  Les  au- 
tres ont  pensé  qu’il  agit  en  favori- 
sant la  putréfaction  des  substances 
animales  et  en  hâtant  la  décom- 
position des  engrais  ; mais  du  veau 
haché  mêlé  avec  du  gypse  ne  s’est 
pas  putréfié  plus  vite  qu’avec  de 
la  terre  ordinaire  : ainsi  ce  n’est 
ni  comme  corps  hygrométrique, 
ni  comme  putréfiant  qu’il  agit. 
Comment  opère-t-il  donc  ? On 
l’ignore  encore  ; au  surplus  ce  qui 
importe  à l’agriculture , c’est  qu’il 
agit.  Or,  à cet  égard  , on  n’a 
pas  de  doute;  car  s’il  n’a  pas  pro- 
duit d’effet  dans  quelques  contrées, 
cette  anomalie  vient,  comme  on 
s’en  est  assuré,  de  ce  qu’il  n’en 
faut  qu’une  dose  déterminée  aux 
plantes,  et  que  cette  dose  se  trou- 
vait naturellement  dans  le  sol.  Au 
reste  nous  ne  pouvons  donner  une 
idée  plus  nette  de  l’influence  que 
ce  principe  exerce  qu’en  rappor- 
tant les  expériences  auxquelles  il 
a été  soumis  avant  d’être  introduit 
dans  l’agriculture. 

Première  expérience.  On  choisit 
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un  champ  d’une  terre  saine,  qui 
n’élait  ni  argileuse , ni  graveleuse , 
ni  humide;  au  printemps  17Ü8, 
on  sema  de  la  graine  de  Irède  par- 
dessus le  blé  ; le  18  février  17G9  , 
on  marqua  sur  ce  champ , avec 
des  piquets , une  place  de  4iG  pas 
carrés.  On  prit  un  demi-pied  cube 
de  gypse  calciné  et  pulvérisé  ; 
rhornme  qui  le  semait  pouvait 
avec  celle  mesure  traverser  deux 
fois  le  terrain;  la  terre  élail  mé- 
diocrement sèche , et  le  temps 
clair. 

Le  même  jour  on  sema..du 
gypse  dans  la  nïême  proportion 
sur  du  vieux  gazon  maigre  qu’om- 
brageaient quelques  arbres  frui- 
tiers, et  dont  une  parlie  était  en- 
core couverte  de  neige. 

Le  7 mai , le  Irèfle  gypsé  le 
28  février , se  distinguait  d’une 
manière  frappante  par  son  vert 
foncé.  I.e  22  , il  surpassait  en  vi- 
gueur celui  même  qu’on  avait  cou- 
vert pendant  la  mauvaise  saison 
avec  les  vidanges  de  latrines  ; le 
plus  beau  de  celui-ci  avait  deux 
pieds  de  haut;  au  lieu  que  la  hau- 
teur moyenne  de  celui-là  était  déjà 
de  deux  pieds  trois  pouces. 

On  le  coupa  le  17  juin  ; il  était 
d’une  vigueur  singulière  , avait 
trois  pieds  deux  pouces  de  haut: 
les  vaches,  les  bœufs  et  les  che- 
veaux  le  mangèrent  en  vert  avec 
avidité,  sans  laisser  aucune  tige 
dans  la  crèche.  Le  trèfle  non  gypsé, 
qui  environnait  les  piquets  , était 
d’un  vert  plus  jaunâtre,  et  n’avait 
qu’un  pied  à un  pied  et  demi  de 
haut. 

Le  vieux  gazon  qti’ombrageaient 
les  arbres  fruitiers , et  qui  avait 
été  gypsé  c 28  février,  ne  pré- 
senta aucun  changement. 

Le  23  mars,  on  essaya  le  gypse 
sur  le  sommet  d’une  colline  , qui 
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de  temps  iriiméfnorial  avait  été 
labouré  dans  même  sens.  C’était 
une  terre  demi-morte , dans  le 
mélange  le  plus  propre  à produire 
du  fourrage,  mais  presqu’eriticre- 
ment  épuisée.  Le  sommet  se  dé- 
garnissait totalement  et  ne  pré- 
sentait plus  qu’une  surface  chauve 
et  graveleuse,  à peine  couverte 
d’une  petite  mousse  serrée,  qu’on 
avait  depuis  long-temps  cessé  de 
remuer. 

Le  28  juin  , le  sommet  de  la 
colline  présenta  par  intervalle  des 
petits  groupes  de  trèfle  naturel, 
encore  très  jeune , qui  avaient 
percé  les  mottes  arides  et  serrées 
qui  les  environnaient. 

Le  i^août,  le  haut  de  cette  col- 
line , autrefois  stérile  , était  alors 
couvert  d’un  trèfle  naturel,  épais, 
mais  fort  court. 

Le  19  août  176g,  on  répandit 
du  gypse  sur  une  pièce  où  l’on 
avait  semé  , au  printemps  , du 
trèfle  et  de  l’avoine  pour  fourrager, 
et  sur  un  grande  tréflière  pres- 
qu’éteinte,  toute  en  terre  forte, 
mais  sèche.  Le  21  mai  1770,  les 
places  les  plus  maigres  se  trou- 
vèrent garnies  d’un  beau  trèfle 
qui  avait  plus  d’un  pied  de  baut. 
Le  8 juin , on  commença  à faucher 
ces  mêmes  tréflières  qui , l’année 
passée  , étaient  presqu’éteintes. 

« Quelque  bonne  opinion  que 
j’eusse  de  l’effet  du  gvpse , dit 
l’auteur,  ma  surprise  égala  ma  sa- 
tisfaction , lorsque’je  vis  mes  ou- 
vriers travailler  dans  un  fourrage 
épais  qui  leur  passait  la  ceinture  ; 
c’était  la  plus  brillante  récolte  de 
foin  que  j’eusse  vu  faire  de  ma  vie. 

Quelques  paysans  qui  avaient 
été  témoins  de  mes  opérations,  et 
qui  s’étaient  pressés  de  les  juger 
et  de  les  condamner,  furent  étour- 
dis au  spectacle  de  mon  succès  ; 
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Î1  dtall  (Vaulanl  plus  frappant , que 
la  terre  qui  présentait  ses  richesses 
dtait  une  terre  àhle  sur  laquelle  ils 
n’avaient  jamais  vu  que  peu  ou 
point  de  fourrage. 

« En  1769,  je  partageai  un  ter- 
rain de  seize  mille  pieds  carrés , 
en  quatre  quarlierscgaux.  La  qua- 
lité du  sol  en  elle-même  était 
bonne,  saine,  sèche;  on  l’avait 
faiblement  fumé,  en  1767,  pour 
y semer  du  trèüe  mêlé  d’avoine. 
Ce  fut  sur  celte  pièce  de  trè- 
fle qui  devait  être  renversée  en  au- 
tomne , que  je  choisis  mon  petit  ' 
champ  d’expérience.  Au  mois 
d’avril  1769  , je  semai  à la  main 
1 un  pied  cube  de  gypse  ordinaire  , 

I calciné  , sur  un  des  carrés  de 
i quatre  mille  pieds.  Sur  le  second 
(Carré  je  semai  autant  de  chaux 
'vive;  sur  le  troisième  quatre  pieds 
(Cubes  de  bonne  marne  , séchée 
'simplement  au  four  et  pilée.  J’ar- 
irosai  le  quatrième  avec  un  engrais 
1 liquide  composé  de  trois  parties 
(d’eau  commune  sur  une  partie 
(d’urine  et  de  fiente  de  bestiaux, 
auxquelles  j’avais  laissé  le  temps 
(de  fermenter,  et  dans  lequel  j’a- 
'vais  mêlé  un  pied  cube  de  gypse 
(calciné.  Je  l’avais  fait  remuer  pen- 
(dant  huit  jours  à diverses  reprises 
ipour  lier  autant  que  possible  ces 
(deux  matières.  La  partie  liquide 
1 faisait  la  valeur  d’environ  trois 
( cents  pintes,  mesure  de  Paris. 

» l.e  temps  était  au  beau  lors- 
( que  je  fis  ces  quatre  divers  essais  ; 

Il  peu  de  jours  après  il  se  mit  à la 
1 pluie,  et  environ  huit  jours  plus 
itard  , j’en  vis  distinctement  les  di- 
vers effets.  Les  numéros  2 et  3 
avalent  quelque  léger  avantage  sur 
' Ile  champ  voisin  qui  n’avait  rien 
reçu.  Le  numéro  i poussait  de 
- I très  beau  trèfle  fort  dru , d’un  vert 
I foncé,  mais  un  peu  court,  taudis 
T.  U. 
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que  le  numéro  4 s’était  déjà  élevé 
de  plus  du  double.  Vingt  jours 
après  l’arrosement  , ce  dernier 
trèfle  avait  près  de  trente  pouces 
de  haut.  Le  numéro  i en  avait  à 
peine  vingt,  et  les  numéros  2 et  3 
n’étalent  pas  encore  à un  pied. 
Cette  proportion  se  soutint  dans 
tout  le  courant  de  l’été  et  de  l’ar- 
rière saison.  Jc-fis  cinq  belles  cou- 
pes sur  le  numéro  4 ; trois , dont 
la  dernière  médiocre  , sur  le  nu- 
méro I ; et  deux  assez  faibles  sur 
les  numéros  2 et  3.  « 

li’auteur  conclut  de  ces  expé- 
riences que  le  gypse  produit  les 
plus  riches  récoltes"sur  les  terres 
fortes.  On  les  met  deux  fois  en 
épeautre , et  on  les  fume  par  con- 
séquent deux  fois.  On  sème  en- 
suite au  mois  d’avril  de  la  seconde 
année  , de  la  graine  de  trèfle  par- 
dessus le  blé  , puis  on  herse  im- 
médiatement lorsque  le  terrain , 
sans  être  totalement  desséché,  est 
plutôt  sec  qu’humide.  Ce  labour  à 
la  herse  fait  un  très  grand  bien 
aux  blés.  On  ne  gypse  que  lors- 
que ceux-ci  sont  coupés  , ou  le 
printemps  d’après. 

C’est  la  première  année  que  le 
gypse  fait  son  plus  grand  effet  ; 
mais  il  offre  encore  la  seconde  de 
riches  récoltes.  On  l’applique  au 
printemps  , pendant  le  courant  de 
l’été  ou  en  automne. 

On  peut  employer  autant  de 
mesures  de  gypse  , qu’on  en  sème 
communément  d’avoine. 

Il  paraît  faire  moins  d’effet  dans 
un  terrain  humide  que  dans  un 
terrain  sec  , et  plus  sur  une  terre 
forte  que  sur  une  terre  légère.  Ce- 
pendant quand  on  veut  du  fourrage 
naturel , on  peut  cultiver  les  fonds 
secs,  légers  et  graveleux. 

Le  trèfle  rouge  de  la  Hollande 
est  la  plante  dont  il  favorise  le  plus 

22 
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lavdgëlalion  ; vient  ensuite  la  luzer- 
ne, puis  les  pois.  Il  peut  aussi  s’em- 
ployer avec  succès  sur  les  r^ves. 


PI.A 

Smîili  a obtenu  en  Angleterre 
des  résultats  qui  méritent  d’être 
consignés  ici. 


SAINFOIN  , produit  de  l’herbe  réduite  en  foin. 


SAINFOIN  , produit  de  la  graine. 


POIDS 

PAR  PERCHE. 

MESURES 

PAR  ACRE  , 

à 2 5 liv.  par  busLsl. 

YALEUR, 
à 40  sh.  le  quarter. 

! 

VALEUR  TOTALE 

PAR.  ACRE  , 
du  foin  et  de  U gr^ne. 

ïiv. 

onees. 

Quarts,  busb. 

-gaii- 

Liv. 

sb. 

deniers. 

Liv. 

sh.  deniers.  ; 

I 

2 

q 

2 

» 

2 

1^2 

4 

1 

6 

s 

5 3 1/2  ! 

2 

3 

q 

2 

4 

3 

5 

1 

10 

8 

i3  3 i'2 

3 

2 

8 

2 

» 

4 

J) 

l> 

7 

I » 

4 

1 

5 1/2 

1 

n 

4 

1/2 

2 

2 

9 

4 

12  4 

5 

1 

8 

1 

I 

4 

1/2 

2 

7 

S 

4 

3 9 

1 ^ 

2 

5 

1 

6 

6 

3 

i3 

9 

6 

lO  I ï 

i 7 

1 

4.  1/2 

1 

i) 

1 

1/2 

2 

» 

1 I 

5 

4 7 

8 

» 

6 

>} 

2 

4 1/2 

» 

12 

9 

1 

i ^ 

1 

4 

1 

3» 

2 

» 

» 

4 

ib  3 1 

....  1 

I 
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Il  a\"ait  fait  lui-inênie  la  divi- 
. sîon  elle  mesurage  du  terrain,  elles 
produits,  après  avoir  été  suffisam- 
ment séchés , avaient  été  séparés 
avec  soin,  puis  pesés  avant  que  d’e- 
Ire battus;  déplus  chaque  porlionde 
graine  avait  été  renfermée  dans  un 
sac  avec  un  numéro  correspondant 
à celui  du  terrain  de  l’expérience. 
Les  perches  mises  en  comparaison 
furent  prises  en  ligne  droite  et  con- 
tiguës, afin  qu’aucune  différence 
de  sol  ne  pût  affecter  les  produits. 
I.cs  carrés  d’expérience  furent 
également  espacés,  afin  de  pou- 
voir comparer  enlr’cux  les  pro- 
duits naturels,  c’est  à dire  les  es- 
paces où  le  gypse  n’était  pas  em- 
ployé. En  même  temps  on  compa- 
rait les  effets  relatifs  du  gypse  sur 
les  différentes  qualités  de  terrain. 

Aux  n°’  I et  2 , le  sol  était  une 
bonne  terre  légère  de  trois  pieds 
d’épaisseur  , reposant  sur  la  craie. 


PlJ\ 

Celle-ci  s’élevait  de  plus  en  plus 
vers  la  surface  du  sol,  en  se  rap- 
prochant de  l’extrémité  du  champ; 
et  dans  les  n”’  7 , 8 et  9 la  terre 
végétale  n’avait  que  deux  à cinq 
pouces  d’épaisseur.  Cela  explique 
très  naturellementla supériorité  du 
produit  n“  i sur  le  n®  8.  Cela  mon- 
tre aussi  l’effet  immédiat,  comme 
l’effet  permanent  du  gypse  sur  les 
n“*  7 et  g.  Le  premier  avait  été 
fumé  au  gypse  le  17  mai  1794 1 
le  second  l’avait  été  en  mal  1792  ; 
mais  pour  établir  la  supériorité  du 
gypse  sur  la  suie , comme  engrais,  et 
pour  montrer  en  même  temps  d’une 
manière  brève  et  distincte  l’avan- 
tage des  parties  gypsées  sur  celles 
qui  n’ont  reçu  aucun  engrais, 
voici  les  produits  comparatifs,  ré- 
duits en  argent , tels  que  les  donne 
l’auteur.  Je  conserve  les  unités 
anglaises , attendu  qu’il  ne  s’agit 
ici  que  de  rapports. 


N®  ï.  (iypse  à 6 bushels  par  acre 
N®  2.  Crû  sans  engrais 


Liv.  sterl.  sh. 

en  avril  1794*  8 i3 


deniers. 

5 1/2 
5 3 1/2 


Livre  sterl. 


8 


A déduire  , pour  frais  de  6 bushels  de  gypse  , à 
2 schelins  9 deniers » 16 


Profit  net. 


1 1 


8 


N®  G.  Gypsé,  à G bushels  par  acre,  en  avril  lygS.  G 10  1 1 

]S®  5.  Crû  sans  engrais 4 3 


9 


Lalance  en  faveur  du  n®  gypsé  dans  l’année  qui  a 
suivi  l’engrais  , liv.  sterl 7 


Observons  qu’en  1798,  l’excédent  de  récolte 
avait  balancé  les  frais  du  gypse. 

N"  7.  Gypsé  , le  17  mal  1794 5 4 

A déduire  pour  frais  du  gypse » iG 

Liv.  sterl 4 8 

N®  8.  Crû  sans  engrais * *9 

IJalance  en  faveur  du  n®  gypsé "a  8~ 


/ 

G 


O 

- y 
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N"  3.  Gypsé  comme  ci-dessus.  .......  -j  i » 

A dtSdaire  , pour  frais  du  gypse » i6  G 


LIv.  sterl 6 4 6 

N“  4-  30  bushels  de  suie  par  acre,  en  avril  1794*  4 *3  4 

A déduire  , frais  do  la  suie » i5 >> 


LIv.  sterl 3 *7  4- 


Le  profit  du  gypse  excède  celui  de  la  suie  de 
2 livres  sterl.  , 7 schel. , 2 deniers  par  acre. 


N°  9.  Gypse  en  mai  1792 4 16  3 

N"  8.  Crû  sans  engrais.  *19  9 

Balance  en  faveur  du  gypse  à la  3®  année  après 
qu’il  a été  répandu a 16  6 

Observons  que  les  frais  du  gypse  avaient  été  ba- 
lancés par  l’excédent  de  récolte  en  1792. 

La  totalité  du  produit  des  cinq  numéros  gypsés 
monte  à....... 3a  6 2 1/2 

Ce  qui  fait  par  acre.  . .......  6 g 3 

La  totalité  du  produit  des  trois  numéros  qui  n’ont 
point  eu  d’engrais  , en  comprenant  la  suie  , monte  à 17  i i i.'a 

Ce  qui  fait  par  acre.  .....»...4  5 3 


<t  Dans  le  cours  de  ces  expé- 
riences j’ai  remarqué , dit  l’auteur, 
diverses  circonstances  qui , quoi- 
que étrangères  à mon  principal 
objet , méritent  cependant  d’être 
rapportées.  Je  vais  rapporter  celles 
qui  m’ont  paru  les  plus  intéres- 
santes. 

En  comparant  la  valeur  de  la 
graine  dans  chaque  numéro  avec 
la  valeur  du  foin,  la  différence 


paraît  essentiellement  dépendre  de 
la  profondeur  du  sol  ; car  dans  les 
six  premiers  numéros  ( excepté  le 
quatrième  fumé  en  suie  ) , la  va- 
leur de  la  graine  excède  la  valeur  du 
foin  d’une  moitié,  d’un  tiers,  ou  se 
trouvé  du  moins  un  peu  supérieure, 
tandis  que  dans  les  n°*  7 , 8 et  g 
cette  valeur  delà  graine  décline  re- 
lativement à celle  du  foin , à peu 
près  dans  la  même  proportion. 


Lit.  slcrl.  *h.  deniers. 

Ainsi  , le  n°  1 donne  en  foin 2 3 9 

en  graine 4 3 6 

Total , liv.  sterl.  ...  6 5 3 

Le  n®  7 donne  en  foin 3 3 8 

en  graine 3 » r i 


Liv.  sterl. 
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Oh  n’indique -t- il  point  le 
défaut  de  quelque  principe  fruc- 
tifiant dans  ce  sol  crayeux  , et 

Î)eu  profond  , lequel  principe 
e gypse  môme  ne  peut  pas  don- 
ner dans  la  proportion  du  pro- 
duit brut  qu’il  fait  sortir  de  la  terre? 
Ce  résultat  semble  du  moins  mon- 
trer qu’il  n’est  pas  convenable  de 
destiner  un  sol  de  ce  genre  à pro- 
duire de  la  graine  de  sainfoin  ; car 
je  crois  que  si  ces  deux  numéros 
avaient  été  fauchés  en  foin  , le 
11“  7 l’aurait  emporté  sur  le  n“  i , 
autant  que  celui-ci  l’emporte  en 
graine. 

« Voici  encore  un  fait  inté- 
ressant : J’avais  réservé  un  demi- 
acre  de  ce  terrain  maigre  et  crayeux 
( le  meme  que  le  n“  7 ) , pour 
voir  quel  serait  l’effet  du  gypse  en 
le  semant  après  que  la  végétation 
aurait  fait  quelques  progrès.  En 
conséquence  j’en  fis  semer  un  bu- 
sbelet  demi,  le  17  mai,  sur  cette 
partie.  Le  sainfoin  avait  alors  six 
pouces  de  haut , mais  il  était  jau- 
liiHre  et  languissant , tandis  que  la 
plus  grande  partie  du  champ  qui 
avait  été  gypsée  un  mois  plus  tôt , 
était  d’un  vert  foncé  et  paraissait 
en  pleine  vigueur.  J’avoue  que 
j’espérais  peu  de  cette  opération 
tardive , parcequc  le  temps  était 
au  sec , et  que  le  gypse  resta  sur 
les  feuilles  pendant  deux  jours. 
Une  petite  pluie  qui  survint  le 
fit  tomber,  et  apparemment  le 
mit  en  travail  ; car  au  bout  de 
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cinq  h six  jours  je  vis  le  sainfoin 
changer  d’apparence  , puis  faire 
ensuite  de  si  rapides  progrès  qu’au 
milieu  de  juin  il  me  parut  prêt  à 
dépasser  l’autre.  Le  10  juillet,  je 
fis  faucher , parccque  la  graine  de 
la  plus  grande  partie  du  champ, 
était  mûre;  mais  comme  ce  demi- 
acre  de  terrain  crayeux  me  parais- 
sait aussi  mûr  , je  le  fis  couper 
huit  jours  plus  tard.  Je  trouvai 
qu’il  y avait  dans  ce  dernier  mor- 
ceau un  très  grand  nombre  de 
grains  légers,  retraits  et  mal  mûrs  ; 
ce  qui  sert  à expliquer  que  le  n°  7 
reste  en  dessous  du  n“  i de  plus 
de  la  moitié,  quant  à la  graine. 

Ce  dernier  fait  donne  une 
preuve  de  l’action  étonnante  , et , 
pour  ainsi  dire  , instantanée  du 
gypse  sur  le  sainfoin.  La  partie 
basse  du  môme  champ  était  en 
trèfle  , il  avait  été  semé  sur  le  blé , 
en  mars  1792.  Le  sol  est  une  terre 
légère  qui  a dix  ou  douze  pieds  de 
fond  , et  qui  est  mélangée  de  cail- 
loux. Cette  partie  fut  gypsée  aux 
mêmes  époques  indiquées  ci-des- 
sus , et  les  mêmes  lignes  de  divi- 
sions, soit  pour  l’épreuve  de  la 
suie , soit  pour  les  morceaux  sans 
engrais,  coupaient  également  les 
deux  parties.  Le  trèfle  fut  fauché 
en  juin  ; le  7 juillet , je  mesurai 
deux  perches  carrées , prises  à quel- 
ques pieds  de  distance  l’une  de 
l’autre , et  lorsque  le  foin  fut  par- 
faitement sec , je  pesai  le  produit 
de  chacune. 


Liv.  6t.  sli.  deniers. 

Le  n?  1 pesait  quarante-deux  livres  par  perche  ,.ce 
qui  fait  par  acre  60  quintaux  , h 2 sbel.  , ci.  ...  6 ^ » 

A déduire  , pour  frais  de  six  bushcls  gypse  , à 2 sh. 

G deniers.  » 16  6 


Livres  stcrl,  , , . 5 3 6 
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l’LA 


rî.\ 

lÀv.  »t.  (11.  àeu- 

N"  a.  Ci-Û  sans  engrais  , quinze  livres  par  perche  , 


te  qui  fait  par  acre  , 21  quintaux  35  liv.  , à 2 shcl. 

Profit  net  par  le  gypse.  . 


10 


3 


8 


Jj.  Co  foin  s’est  trouvé  d’une  qualité  supérieare  , et  vaut  malntenaiit  4 livre» 
storl.,  10  sliclings  la  charge. 


Ces  résultats  sont  si  clairs  et  si 
bien  3'accord,  qu’ils  n’ont  pas  be- 
soin de  commentaire.  J’ajouterai 
seulement  que  la  partie  du  champ 
qui  est  en  sainfoin , vaut  6 shel. 
de  rente  par  acre , et  celle  qui  est 
en  trèfle,  10  shelings. 

Je  vais  maintenant  rendre  comp- 
te de  ma  dernière  expérience  faite 
sur  une  pièce  de  trèfle  blanc  {^dutch 
rVoecr),  dont  la  graine  avait  été  se- 
mée sur  le  blé,  au  printemps  précé- 
dent. Je  ne  savais  si  le  gypse  opére- 
rait sur  cette  plante  commcsurccllcs 
qui  pivotent , je  ne  gypsai  en  consé- 
quence qu’environ  un  demi-acre , 
en  deux  morceaux  séparés  et  choi- 
sis dans  deux  terrains  très  diffé- 
rents. Un  des  morceaux  était  une 
terre  végétale , friable , de  cinq 

f)Ouces  de  fond,  et  sur  la  craie; 
'autre  une  terre  douce  et  tenace , 
très  profonde  , et  mélangée  de 
quelques  cailloux. 

La  pièce  de  trèfle  avait  en 
totalité  environ  cinq  acres;  dans  la 
partie  la  plus  riche  , qui  était 
d’environ  trois  acres , il  y avait 
une  certaine  quantité  de  blé  qui 
était  semé  d’aventure  , et  qui  pro- 
mettait de  deux  à trois  bushels  par 
acre.  J’imaginai  que  ce  produit , 
ajouté  à la  graine  du  trèfle,  vau- 
drait la  peine  qu’on  laissât  mûrir 
ce  blé  , et  d’autant  mieux  que 
l’été  était  fort  sec.  On  verra  com- 
bien je  me  trompais.  En  jetant  les 
yeux  sur  les  produits  comparés  des 
perches  A et  B qui  avaient  été 


gypsées  de  môme , et  sur  lesquelles 
le  trèfle  avait  également  belle  ap- 
parence, on  verra  qu’en  laissant 
mûrir  le  blé  sur  B , j’éprouvai  un 
déficit  sur  la  graine  de  trefle  qui 
répond  à 7 livres  sterling  par  acre 
(objet  bien  important  si  les  trois 
acres  de  terre  riche  eussent  été 
gypsés),  et  que  je  ne  gagnai  que 
deux  bushels  par  acre  de  blé  , c’est 
à dire  i5  shelings. 

J’indique  cette  dernière  circon- 
stance , non  en  raison  de  son  rap- 
port avec  les  effets  du  gypse,  mais 
pour  faire  1 remarquer  seulement 
que  dans  le  cours  des  expériences 
les  plus  simples  , il  se  présente  des 
roules  nouvelles  pour  l’instruction, 
et  que  même  les  objets  accessoires 
ont  quelquefois  autant  d’impor- 
tance que  le  but  principal  qu’on  se 
proposait. 

Avant  de  détailler  l’expérience, 
il  faut  dire  que  le  gypse  fut  semé 
le  22  mai , à raison  de  six  bushels 
par  acre.  Le  trèfle  blanc , dan.s 
ce  moment-là , surtout  dans  la 
partie  crayeuse  , avait  mauvaise 
apparence.  Au  bout  de  quinze  jours, 
la  partie  gypsée  pouvait  se  distin- 
guer à une  grande  distance,  et  quoi- 
qu’il ne  tombât  pas  de  pluie,  le 
trèfle  gypsé  forma  bientôt  une 
voûte  impénétrable  aux  l'ayons  du 
soleil,  tandis  que  le  reste  fut  en 
quelque  sorte  brûlé  par  la  sécheres- 
se. On  peut  en  juger  par  le  con- 
traste des  produits  indiqués  ci-des- 
sus. ' 
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Produit  en  foin  du  trèfle  bkinc. 


PAR  PERaiE. 

graine 

PAR  ACRE. 

VALEUR 
à 12  de»,  la  liv. 

PRODUIT  TOTAL. 

lîv. 

onces. 

quint,  liv. 

liv.  sh.  den. 

liv. 

«il. 

den. 

A gypsé.  . . 

i5 

16 

2 77 

l5  10  » 

1 

9 

-3/4 

a non  gypsé  . 

fi 

5 1/2 

JO  5a 

2 5 10 

f> 

10 

1 1 

B gypsé.  . . 

1 

I 

I 52 

810  » 

1 

9 

10 

b non  gypsé  . 

J» 

6 

» 58 

2 10» 

0 

18 

6 

Produit  en  graine. 


•» 

GRAINE 

PAR  PERCHE. 

PAR  ACRE. 

PRODUIT  NET. 

y 

VALEUR  , 

à I sheliflg  6 den. 
le  qninlal. 

liv.  onces. 

quhit.  liv. 

quint.  liv. 

iiv.  St.  sb.  den. 

A gypsé.  ...  i5  8 

22  16 

19  % 

1 9 " 3/4 

; a non  gypsé.  . . 5 8 

7 79 

7 3o 

»'  10  1 1 

B gypsé.  ...  i5  » 

21  45 

*9  93 

I 910 

b non  gypsé.  . . 9 " 

12  87 

12  33 

» 18  6 

Ces  résultats  prouvent  que  le  gyp- 
se agit  avec  autant  de  force  sur  cette 
plante  que  sur  le  sainfoin , sous  le 
rapport  du  produit  total, mais  le  prix 
de  la  graine  du  trèfle  blanc  ^ étant 
beaucoup  supérieur  à celui  de  la 
graine  de  sainfoin  , la  valeur  en  ar- 
gent du  produit  A,  de  la  graine  de 
trèfle  , passe  la  valeur  du  produit 
n°  1 de  la  graine  de  sainfoin  , dans 
le  rapport  de  3 à i , et  si  l’on 
déduit  le  produit  naturel  (o)  du 
produit  gypsé  (/4),  on  verra  (ju’il 


y a i4  livres  sterl.  2 schel.  3d.  par 
acre  de  gain , acheté  par  16  sche- 
lings  6 den.,  prix  de  six  bushels  de 
gypse. 

L’invariabilité  des  résultats  dans 
les  diverses  expériences  , toutes 
faites  avec  fidélité  , prouve  incon- 
testablement qu’il  y a un  principe 
de  végétation  extrêmement  actif 
dans  celte  pierre  insipide. 

Mais  comment  agit  celle  sub- 
stance , lorsqu’elle  force  ainsi  l’ac- 
crojsseinent  des  plantes  d’une  niar 
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iiière  si  (!tonrMntc , et  presqu'în- 
staiitanécP  C’cst-là  un  mystère  qu’il 
est  peut-Ctre  réservé  à uu  Young 
«U  a un  Kirwan  de  nous  dévoiler. 
En  attendant,  j’espère  que  les  cul- 
tivateurs-pratiques les  plus  pru- 
dents , ne  jugeront  pas  qu’ils  cou- 
rent de  trop  grands  risques , en 
liasardant  quelques  essais,  sur  l’au- 
torité de  faits  pareils,  que  je  pré- 
sente avec  toute  la  vérité  et  l’ exac- 
titude possible. 

PLATRE -CIMENT.  Chaux 
qui  diffère  de  la  chaux  ordinaire 
en  ce  qu’elle  ne  fuse  pas , qu’elle 
ne  dégage  qu’une  chaleur  faible 
quand  elle  se  mouille , mais  qui , 
lorsqu’elle  est  gâchée  et  malaxée  , 
se  durcit  promptement  à la  ma- 
nière du  ])lâlre. 

La  pierre  qui  la  donne  est  com- 
pacte, dure,  tenace,  susceptible 
d’un  beau  poli  à grain  fin,  et  gris 
bleuâtre.  D’après  l’analyse  qu’en 
ont  donnée  plusieurs  chimistes, 
elle  est  composée  de  carbonate 
de  chaux,  de  silice,  d’alumine, 
d’oxide  de  fer  et  d’eau,  sur  les  pro- 
portions desquels  on  n’est  pasd’ ac- 
cord. On  peut  s’assurer  de  la  na- 
ture de  la  pierre  sans  recourir  h 
CCS  moyens  savants,  il  suffit  de  la 
casser,  d’en  réunir  les  morceaux, 
de  les  exposer  à l’action  du  feu,  et 
de  les  tenir  pendant  six  heures  en 
incandescence.  Ils  doivent,  quand 
on  les  retire , être  légers , pâles 
à l’extérieur,  bi’unâtres  à l’inté- 
rieur , et  ne  pas  fuser.  Broyés 
quand  ils  sont  refroidis,  humectés 
et  réduits  en  pâle,  ils  doivent, 
s’ils  appartiennent  à la  pierre  qui 
produit  le  plâtre-ciment,  durcir  en 
moins  d’un  quart  d’heure , et  ne 
pas  se  ramollir  dans  l’eau. 

PLUVIERS.  Oiseaux  de  pas- 
sage dont  il  existe  une  foule  d'es- 
pèces. Les  plus  communs  en 


PLU 

France  sont  le  fAuvlcr  duré , le  j>etit 
pluvier  à collerette , et  le  grand  plu- 
vier^ qui  tous  ne  diffèrent  que  par 
la  taille  et  la  couleur  de  leur  plu- 
mage. Us  ne  se  montrent  que  pen- 
dant les  pluies  d’automne,  d’où 
leur  est  venu  le  nom  qu’ils  portent. 
Ils  fréquentent  les  terres  humides, 
les  fonds  limoneux  où  ils  cher- 
chent les  vers  qui  composent  leur 
principale  nourriture.  Ils  les  font 
sortir  de  leur  retraite  en  frappant 
la  terre  avec  leurs  pieds,  qu’ib  ont 
soin  d’aller  le  matin  laver,  ainsi 
que  leur  bec,  à la  première  source 
qu’ils  rencontrent.  Comme  ils  vi- 
vent en  grand  nombre  et  qu’ils  ont 
bientôt  épuisé  le  lieu  où  ils  s’abat- 
tent, ils  y séjournent  rarement 
plus  de  vingt-quatre  heures.  Les 
uns  s’éloignent  dès  les  premières 
neiges  pour  chercher  un  climat 
plus  tempéré  ; les  autres  attendent 
pour  partir  l’époque  des  fortes  ge- 
lées. Ils  reparaissent  au  printemps, 
toujours  attroupés , toujours  agités 
par  le  besoin  de  pourvoir  à leur 
nourriture.  Pendant  qu’ils  sont 
occupés  à sa  l echerche  , plusieurs 
d’entre  eux  font  sentinelle , et  au 
moindre  danger,  donnent  par  un 
cri  le  signai  de  la  fuite.  Ils  s’élancent 
alors  dans  les  airs , suivent  la  direc- 
tion du  vent , et  dessinent  des  zo- 
nes longues  et  étroites , à la  ma- 
niéré d’un  bataillon  organisé. 
Réunies  pendant  le  jour,  ces  trou- 
pes se  dispersent  à l’entrée  de  la 
nuit,  et  chacun  gite  à part;  mais 
au  cri  du  premier  éveillé,  le  groupe 
se  reforme  à l’instant,  et  ne  se  sé- 
pare plus  que  le  soir,  à l'heure  ac- 
coutumée. 

Chasse  aux  pluviers.  Le  moment 
le  plus  propice  est  celui  où  ces  oi- 
seaux se  rassemblent  le  matin  à la 
voix  de  leur  scnliuellc.  Si  l’on  est 
plusieurs,  on  fend  avant  le  jourj 
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lin  filet  en  face  <lc  l’endroit  où'  on 
les  a vus  le  soir  se  coucher,  on 
fait  une  enceinte , et  on  sc  couche 
pour  les  laisser  ; passer  lorsque  le 
cri  (lu pluxHer  appelant  les  invite  à se 
réunir.  Le  rassemblement  fait,  on 
pousse  des  cris , on  jette  des  hiitons 
en  l’air;  les  pluviers  épouvantés 
rasent  la  terre  et  vont  donner  dans 
le  filet  qui  tombe  et  prend  cjuel- 
quefois  toute  la  troupe.  Une  autre 
manière  qui  se  pratique  surtout 
lorsqu’on  est  seul,  consiste  à se 
cacher  derrière  son  filet  et  à con- 
trefaire la  voix  du  pluvier  appelant 
au  moyen  d’un  appeaji  adapté  à cet 
usage. 

La  chasse  au  fusil  se  fait  à 
l’aide  des  appelants , des  entes  et 
des  appeaux.  Les  premiers  sont  des 
\'anneaux  vivants  qu’on  attache  à 
des  ficelles  et  qu’on  fait  voler  au 
besoin.  Les  seconds  sont  des 
pluviers  empaillés  qu’on  fixe  sur 
un  piquet  fiché  en  terre.  Les  chas- 
seurs , après  avoir  disposé  les  uns 
et  les  autres  , se  couvrent  de  quel- 
ques branches,  et  dès  qu’ils  aper- 
çoivent une  compagnie  de  plu- 
viers, ils  les  attirent  par  le  son 
de  l’appeau  et  en  faisant  jouer 
les  appelants  et  les  entes  par  le 
moyen  des  ficelles  auxquelles  ils 
sont  attachés.  Trompé  par  cet  ar- 
tifice , les  pluviers  s’abattent,  un 
ou  deux  chasseurs  quittent  leur 
cache  , marchent  à petits  pas  pour 
les  tourner , et  s’en  approchent  jus- 
qu’à portée  du  coup.  Les  autres 
chasseurs  se  découvrent  au  moment 
du  feu  et  tirent  sur  toute  la  bande 
à l’instant  qu’elle  prend  son  vol. 
Cela  fait,  on  change  de  place,  et 
on  recommence  la  meme  manœu- 
\rc. 

La  chasse  au  fusil  réussit  égale- 
ment pendant  la  nuiu,  mais  pour 
t’ela  il  faut  emporter  du  feu.  Les 
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pluviers,  aussitôt  (ju’ils  l’aperçoi- 
vent , se  réunissent  les  uns  aux  au- 
tres, se  pressent.  Dès  qu’on  est 
à portée , on  lâche  son  coup , qui 
en  abat  un  grand  nombre  si  on  a 
soin  de  ne  pas  faire  de  bruit  et  d’ap- 
procher assez  près.  Ces  oiseaux  se 
prennent  encore  à l’aide  du  traî- 
neau et  de  la  vache  artificielle  dont 
nous  avons  donné  la  description  au 
mot  perdrix.  Leur  chair  ne  laisse 
pas  que  d’etre  recherchée , quoi- 
que d’un  fumet  parfois  désagréa^ 
ble. 

POIREAU.  Cette  plante  forme 
un  corps  droit,  uni  et  compacte, 
qui  est  composé  de  feuilles  pres- 
sées les  unes  sur  les  autres , elle 
s’élève  à près  d’un  pied  et  demi , 
conserve  la  meme  consistance  jus- 
qu’à six  ou  huit  pouces  de  terre  , 
après  quoi  elle  se  développe  et 
jette  des  feuilles  qui  sont  longues, 
étroites,  formées  en  gouttières , 
vert  bleuâtre,  lisses,  assez  épaisses 
et  repliées  sur  terre.  La  partie  en- 
fouie vient  blanche  et  tendre,  le 
surplus  est  vert  et  s’emploie  cepen- 
couime  le  pied  ; sa  r acine  ir’est 
qu’un  groupe  de  filaments  blancs  et 
fort  multipliés. 

Il  s’emploie  dans  les  soupes, 
dairs  les  purées  de  pois  et  les  étu- 
vées , etc. 

Il  y a deux  espèces  de  poireau  ; 
le  long  et  le  court,  qui  ne  diffèrent 
que  par  la  taille  ; le  long  est  ce- 
pendant le  plus  cultivé , pareequ’à 
raison  de  sa  longueur,  il  fournit 
davantage  ; mais  le  court  résiste 
mieux  aux  gelées , et  doit  être  pré- 
féré pour  la  fin  de  l’hiver.  Il  a en- 
coi-e  l’avantage  d’être  moins  atta- 
qué par  les  vers. 

Ces  deux  espèces  proviennent , 
suivant  toute  vraisemblance  du 
poire.ru  sauvage,  qu’on  tr  ouve  com- 
munément dans  les  vignes.  C’est  la 
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culture  qui  les  a amenées  au  poini. 
où  elles  sont;  elle  est  du  reste  as- 
sez simple. 

On  sème  la  graine  au  mois  de 
mars  dans  une  terre  meuble  et 
bien  préparée.  On  la  herse  et  on 
la  terreaute  après  l’avoir  préalable- 
ment marchée.  ün  la  mouille  pour 
aider  la  semence  à lever,  et  on  ar- 
rose de  temps  à autre  si  le  besoin 
est.  On  sarcle  exactement  le  plant 
et  on  le  replante  aux  environs  de 
la  Saint-Jean,  quand  il  est  de  la 
grosseur  d’une  plume  à écrite.  Si 
on  veut  l’avancer,  on  le  plante 
dans  les  premiers  jours  de  juin.  ■ 

On  dresse  les  planches  de  la  lar- 
geur qu’on  veut , mais  il  faut  avoir 
soin  de  mettre  les  rangs  à six  pou- 
ces l’un  de  l’autre  , et  d’espacer  les 
pieds  de  quatre  pouces  seulement. 
On  mouille  d’abord  la  planche  avant 
de  l’arracher,  afin  de  le  tirer  plus 
facilement.  On  coupe  ensuite  la 
moitié  de  la  fane  et  toute  la  racine, 
le  plus  près  qu’on  peut  du  talon. 
Cette  préparation  faite,  on  enfonce 
le  plantoir  à six  pouces  ; on  glisse 
le  poireau  dans  le  trou  sans  presser 
la  terre  contre  lui  ; on  l’arrose  am- 
plement, l’eau  entraîne  autant  de 
terre  qu’il  en  faut  pour  le  fixer.  On 
continue  de  deux  en  deux  jours, 
car  c’est  une  des  plantes  qui  de- 
mande le  plus  d’eau.  Le  poireau 
reprend,  et  au  bout  de  trois  jours 
pousse  déjà.  On  le  serfouit  quelque 
temps  après,  et  on  lui  rogne  ses 
feuilles  deux  ou  trois  fols  pendant 
l’été.  Cette  petite  façon  contribue 
beaucoup  à faire  grossir  le  pied  , 
qui  profile  jusqu’à  la  Toussaint. 

Aux  approches  de  Noël,  on  ar- 
rache la  grande  espèce  qui  est  su- 
jette à périr  sur  pied , et  on  l’en- 
terre dans  une  petite  tranchée 
<]u’on  couvre  de  litière  pour  la 
garantir  des  gelées.  On  laisse  le 


court  en  place,  pareequ  il  résiste 
aux  mauvais  temps,  et  qu’il  se  con- 
serve bon  jusqu’à  ce  qu’il  monte  en 
graine,  c’est  à dire  jusqu’au  mois  de 
mai;  on  asoin  cependanld’en arra- 
cher certaines  quantités  qu’on  en- 
tcrredaiislaserre  , pour  fournir  pen- 
dant la  mauvaise  saison  , si  on  n’a 
pas  de  la  grande  espèce  enfermée. 

On  marque  après  l’hiver  la 
quantité  qu’on  veut  laisser  mon- 
ter en  graine,  et  on  détruit  le 
surplus.  Au  mois  de  mai,  il  com- 
mence à pousser  sa  lige  qui  s’élève 
à quatre  ou  cinq  pieds,  et  porte  à 
son  extrémité  une  espèce  de  houppe 
très  grosse , garnie  dans  toute  sa 
circonférence  de  ileurs  purpurines 
formées  en  clochettes , auxquelles 
succèdent  une  coupe  triangulaire, 
qui  renferme  la  graine  dans  trois 
loges  séparées.  Cette  graine  est  de 
couleur  noire  , figurée  à peu  près 
cotnme  celle  de  l’ognon,  mais  p>lus 
grosse  ; on  la  coupe  quand  les  co- 
ques commencent  à s’ouvrir,  cl  on 
la  met  sur  un  drap  pour  achever 
de  mûrir.  Celle  qui  se  détache 
naturellement  est  la  meilleure  , et 
pour  tirer  l’autre , on  la  froisse 
avec  les  mains , ou  si  l’on  veut , on 
la  met  dans  une  manne  d’osier,  et 
on  la  frotte  contre  les  bords  ; on  la 
vanne  ensuite,  et  on  l’enferme.  Elle 
est  bonne  pendant  deux  ans,  gar- 
dée dans  sa  coque  attachée  à un 
plancher,  comme  quelques  uns  le 
font  pourl’ognon,  elle  se  conserve 
ti  ois  ou  quatre  ans. 

Comme  celte  plante  est  extrême- 
ment épuisante,  il  faut  donner  à 
la  terre  une  bonne  fumure  pour 
la  rendre  productive.  I.e  poireau 
est  fort  sujet  aussi  à être  mangé  par 
un  petit  ver  blanc  qui  s’engendre 
dans  le  cœur,  cet  inconvénient  est 
sans  remède.  1 1 n’y  a d’autre  moyen 
que  de  regarnir  lorsqu’il  eu  péril. 
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Le  ver  de  lianneton  en  dtilruît  aussi 
quelquefois,  ün  peut  empêcher 
le  pCogrès  du  mal  en  le  cherchant 
au  pied  de  la  plante. 

POIRÉE,  Rette.  Plante  an- 
nuelle dont  on  cultive  deux  espè- 
ces, la  blanche  et  la  rouge. 

I^a  poiréc  blanche  fait  une  ra- 
cine cylindrique,  ligneuse,  blanr 
che,  longue  et  grosse;  ses  feuilles 
sont  grandes,  larges,  lisses,  suc- 
culentes; quelquefois  d’un  vert 
jaunâtre , quelquefois  d’un  vérita- 
ble vert , d’une  saveur  nitreuse  , 
sans  odeur,  ayant  une  côte  blanclie, 
épaisse  et  large  ; la  tige,  qui  est 
cannelc'e  et  branchue  , s’élève 
à 3 ou  4-  pieds.  Les  fleurs  nais- 
sent de  l’aisselle  des  feuilles  sur 
de  longs  épis;  elles  sont  petites-, 
composées  de  plusieurs  étamines 
garnies  de  sommets  jaunâtres,  et 
sortent  d’un  calice  à cinq  feuilles,  ti- 
rant sur  le  vert  ; lequel  se  change  en- 
suite en  une  graine  inégalement 
ronde,  graveleuse,  cendrée  ou  rous- 
se, et  de  la  grosseur  d’un  petit  pois. 

La  poirée  rouge  diffère  de  la 
précédente  en  ce  que  sa  feuille  est 
plus  petite , d’un  vert  rougeâti'e  , 
et  qu’elle  a la  côte  d’un  rouge  vif. 
Elle  n’est  d’aucun  usage  pour  la 
vie,  et  ne  sert  en  médecine  , qu’au 
défaut  de  la  première. 

La  blanche  est  employée  dans 
les  aliments;  on  la  môle  avec  l’o- 
scIUe  , on  l’emploie  dans  les  sou- 
pes , dans  les  farces , elle  est  douce 
et  fort  salutaire. 

Cette  plante  est  aisée  à cultiver 
et  réussit  dans  toute  espèce  de 
terre  qui  a été  préparée  par  un  bon 
l.tbour.  ün  la  sème  au  mois  de 
mars  dans  celles  qui  sont  légères, 
cl  en  avril  dans  les  fortes.  On  fait 
lasemence  à la  volée,  ouparrayons 
à huit  pouces  de  distance  les  uns 
des  autres.  Celle  dernière  manière 
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est  plus  commode  pour  la  serfouir 
et  la  couper. 

Six  semaines  après  qu’elle  a été 
semée,  elle  peut  être  employée. 
On  la  coupe  à (leur  de  terre.  Elle 
repousse  de  nouvelles  feuilles,  et 

f)lus  elle  est  coupée  souvent,  plus 
a feuille  est  tendre  et  onctueuse; 
elle  devient  dure  et  sèche  quand 
elle  est  vieille. 

On  peut  en  semer  tous  les  mois 
jusqu’en  août.  Celle  dernière  se- 
mée est  même  celle  qui  rapporte  le 
plus  tôt  et  le  plus  abondamment  au 
printemps,  mais  aussi  elle  est  la 
plus  sensible  au  froid , et  a besoin 
d’être  couverte  pour  ne  pas  pé- 
rir, La  première  qu’on  a semée  en 
mars  a plus  de  force,  résiste  mieux, 
mais  donne  plus  lard;  il  faut  cou- 
per celle-ci  à (leur  de  terre  au  mois 
de  septembre,  pour  lui  faire  pous- 
ser de  nouvelles  feuilles  pendant 
l’automne. 

On  découvre  après  les  gelées 
celle  qui  a été  couverte , et  on  lui 
donne  un  petit  serfouissage  qui  la 
met  en  train  de  pousser,  et  quand 
elle  est  bonne  a cueillir,  on  éclate 
les  feuilles  à fleur  de  terre,  sans  se 
servir  d’aucun  instrument , le  cœur 
en  pous.se  successivement  pendant 
deux  ou  trois  mois,  et  lorsqu’il 
commence  à s’alonger  pour  faire 
son  montant,  on  l’abandonne.  La 
nouvelle  semée  supplée  alors  à la 
vieille. 

La  poirée  pour  carde  est  une 
espèce  particulière  dont  il  v a deux 
sortes,  l’une  extrêmement  blonde  , 
et  l’autre  plus  foncée  en  couleur, 
qu’on  appelle  la  demi-verte.  La 
première  a la  côte  plus  large  it 
plus  tendre,  mais  elle  passe  diffi- 
cilement l’hiver.  La  seconde  , qui 
est  un  peu  moins  bonne,  résiste 
beaucoup  mieux  aux  gelées.  Ou 
ne  doit  donc  semer  la  blonde  qu’au 
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printemps  pour  en  jouir  en  étd  et 
en  automne.  Passé  ce  temps,  on  la 
détruit  en  réservant  seulement 
j)our  graine  quelques  pieds  qu’on 
couvre  du  mieux  que  l’on  peut 
pendant  l’IiLver.  L’autre  se  sème 
à la  fin  de  juin , se  replante  à la 
mi-août , en  bordures  et  en  plan- 
ches ,•  à dix-huit  pouces  de  distan- 
ce en  tous  sens,  après  qu’on  a 
coupé  la  moitié  des  feuilles  et  le 
bout  de  la  racine. 

L’une  et  l’autre  demandent  des 
arrosements  fréquents  pendant  les 
chaleurs  , c’est  ce  qui  rend  la  côta 
tendre.  t)n  la  couvre  exacteraenr 
pendant  les  gelées  avec  la  litière 
sèche,  et  au  printemps  on  la  décou- 
vre peu  à peu  delà  même  manière 
que  l’artichaut  ; sa  carde  est  bonne 
à la  mi-mai,  lorsqu’elle  commence 
à raonter,on  marque  les  pieds  qu’on 
veut  garder,  et  on  détruit  le  reste. 

Celte  plante  ne  se  multiplie  que 
de  graines  qu’on  recueille  au  mois 
de  septembre  sur  les  pieds  qui  ont 
hiverné , et  comme  ils  s’écartent 
et  s’élèvent  fort  haut , il  faut  les 
lier  à deséchalas  pour  lessoutenir, 
sans  quoi  le  vent  les  renverse.  On 
les  coupe  lorsque  la  graine  est  mûre 
en  partie,  c’est  à dire  lorsqu’elle 
passe  duvert  aune  couleur  cendrée 
ou  roussâtre  ; ou  la  laisse  encore 
au  soleil  pendant  quelques  jours, 
et  on  l’enferme  tout  de  suite  : elle 
se  conserve  bonne  huit  ou  dix  ans. 

POIRES,  Poirier.  Grand  arbre 
cpi’on  trou- e plus  communément 
dans  les  climats  tempérés  que 
dans  les  pays  méridionaux  , et  qui 
s’accommode  mieux  des  pays  froids 
que  des  pays  chauds  et  secs.  Les 
figues , les  raisins  , les  oranges , 
les  grenades,  les  amandes,  etc.  , 
viennent  dans  les  climats  très 
chauds;  mais  les  poires,  ni  les 
pommes  ne  sont  pas  connues  dans 
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l’Afrique  et  autres  régions  du  midi. 

Le  poirier  est  un  arbre  des  forêts, 
où  il  croît  naturellement;  mais, 
quand  il  n’est  pas  greffé  , la  plu- 
part des  fruits  qu’il  donne  sont 
âpres,  rebutants,  et  bons  seule- 
ment à servir  de  pâture  aux  san- 
gliers , ou  à préparer  une  espèce  de 
cidre  que  consomment  les  gens 
peu  aisés.  Aussi  s’est-on  attaché  à 
rassembler  les  meilleures  espèces, 
à les  perfectionner  par  la  greffe  ; 
à les  adoucir  au  point  où  nous  les 
voyons  dans  nos  jardins,  i-a  meil- 
leure espèce  n’est  vraisemblable- 
ment provenue  que  du  choix  et  des 
épreuves  des  différents  mélanges 
des  unes  sur  les  autres.  Cependant 
il  reste  bien  des  expériences  à faire 
sur  l’analogie  des  greffes. 

Le  poirier  est  le  plus  estimé 
des  arbres  fruitiers  à pépins  ; il 
entre  en  plus  grand  nombre  dans 
les  jardins  fruitiers  et  potagers  des 
particuliers  aisés.  Le  pommier , au 
contraire,  abonde  dans  les  plants  et 
vergers  du  commun;  les  pommes 
peuvent  se  garder  plus  long-temps  ; 
mais  les  poires,  par  leur  variété 
et  les  différents  temps  de  leur  ma- 
turité , remplissent  à peu  près  le 
même  espace  de  temps,  et  elles 
sont  supérieures , par  leur  goût  re- 
levé , aux  meilleures  pommes. 

Le  poirier , cultivé  dans  nos 
jai'dlns  , est  enté  sur  le  poirier  sau- 
vage ou  sur  le  cognassier.  Il  se 
subdivise  en  une  foule  d’espèces  , 
dont  trente  à quarante  seulement 
valent  la  peine  d’être  cultivées  ; 
encore,  dans  ce  nombre,  en  com- 
prend-on qui  n’ont  d’autre  mérite 
que  d’être  hâtives  cl  de  paraître 
les  premières.  i 

Les  différentes  espèces  de  poî-  ; 
res  se  divisent , en  général  , en 
poires  d’été,  d’automne  et  d’hiver, 
en  poires  beurrées  ou  fondantes , 
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tel  en  poires  cassantes.  Nous  cli- 
rons,  en  traitant  en  particulier  de 
chacune  de  ces  espèces  , l’expo- 
sition , la  forme  et  la  situation  qui 
leur  conviennent. 

I.  Le  petit  muscat , ou  sept- en- 
gueule, ainsi  nommé  à cause  de 
son  extrême  petitesse , et  que  cette 
poire  est  un  peu  musquée  , ne  mé- 
rite guère  de  trouver  place  parmi 
nos  meilleures  poires.  Elle  n’est 
estimée  que  par  sa  primeur,  parce- 
qu’elle  paraît  la  première  de  toutes 
au  commencement  de  juillet.  Cette 
poire  est  demi-beurrée,  rouge  d’un 
coté,  jaune  de  l’autre,  et  charge 
par  bouquet.  Son  bois  est  gris 
jaunâtre  ; elle  a les  yeux  ronds  et 
élevés , à peu  près  comme  le 
doyenné.  Il  est  bon  d’avertir  une 
fois  pour  toutes  qu’en  parlant  de 
la  grosseur  du  bols  pour  distinguer 
les  espèces  , c’est  toujours  du  jeune 
bois  ou  pousse  de  l’année  qu’il  est 
question , et  non  du  vieux  qui 
prend  une  couleur  grise  tannée , 
uniforme  et  commune  à tons  les 
vieux  arbres , ce  qui  fait  qu’il  n’est 
plus  possible  de  les  distinguer.  Le 
petit  muscat  réussit  mieux  sur  les 
vieux  arbres  en  plein  vent  que  sous 
d’autres  formes.  En  espalier  et  con- 
tre-espalier, il  aime  le  vent  et  une 
terre  sèche  ; en  buisson , il  est 
sujet  à prendre  le  chancre  et  à de- 
venir galeux. 

2.  Aurate.  Elle  est  presqu’aussi 
i hâtive , beaucoup  plus  grosse  et 
I meilleure  que  le  petit  muscat. 

I Rouge  d’un  côté  , cette  poire  se 
I greffe  sur  franc  , et  conséquem- 
I ment  convient  en  hautes  tiges  ; ce- 
I pendant  . elle  réussit  comumné- 
I meut  en  buisson , en  éventail  et  en 
contre-espalier  ; mais  alors  elle 
1 donne  son  fruit  plus  fard. 

! 3.  Muscat-roherl,  poire  à la  reine , 

|i  ou  poire  d' ambre.  Elle  est  encore 


POI  3/,9 

préférable  à l’ aurate  ^ mais  elle 
mûrit  un  peu  plus  tard,  c’est  à dire  à 
la  mi-juillet  ; sa  chair  est  sucrée  , 
tendre  et  sans  marc , d’un  goût  su- 
cré et  relevé  ; son  bois  est  jaune  et 
sa  feuille  large.  Elle  se  greffe  aussi 
sur  franc,  ets’ accommode  des  me- 
mes formes  que  l’ aurate. 

4*  Madeleine.  Elle  est  ainsi  nom- 
mée parccqu’elle  mûrit  en  juillet 
aux  environs  de  la  Madeleine.  On 
l’appelle  aussi  citron  des  carmes  , 
parcequ’elle  prend,  en  mûrissant, 
une  petite  odeur  de  citron  , et 
qu’elle  a d’abord  été  cultivée  par 
les  carmes.  Elle  aime  les  terres 
sèches , même  les  plus  mauvaises. 
Son  exposition  doit  être  au  soleil 
et  en  haute  tige  si  l’on  peut;  elle 
vient  aussi  en  buisson  eten  contre- 
espalier  ; elle  a la  forme  d’une  tou- 
pie verte  , tirant  sur  le  jaune , fon- 
dante et  douce.  Son  bois  est  de  gros- 
seur moyenne  , et  sa  feuille  large. 

5.  Cuisse-madarne.  Elle  mûrit 
aussi  en  juillet:  elle  est  de  la  gros- 
seur du  roussclet  de  Pieims  , un 
peu  alongée , et  menue  vers  la 
queue.  Elle  a la  peau  jaune  et  rou- 
ge ; elle  est  grisâtre  du  côté  du  so- 
leil, derni-bcurréc  et  sucrée;  elle 
peut  venir  en  haute  tige,  et  fait 
aussi  un  beau  buisson,  difficile  à 
se  mettre  à fruit,  mais  qui  en 
donne  beaucoup  quand  une  fois  il 
s’y  est  mis;  elle  réussit  en  espalier 
au  levant;  elle  craint  les  vents, 
veut  être  à l’abri etau soleil.  Elle  se 
plaît  dans  une  terre  un  peu  forte. 

G.  Bellimisse  o\x  suprême. est 
d’une  bonne  grosseur,  d’une  belle 
forme,  jaune  d’un  côté,  fouettée 
de  rouge  incarnat  de  l’autre  ; sa 
chair  est  demi-beurrée,  et  son  eau 
douce  ; elle  est  meilleure  en  plein 
vent , eten  espalier  qu’en  buisson. 
Elle  aime  la  terre  forte,  et  de- 
mande à être  cueillie  un  peu  verte. 
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l'.lle  devient  colonncusc  quand  on 
la  laisse  mûrir  sur  l’athrc. 

7.  Voire  d’épargne^  de  f>eau  pré- 
sent , de  jargonncllc  , saint-  satnson. 
Memes  observations  que  pour  la 
madeleine,  si  ce  n’est  que  celle-ci 
est  ronde,  en  toupie,  et  que  celle- 
là  est  alongce  et  ressemble  aux 
cornemuses.  Elle  est  verd.’ltre  , 
prend  un  peu  de  rouge  du  côté  du 
soleil.  Elle  a la  queue  fort  longue, 
la  peau  épaisse  , l’eau  un  peu  âpre, 
mais  sucrée  et  parfumée  quand 
elle  est  dans  un  terrain  sec  , bien 
aéré  qui  lui  convient  ; dans  toute 
autre  exposition  elle  est  sansgôût| 
elle  réussit  en  plein  vent , mais 
particulièrement  en  contre-espa- 
lier ou  en  espalier  au  couchant , 
pareeque  son  bois,  qui  est  gros  et 
se  renverse  , à besoin  d’être  atta- 
ché , sa  fleur  est  grande  et  sa 
feuille  large  ; ses  yeux  ou  boutons 
sont  fort  gros  , quoiqu’elle-inême 
soit  de  médiocre  grosseur  ; elle 
mûrit  à la  fin  de  juillet  et  au  com- 
mencement d’août. 

8.  Voire  de  vallée.  Elle  suit  l’é- 
pargne , est  un  peu  âpre  , mais  ne 
doit  pas  être  comptée  comme  une 
mauvaise  poire  dans  les  mêmes 
terrains  , la  même  forme  ef  la 
même  exposition  , surtout  dans  les 
années  sèches.  La  poire  de  fosse 
lui  ressemble , mais  elle  est  plus 
petite  ; elle  a le  parfum  plus  brus- 
que, moins  délicat,  et  ne  plaît  pas 
à tout  le  monde. 

g.  Le  gros  et  le  petit  blanquct  ou 
blanquette  sont  de  la  même  saison; 
le  gros  blanquet  est  une  poire 
blanche  , lisse , un  peu  plus  longue 
que  ronde,  de  moyenne  grosseur. 
Elle  a la  queue  courte  et  grosse  , 
l’eau  sucrée  dans  les  terres  sèches 
et  légères  ou  médiocres  qui  ont  du 
fond  , en  plein  vent , en  buisson  , 
en  espalier  ou  eir  conli  c-cspalicr 
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comme  l’épargne.  Il  a la  chair  cas- 
sante , le  bois  gros  et  la  feuille 
large.  11  est  plus  bâlif  de  quinze 
jours  que  le  petit  blanquet.  (ieiui 
ci , qu’on  a appelé  communément 
blanquette  à longue  queue  , est 
plus  petit  que  le  précédent,  un  peu 
alongé,  il  a la  peau  tendre  , d’un 
vert  pâle,  la  chair  demi-cassante  , 
l’eau  sucrée  un  peu  vineuse  , assez 
agréable , et  le  bois  qui  se  renverse 
un  pcu.^ 

10.  Epine-rose  ^ poire  de  ruse  ou 
cailloi-rosat-,  autre  poire  du  com- 
mencement d’août  ; elle  est  de 
moyenne  grosseur  , sphérique  , 
aplatie,  tiquetée  de  brun  , lavée 
de  rouge  clair,  cassante  , très  su- 
créé  ; sa^ueue  est  longue,  son  bois 
gros  et  sa  feuille  grande.  Elle  vient 
bien  en  haute  lige  et  en  buisson 
dans  les  terres  un  peu  fraîches  ; 
elle  doit  être  greffée  sur  le  cognas- 
sier pour  le  buisson  et  sur  le  franc, 
comme  toutes  les  autres,  pour  les 
hautes  liges. 

11.  Robine  ovi  royale  d’été.  Elle 
est  petite  , ronde  , jaune  , lisse  ; 
elle  a la  queue  longue,  droite  et 
tachetée,  l’œil  enfoncé,  la  chair 
demi-cassante  , l’eau  sucrée  et 
musquée;  elle  est  bonne  crue  et 
en  compote;  elle  charge  par  bou- 
quet, vient  plus  grosse  sur  co- 
gnassier que  sur  franc , fait  un  beau 
buisson  J mais  qui  est  sujet  au 
chancre , et  se  met  difficilement  à 
fruit  ; on  la  place  aussi  en  plein 
vent;  elle  aime  une  terre  douce  et 
profonde. 

12.  Rousselet  gros  et  petit.  Le 
gros  roussclct  n’est  pas  estimé  , 
mais  on  fait  cas  du  petit  roussclct 
ou  rousselet  de  Reims.  De  tous 
les  fruits  dont  nous  avons  parlé 
jusqu’ici,  le  petit  roussclct  peut 
être  regardé  comme  le  meilleur. 
Si  l’on  avait  un  choix  h faire,  et  peu 
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tl’cspacc  pour  planter  <ic3  poiriers, 
c’csl  sansdoulc  la  première  espèce, 
en  saison , qu’il  faudrait  choisir. 
J\.a  poire  de  rousselet  mûrit  vers  la 
fin  d’août;  elle  est  de  la  grosseur  d’un 
œuf,  rouge  brun  d’un  côté  , verte 
de  l’autre  ; elle  jaunit  en  mûrissant, 
et  est  toute  piquetée  de  petits 
points  gris  ; sa  chair  est  cassante  , 
tendre  , d’un  goût  fin  et  très  parfu- 
mé. Cette  poire  est  également 
bonne  crue  et  cuite  , en  compotes, 
en  confitures  sèches  et  liquides , 
ou  dans  l’eau-dc-vIe  comme  les 
pèches  et  les  abricots.  L’arbre  est 
facile  à reconnaître.  Le  jeune  bois 
de  la  pousse  de  l’année,  est  menu, 
alongé,  de  couleur  brune  foncée, 
avec  les  yeux  plats  et  peu  appa- 
rents. Il  réussit  de  toutes  façons  , 
en  espalier  , môme  au  nord , en 
buissons  et  en  haute  tige  dans  des 
terres  médiocres,  pourvu  qu’elles 
aient  du  fond  et  ne  soient  pas  trop 
fraîches.  11  est  tardif  à rapporter, 
son  fruit  devient  plus  gros  en  es- 
palier qu’en  plein  vent. 

i3.  Gms  bon-chrétien  d’été  ou 
graciolé;  grosse  poire  longue,  à 
peu  près  de  la  forme  du  bon-chré- 
tien d’hiver,  dont  la  peau  est  min- 
ce , jaune,  lisse  , prend  peu  de 
jaune  du  côté  du  soleil  ; sa  chair 
est  demi-cassante  , parfumée,  su- 
crée, un  peu  grossière,  etfait  d’ex- 
cellentes compotes.  Quoique  cette 
poire  ne  soit  pas  généralement  es- 
timée , c’est  un  assez  bon  fruit  , 
particulièrement  quand  il  est  plan- 
té dans  les  basses-cours  où  la  terre 
est  chaude,  grasse,  médiocrement 
humide.  11  fait  un  fort  bel  arbre  en 
buisson  greffé  sur  cognassier  : il 
se  met  aussi  en  haute  lige  sur  franc, 
quoique  son  bois  se  renverse  peu. 
Le  bon-chrétien  d’été  musqué  est 
plus  petit,  plus  cassant  et  fort  in- 
férieur au  gros  bon-chrétien. 
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Angleterre  ou  henné  d’An- 
C’est  une  poire  d’une 
moyenne  grosseur,  un  peu  longue; 
pointue  vei's  la  queue  et  de  cou- 
leur grisâtre.  Sa  chair  est  beurrée  , 
fondante,  sujette  à mollir  , si  ou 
la  garde  trop  long-temps.  Celte 
espèce  est  d’un  bon  rapport  et  se 
charge  tous  les  ans  de  fruit.  Celte 
poire  , qui  mûrit  en  septembre  , 
vient  dans  toutes  sortes  de  terres  , 
mais  elle  n’est  bonne  que  dans  cel- 
les qui  sont  sèches,  légères  et  dou- 
ces ou  pierreuses.  Elle  prospère  à 
toutes  les  expositions,  mais  surtout 
au  levant,  au  couchant  et  sous  tou- 
tes les  formes  ; elle  se  greffe  sur 
franc. 

i5.  Beurré;  grosse  et  excellente 
poire  qui  est  parfumée,  fondante 
’ et  mûrit  ordinairement  de  la  mi- 
septembre  à la  fin  de  ce  mois.  II 
y en  a de  grises  et  de  rouges  ; mais 
celte  circonstance  ne  tient  qu’à  la 
nature  de  l’arbre  sur  lequel  elles 
sont  greffées.  Elles  sont  toujours 
grises,  longues,  grosses  et  ont  un 
goût  fin  lorsqu’elles  sont  greffées 
sur  le  franc.  Elles  sont  au  con- 
traire petites,  rouges  et  fort  colo- 
rées, quoique  plantées  dans  des 
terres  plus  fraîches  et  plus  sub- 
stantielles. On  met  cet  arbre  en 
entonnoir  ou  buisson  ou  en  espa- 
lier au  levant,  au  couchant  et  même 
au  nord.  Il  charge  beaucoup  dans 
toutes  ses  expositions  et  donne  son 
fruit,  ainsi  que  le  doyenné  plus  tôt 
que  les  autres.  Le  bois  de  l’année 
est  d’une  couleur  vive  , rouge  ; il  a 
les  yeux  gros , saillants  , pointus  et 
fait  le  coude  à chaque  nœud.  Le 
bois  du  beurré  gris  est  moins  rouge. 

if>.  Doyenné.  Il  y en  a deux  es- 
pèces , le  blanc  et  le  gris.  Le 
doyenné  blanc  ou  beurré  gris  ou 
saint-michel  mûrit  à lafin  de  sep- 
tembre. C’est  une  poire  de  la 
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grosseur  du  beurré.  Sa  peau  unie  , 
mince , blanche  , devient  jaune 
comme  un  cllron  en  mûrissant  , 
sa  queue  est  grosse  et  courbe,  son 
eau  est  un  peu  sucrée  et  a peu  de 
fumet.  En  général,  ce  fruit  est 
fade  , cotonneux  et  sujet  à mollir. 

Le  doyenne  gris  n’est  pas  si  gros 
et  a la  peau  toute  piqueléé  de  pe- 
tits points  gris.  Il  est  plus  tardif 
que  le  doyenné  blanc  et  mûrit  en 
octobre;  sa  chair  est  fondante,  très 
sucrée , et  d’un  parfum  agréable  ; 
il  se  garde  long-temps  dans  sa  bon- 
té sans  devenir  cotonneux  , et  se 
mange  encore  au  commencement 
de  novembre.  C’est  une  très  bonne 
poire.  liC  doyenné  comme  le  beurré 
doit  être  cueilli  avant  sa  maturité , 
il  s’achève  dans  la  serre  et  dure 
plus  long-temps.  Le  do;^enné  est 
d’un  prompt  rapport,  vient  dans 
toutes  sortes  de  fonds , et  charge 
beaucoup  tous  les  ans  ; il  se  plaît 
en  buisson,  et  encore  mieux  en 
espalier  au  levant , au  couchant, 
même  au  nord  où  il  est  plus  de 
garde  ; son  bois  est  d’un  gris  jau- 
nâtre , ses  yeux  ronds  , alongés  , 
pointus  et  fort  apparents. 

17.  Messire-jean  gris  et  doré.  Le 
mcssirc— ]can  est  une  poire  de 
moyenne  grosseur  , cassante,  pier- 
reuse , très  sucrée.  Le  doré  est  le 
plus  tendre  , le  plus  sucré  et  le 
moins  pierreux  ; ils  mûrissent  au 
commcnccHiient  d’octobre.  Celte 
poire  s’emploie  spécialement  a la 
préparation  du  résine.  11  s accom- 
mode presqu’aussi  bien  du  franc 
pour  la  greffe  que  du  cognassier, 
de  la  haute  lige  en  plein  vent  que 
du  buisson  qu’il  fait  assez  beau,  et 
de  l’espalier  au  couchant,  ou  même 
au  nord.  Sous  ces  dernières  for- 
mes, il  faut  qu’il  soit  greffé  sur 
cognassier  si  on  ne  veut  pas  at- 
tendre trop  long-tomps  son  fruit. 
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Il  craint  les  terres  sèches,  et  jc 
plaît  dans  les  fonds  un  peu  humi- 
des ; son  bois  tire  sur  l’olive  ou  le 
vert  brun  ; sa  feuille  est  grossière 
et  d’un  vert  foncé. 

18.  ]\Ieivcille  d’hiver.  C’est  une 
poire  grisâtre,  ressemblant  un  peu 
à la  crézane , à cela  près  qu’elle 
n’est  pas  plate , mais  un  peu  alon- 
gée  : elle  en  a l’eau  et  le  sucre  , 
sans  en  avoir  l’âpreté.  Elle  entre 
en  maturité  vers  la  fin  d’octobre  ou 
au  commencement  de  novembre. 
Elle  devance  un  peu  la  crézane  et 
ne  dure  pas  si  long-temps;  mais 
elle  ne  donne  du  fruit  qu’en  petite 
quantité  et  n’en  donne  pas  tous  les 
ans.  L’arbre  charge  plus  en  buis- 
son qu’en  espalier  ; il  réussit  mieux 
sur  le  franc  que  sur  le  cognassier, 
et  en  haute  lige  au  plein  vent, 
mais  le  fruit  n’y  est  pas  si  beau. 

ig.  Marquise.  C’est  une  grande 
poire  , assez  semblable  au  bon- 
chrétien  d’hiver,  plus  pointue  vers 
la  queue  , de  la  même  couleur 
vert  clair  , et  jaunit  en  mûris- 
sant. Elle  est  beurrée  , sucrée  et 
d’un  parfum  agréable.  Elle  entre 
en  maturité  dans  la  même  saison 
que  la  précédente,  et  rappoiieàpcu 
près  comme  elle.  La  marquise  fait 
un  bel  arbre  en  espalier  au  levant 
ou  au  couchant.  Elle  aime  la  terre 
légère  : en  haute  tige,  au  plein 
vent,  elle  donnerait  plus  greffée 
sur  le  franc,  mais  la  poire  étant 
grosse  et  pesante,  serait  sujette  à 
être  abattue  par  les  vents. 

20.  llergamotlc  d’automne.  C’est 
une  grosse  poire  ronde  , plate  , 
lisse , de  peau  vert  blanchâtre. 
Elle  jaunit  en  mûrissant  ; elle  est 
bonne  â cueillir  à la  fn  d’octobre, 
mais  n’est  pas  piquetée  de  petits 
points  gris  comme  la  crézane  ; elle 
est  plus  grosse  , aussi  fine  et  aussi 
sucrée  ; clic  fait  un  bel  arbre. 
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li’espaJîer  du  levant  ou  du  midi  lui 
convient  mieux  que  le  buisson 
qui  est  sujet  au  chancre  , et  donne 
souvent  un  fruit  taché  et  galeux  ; 
la  terre  légère  lui  est  plus  favora- 
ble. 

21.  Crèzane  ou  hergamotte  cré- 
lane.  Elle  est  ronde  , d’un  gris  ver- 
dâtre clair,  a la  queue  ronde, 
courbée  et  enfoncée  comme  celles 
des  pommes;  elle  jaunit  en  mû- 
rissant; elle  est  fondante,  sucrée 
et  parfumée  :'elle  a une  certaine 
âpreté  qui , sans  déplaire  , la  rend 
inférieure  au  beurré  qui  finit  en  oc- 
tobre , et  qu’elle  remplace  avec  les 
précédentes  en  novembre.  Son 
bois  est  jaunâtre  , piqueté  de  points 
blancs,  la  fleur  grande  et  belle  , 
les  feuilles  un  peu  jaunes  ; elle 
vient  bien  en  buisson  et  en  espa- 
lier surtout,  à toutes  les  exposi- 
tions , et  rapporte  davantage  dans 
les  terres  légères.  En  haute  tige  au 
plein  vent  , le  fruit  est  fort  petit; 
elle  se  conserve  long-temps  sans 
mollir.  Cette  poire , dans  les  ter- 
rains gras  et  humides  , ou  greffée 
sur  le  doyenné , perd  son  âpreté  , 
et  particulièrement  quand  elle  est 
sur  haute  lige  dans  un  terrain  sa- 
blonneux , où  elle  dure  plus  long- 
temps que  celle  d’espalier , mais 
qui  vient  plus  belle.  \ oilà  les  poi- 
res d’été  et  d’automne  qui  peuvent 
passer  pour  les  meilleures  ; res- 
tent les  poires  d’hiver.  Nous  ne 
compterons  pas  parmi  les  meil- 
leures , l’épine  d’hiver , l’ambrelte 
I et  l’échasserie , vu  qu’il  y a peu  de 
terrains  qui  leur  conviennent  , et 
• que , hors  de  là , elles  sont  delà 
iplus  mauv'aise  qualité.  L’épined’hi- 
ver  est  une  poire  verte  piquetée, 
de  moyenne  grosseur  , qui  jaunit 
en  mûrissant.  C’est  un  Iruit  mé- 
diocre qui  n’est  beurré  et  un  peu 
musqué  que  dans  les  terres  sèches 

r.  n. 
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et  chaudes , et  greffé  sur  le  co- 
gnassier. 

Il  en  est  de  même  de  Vambrette 
qui  est  une  petite  poire  ronde, 
blanchâtre  dans  les  terres  légères  , 
grise  dans  les  terres  fortes  , dont 
l’arbre  est  vigoureux  et  le  bois 
épineux.  Elle  n’est  fondante  et  su- 
crée que  dans  les  terres  sèches , 
comme  celle-ci  dessus , et  dans  les 
années  favorables. 

L'échasserie  est  aussi  une  petite 
poire  , mais  un  peu  ovale  , blan- 
châtre ou  grise , et  de  bonne  ou 
mauvaise  qualité  suivant  les  ter- 
rains. Détestable  dans  les  terres 
fortes  et  froides,  elle  est  beurrée  et 
sucrée  dans  les  terres  sèches  , et 
fait  un  bel  arbre  qui  charge  beau- 
coup. Sa  fleur  estgrande , scs  feuil- 
les longues  et  étroites. 

2 2.  Le  saint-germain  est  gros  , 
long  , verdâtre  , un  peu  pointu 
vers  la  queue  , il  jaunit  en  mûris- 
sant. C’est  une  bonne  poire  très 
beurrée,  la  seule  des  espèces  fon- 
dantes qui  ne  mollit  pas;  elle  fait 
un  arbre  vigoureux  , fécond , qui 
charge  beaucoup  tous  les  ans.  La 
feuille  en  est  petite  ; les  feuilles 
longues  et  étroites  sont  recourbées 
en  demi-cercle.  Son  bois  est  gris, 
verdâtre  aux  expositions  froides  , 
et  jaunes  dans  les  autres;  il  faut  le 
greffer  sur  franc  , et  le  planter 
dans  une  terre  médiocrement  hu- 
mide , car  le  cognassier  et  le  ter- 
rain sec  les  rendent  un  peu  aigre  ; 
il  vient  en  buisson  ou  en  espalier 
au  levant  , au  couchant  et  au  nord, 
en  haute  lige;  le  fruit,  dansce  cas  , 
est  plus  petit.  Le  bouton  ou  l’œil 
du  saint-germain  à grosse  queue, 
qui  est  le  plus  beau  et  le  meilleur, 
est  en  hiver  gros  , rond  et  plein  , 
mais  non  pointu  comme  celui  des 
autres.  Cette  poire  est  tortue  à peu 
près  comme  une  corneipuse  , elle 
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a 1,1  peau  jaune  dorée  quand  elle 
mûrit  ; elle  est  très  sucrée  et  point 
pierreuse. 

2 3.  Le  chaiimonfel  ou  hcurrèdld- 
ver  a quelque  ressemblance  avec 
le  beurré.  C’est  une  fort  bonne 
poire  fondante  et  sucrée  qui  mûrit 
aussi  en  novembre,  et  dure  jus- 
qu’en février  , dont  il  faut  saisir  la 
maturité  , car  elle  pourrit  promp- 
tement dès  qu’elle  l’a  dépassée. 
Placée  au  couchant , elle  vient  bien 
en  buisson  et  en  espalier  dans 
presque  tous  les  terrains  ; il  faut 
que  l’arbre  soit  taillé  court,  sur- 
tout dans  sa  jeunesse  , ainsi  que  le 
beurré  et  le  doyenné,  afin  d’arrêter 
l’excès  de  leur  fécondité,  et  leur 
faire  pousser  du  bols. 

24-.  Royale  d'hiver.  Belle  et 
grosse  poire  qui  prend  du  rouge  , 
jaunit  et  mûrit  en  décembre  et 
janvier.  Sa  chair  est  demi-beurrée, 
fondante  et  très  sucrée  dans  les 
terres  sèches  et  chaudes,  insipide 
dans  les  terrains  froids  ; elle  est  re- 
cherchée pour  orner  les  .desserts. 
Le  bois  en  est  gros  , et  la  feuille 
large  ; sa  greffe  fait  le  bourrelet 
sur  le  cognassier,  et  vaut  mieux 
sur  franc;  elle  vient  en  buisson  ou 
en  espalier  au  midi. 

25.  La  virgouleuse  a tiré  son 
nom  du  village  de  Virgoulé,  près 
de  Saint- Léonard  en  Limousin  , 
où  elle  est  restée  long-temps  igno- 
rée. C’est  une  poire  belle  , longue, 
grosse  , verte , qui  jaunit  en  mû- 
rissant. Sa  queue  est  courte  et 
charnue,  sa  peau  lisse;  elle  est 
beurrée  et  fondante.  La  virgou- 
leuse est  avec  le  colmar  la  meil- 
leure poire  d’hiver  ; elle  mûrit  en 
décembre  et  janvier;  l’arbre  en 
est  très  beau  par  sa  pousse  vigou- 
reuse, son  bois  est  de  couleur 
jaune  clair  luisante  , elsesfeuil- 
cs  sont  d’ua  beau  vert,  luisantes 
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aussi  , comme  si  on  les  avait  frot- 
tées d’huile  ou  vernies;  on  le  greffe 
sur  franc;  mais  c’est  de  tous  les 
arhres  nains  le  plus  tardif  à se 
ineltre  à fruit,  et  n’en  donne  de 
beau  ni  en  buisson  ni  en  hautes  li- 
ges; il  se  plaît  en  espalier  au  cou- 
chant , mais  principalement  au  le- 
vant. L’ombrage  de  quelque  grand 
arbre,  planté  à (juelque  distance  et 
vis-à-vis , paraît  lui  être  favorable. 
Ses  poires  sont  alors  plus  belles  . 
plus  saines  et  ne  fendent  point  ; il 
n’aime  pas  les  expositions  trop 
chaudes  ou  trop  froides.  Au  midi , 
et  trop  à découvert,  il  donne  des 
poires  qui  sf  fendent,  et  au  nord 
il  ne  rapporte  rien.  Grefifé  sur  le 
cognassier  , il  donne  son  fruit 
plus  tôt  et  plus  gros , mais  la  greffe 
prend  difficilement.  Ce  poirier 
n’est  pas  difficile  sur  la  terre , il 
vient  partout.  Il  y aune  fausse  vir- 
gouleuse , comme  un  faux  rousse- 
let , un  faux  martin  sec  , etc.  , qui 
a toute  la  forme  et  l’apparence  de 
celle  poire  , mais  qui  n’en  a pas 
les  bonnes  qualités. 

26.  Le  martin  sec  ou  rousselet 
d’hiver  est  une  petite  poire  très 
estimée  pour  les  compotes  et  le 
raisiné.  Sa  couleur  est  grise  jau- 
nâtre Isabelle,  et  rouge  du  côté  du 
soleil;  sa  chair  est  cassante,  son 
eau  sucrée , agréable  , crue  ou 
cuite  ; on  mange  le  martin  sec 
avec  sa  peau  comme  le  rousselet  ; 
il  est  de  grand  rapport,  mûrit  en 
janvier  et  en  février.  Son  bois  est 
jaunâtre  et  sa  feuille  pointue  et 
en  bateau.  11  vient  partout  et  de 
toutes  façons , en  buisson  , en  es- 
palier et  en  hautes  tiges.  11  y en  a t 
une  fausse  espèce  qui  en  a la  for-  i 
me  et  la  couleur , mais  qui  ne  v^ut  I 
rien. 

27.  Le  colmar  est  gros  , rond  , i 
s’alonge  vers  la  queue, et  ressem-  i 
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Lie  un  peu  au  Lon-chrétien  d’hî- 
ver.  Il  a la  queue  grosse  et  courte, 
l’œil  grand , enfoncé  et  la  peau 
lisse , unie , douce  et  rouge  du 
côté  du  soleil;  sa  chair  est  tendre  et 
fondante,  son  eau  sucrée,  d’un  goût 
très  fin  il  mûrit  en  janvier  et  fé- 
vrier. C’est  une  des  meilleures 
poires  d’hiver.  Son  bols  est  gris , 
plus  clair  et  plus  jaune  que  celui 
du  bon-chrétien  d’hiver,  sa  feuille 
est  étroite  et  pointue,  il  n’aime 
pas  les  terres  froides  et  humides  ; 
il  réussit  en  buisson  et  en  espalier, 
au  midi,  au  couchant,  mais  sur- 
tout au  levant  qui  lui  est  très  fa- 
vorable. 11  se  met  lard  à fruit 
quand  il  est  greffé  sur  franc. 

28.  Le  hon-chrélien  d’hiver  est 
une  poire  qui  nous  est  venue  de 
Hongrie  et  qui  est  une  des  plus 
anciennement  connues.  Verte  d’a- 
bord , elle  jaunit  en  mûrissant  ; elle 
est  cassante  , d’un  grain  grossier  , 
mais  excellente  à cuire  quand  on 
sait  l’employer.  Son  grain  affiné 
par  la  cuisson  , fournit  un  sirop 
qui  porte  son  parfum  et  son  sucre 
avec  lui.  Les  bons-chrétiens  d’hi- 
ver et  d’été  ont  la  fleur  grande , les 
feuilles  d’un  beau  vert , larges  , 
pointues  et  pendant  au  bout  d’une 
longue  queue.  Le  bois  en  est  brun, 
couleur  de  marron  et  très  vigou- 
reux ; c’est  celle  de  toutes  les 
poires  qui  se  garde  plus  long- 
temps. Elle  dure  depuis  le  mois 
de  janvier  jusqu’en  mai , et  repré- 
sente dans  les  desserts  d’appareil. 
C’est  aussi  celle  qui  se  vend  le 
mieux  quand  elle  est  cultivée  , con- 
I servée  avec  soin,  et  qui  se  prûte 
le  plus  au  transport.  11  doit  être 
greffé  sur  cognassier  ; sur  franc  , il 
rapporte  trop  tard  , ne  donne  que 
des  fruits  tachés  et  fort  petits,  par- 
I ticulièrement  en  buisson  et  en 
I haute  tige.  Ces  poires  deviennent 
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plus  grosses,  plus  rouges,  plus 
tendres  à manger  crues  sur  co- 
gnassier que  sur  franc , en  espalier 
au  midi  surtout.  Quelques  curieux, 
pour  donnera  ces  poires  une  belle 
couleur  , ne  se  contentent  pas  de 
les  découvrir  de  feuilles  au  mois 
d’août , ils  arrosent  le  feuillage 
pendant  la  plus  grande  ardeur  du 
soleil,  ce  qui  vaut  mieux  que  d’ar- 
roser le  fruit  seulement  avec  la 
petite  seringue  à pompe,  parceque 
le  fruit , les  feuilles  et  le  pied  de 
l’arbre  profitent  de  l’arrosement. 

Il  faut  au  bon-chétien  une  bonne 
terre  légèrement  humide.  Un  sol 
substantiel  qui  a du  fond  et  de  la 
fraîcheur , est  convenable , en  gé- 
néral, au  poirier,  mais  particu- 
lièrement à celui-ci.  On  assure  que 
le  bon-chrétien  est  plus  fort , 
greffé  sur  le  gros  râteau , la  poire 
de  livre  ou  le  bon-chrétien  d’été. 
On  prétend  qu’un  moyen  de  ren- 
dre le  bon  chrétien  plus  beau  , 
c’est  de  le  greffer  jusqu’à  trois 
fois  sur  lui-même. 

La  poire  de  bon-chrétien  d’hi- 
ver est  sans  contredit  la  meilleure 
de  toutes  les  poires  à cuire  ; mais 
il  y en  a qui  l’emportent  pour  le  vo- 
lume et  chargent  tous  les  ans. 
Nous  les  indiquerons  , afin  de  ‘ 
suppléer  les  meilleures  espèces 
quand  elles  donnent  peu  , ou 
qu’elles  manquent  tout-à-fait. 

2g.  Franc  rèal.  Disposé  en  es- 
palier au  couchant , en  entonnoir 
ou  buisson  et  en  haute  tige  au 
plein  vent,  il  se  charge  de  fruit  il  ne 
s’accommode  pas  de  l’espalier  aux 
expositions  chaudes  du  levant , ou 
du  midi  où  il  est  exposé  aux  coups 
de  soleil  qui  brûlent  ses  feuilles  et 
font  avorter  ses  fruits.  La  poire  est 
grosse  , ronde  , verdâtre  , d’une 
couleur  tannée  quand  elle  est  mûre, 
marquetée  de  points  gris  roussâ- 
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très,  elle  a la  queue  courte  et  les 
feuilles  farineuses.  Elle  est  bonne 
en  compote  et  cuite  sous  la  cloche, 
hile  jannil  en  mûrissant,  et  s’em- 
ploie en  janvier.  L’arbre  est  de 
grand  rapport  en  toutes  sortes  de 
terres  , pourvu  qu’elles  ne  soient 
pas  excessivement  sèches. 

30.  Le  catillac  est  une  très 
grosse  poire  , grise  blanchâtre  , 
un  peu  plus  longue  que  ronde.  Son 
Lois  est  gros  , sa  (leur  grande  , sa 
feuille  grosse  en  bouton  et  très 
large  quand  elle  est  ouverte.  On  le 
met  en  entonnoir  ou  boulon  dans 
une  terre  substantielle  , ou  en  con- 
tre-espalier qu’on  attache  à des 
Ire  llages  ; sans  cela  , ses  branches 
étendues  en  éventail  ne  supporte- 
rai nt  pas  le  poids  de  son  fruit.  Il  a 
plus  de  force  en  entonnoir,  mais 
il  a souvent  besoin  qu’on  étaie  ses 
branches.  En  haute  tige  au  plein 
vent,  il  charge  beaucoup,  mais  il 
est  moins  gros.  La  poire  de  çatillac 
est  recommandable  par  sa  gros- 
seur quand  elle  est  en  buisson  ou 
sur  des  hautes  tiges  taillées  et  à l’a- 
bri du  vent  ; cette  poire  est  moel- 
leuse quand  elle  est  cuite  , mais 
d’une  âcrelé  qu’on  ne  saurait  cor- 
riger qu’à  force  de  sucre  eu  par  la 
manière  de  la  faire  cuire. 

31.  Y.di  double  fleur , ainsi  nom- 
■mée  à cause  de  ses  fleurs  doubles, 
’st  aussi  une  grosse  poire  assez 
belle  qui  a la  peau  lisse  , rouge  du 
côté  du  soleil , jaune  de  l’autre  , la 
queue  longue  et  droite.  Elle  fait  de 
bonnes  compotes  ; sa  chair  est 
'moelleuse  aussi  , pleine  de  jus  , 
sans  pierre,  et  prend  aisément  une 
bonne  couleur  au  feu.  L’arbre  exige 
la  môme  forme  et  la  même  terre 
que  l’espèce  précédente. 

3a.  Muscat  allemand.  Poire  de 
la  figure  de  la  royale  d’hiver;  le 
bois  et  les  feuilles  ont  quelque  res- 
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.semblancc  , mais  la  poire  plus  pe- 
tite vers  l’œil,  est  plnsgrise  et  prend 
plus  de  rouge.  Elle  est  beurrée , 
fondante , un  peu  musquée.  Elle  se 
mange  en  mars  et  avril , quelque  - 
fols  encore  en  mai  : elle  réussit 
assez  bien  partout,  en  espalier  au 
couchant  principalement  , et  en 
entonnoir  ou  buisson. 

33.  Bergamotle  de  Hollande  ; 
grosse  , ronde  , de  la  figure  des 
bergamottes  ordinaires;  sa  couleur 
est  verdâtre,  avec  l’œil  profondé- 
ment enfoncé,  sa  chair  demi-beur- 
réé  et  tendre,  son  eau  relevée. 
C’est  une  bonne  poire  qui  se  garde 
jusqu’en  juin.  Elle  demande  le 
même  terrain  que  les  autres  ber- 
garaottes  , et  en  espalier  ou  en  en- 
tonnoir. 

34*  Poire  de  livre.  C’est  une 
poire  à cuire  fort  grosse , assez 
ronde;  elle  est  bonne  lorsqu’elle 
est  cuite  sousla cendre,  ou  en  com- 
pote, ou  bien  sous  la  cloche.  La 
double  fleur  est  cependant  préfé- 
rable. Le  bols  de  celle-ci  est  fort 
gros , la  feuille  est  très  large.  L’ar- 
bre pousse  vigoureusement  en  es- 
palier , en  entonnoir  ou  buisson  , 
et  aime  les  mêmes  terres  que  les 
précédentes. 

Nous  avons  souvent  distingué 
les  espèces  par  le  bois  ; mais  le 
bois  , quand  il  est  dépouillé  de  ses 
feuilles  et  de  ses  fruits,  est  sou- 
vent un  indice  incertain.  Sa  cou- 
leur varie  pour  l’ordinaire  : elle 
se  trouve  plus  jaune  , plus  ^ erle  , 
plus  dorée  , selon  que  les  années 
sont  plus  chaudes  ou  plus  froides, 
et  quelquefois  suivant  le  terrain.  Il 
n’y  a que  quelques  espèces  dont  le 
caractère  ne  change  point,  le  bois 
du  rousselet  et  de  l’apy  est  con- 
stamment brun,  noirâtre.  Il  en  est 
de  même  de  quelques  autres. 

Lradley  conseille  de  placer  les 
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fruits  (l'hiver  en  arbres  Je  haute 
tige  aux  espaliers  , et  les  fruits 
J’été , en  arbres  nains  ou  Lasses 
liges  , parceque  les  fruits  d’été  qui 
inûrîssent  sur  l’arbre,  croissent  or- 
dinairement assez  près  de  sa  ra- 
cine , ce  qui  arrive  rarement  et 
resque  jamais  aux*fruits  d’hiver, 
.’explicatlon  n’est  pas  satisfaisan- 
te ; il  eût  été  plus  juste  de  dire 
que  les  fruits  d’hiver  sontcommu- 
néiyent  greffés  sur  le  poirier  franc 
ou  sauvageon , ils  prennent  plus 
facilement  sur  ce  sujet  qui  est  plus 
propre  à faire  des  hautes  tiges.  11 
est  rempli  de  sève  , vigoureux  ; il 
pousse  beaucoup  en  bois,  et  ne 
donne  point  de  fruit  quand  il  est 
retenu  et  taillé  en  arbre  nain;  for- 
me contrainte  puisqu’il  ne  rap- 
jmrtc  de  fruit  qu’au  bout  des  bran- 
dies , quand  on  les  laisse  aller 
sans  les  tailler.  Les  fruits  d’été  , 
au  contraire  , sont  greffés  sur  le 
cognassier  qui  est  un  arbre  nain 
ou  de  médiocre  stature;  l’arbre 
n’est  pas  violenté  , aussi  rapporte- 
t-il  dans  toute  son  étendue.  Il  en 
est  de  même  des  fruits  d’hiver 
greffés  sur  cognassier  ; les  sujets 
produisent  aussi  près  de  la  racine 
que  les  autres.  On  voit  souvent  des 
bon  chrétiens  d’hiver  et  des  col- 
mars  en  arbres  nains  sur  cognas- 
sier, en  espalier  qui  se  chargent  de 
fruits  jusqu’à  terre,  et  couvrent 
des  murs  de  huit  à neuf  pieds  de 
haut. 

En  général,  toutes  lespoires  d’été 
et  d’automne  , comme  les  beurré, 
doyenné,  crézaneet  saint-germain, 
viennent  bien  en  arbres  nains  , 
en  entonnoir  , ou  buissons,  en  es- 
palier et  contre-cspalier.ll  en  est  de 
môme  delamarquise,  du  chaumon- 
tcl , des  poires  d’hiver, telles  que  le 
coImar  , la  vlrgouleusc  , le  bon 
chrétien  d’hiver  en  espalier.  On 
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ne  met  guère  en  hautes  tiges  au 
plein  vent  que  les  fruits  de  médio- 
cre grosseur. 

Quand  ou  n’a  pas  d'espace , 
qu’on  ne  peut  planter  beaucoup  , 
qu’on  ne  peut  dépasser  cinquante 
arbres  , par  exemple , il  faut  au 
moins  bien  choisir.  On  doit,  dans 
ce  cas,  donner  la  préférence  aux 
fruits  d’hiver  qui  sont  les  plus  es- 
timés , pareequ’ils  durent  plus 
long-temps,  qu’on  les  transporte 
facilement  et  qd’ils  se  vendent 
mieux.  Veut-on  avoir  des  fruits  de 
chaque  saison,  voici  ceux  qu’il 
convient  de  prendre  : 

a de  caisse-madatne.  ^ 

2 de  blanquette. 

a Robine,ou  royale  d’étc. 

4 Rousselet  de  Reims. 

4 Beurré. 

4 Doyenne  gris. 

5 Messire-Jean, 

4 Crézane. 

4 Saint-Oermain. 
a Cliauraoiitel. 
a Royale  d’hiver. 

4-  Vlrgonleuse. 

4 Colmar, 
a,  Martin-sec. 
a Bon-chrétien  d’hiver, 
a Muscat-l’allemand. 
a Bergnmotie  de  Hollande. 

I rraiic-i'éal. 

Si  on  a de  la  place  pour  vingt- 
quatre  , ou  doit  prendre  ; 

3 Roosselet  do  Rheiins. 

3 Beurré, 

a Doyenné  gris, 
a Crézane. 

4 Saint-Geriïain. 
a Virgouleuse. 

a Ghaumoiitel. 

4 Colmar. 

a Bon-chrétien  d’hiver. 

' Dans  un  très  petit  jardin,  enfin, 
où  une  douzaine  suffirail , on  peu 
planter  : 
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I Tlon.wclet  flu  Reims, 
a lîeiirrc. 

U Doyenné, 
a Saint-Germain. 

* Virgouleuse. 

1 Chanmontel. 

2 Colmar. 

I Bon-chrétien  d’hiver. 

C’est  en  général  dans  les  vallées 
que  les  arbres  réussissent  le  mieux; 
les  terres  y sont  plus  fraîches  et 
conviennent  davantage  au  poirier 
qui  vient  bien  dans  les  terres  fran- 
ches, douces , rougeâtres,  qui  ont 
du  fond  , qui  ne  sont  pas  creuses, 
légères  ou  trop  mouvantes,  mais  qui 
se  serrent  et  embrassent  ses  raci- 
nes. On  la  desserre  un  peu  par 
des  engrais  quand  elle  est  trop  ser- 
rée. Si  elle  était  trop  forte  et  hu- 
mide, on  peut,  quand  on  fait  les 
plantations,  employer  un  peu  de 
terreau  de  couche  bien  sec  et  con- 
sommé. Le  poirier  se  soutient 
dans  les  sables  gras  qui  ont  du 
fond , mais  il  craint  les  terres  trop 
sèches  qui  reposent  sur  du  tuf,  at- 
tendu qu’il  perce  fort  avant.  S’il 
ne  peut  pivoter,  il  jaunit,  languit 
et  meurt,  fl  trouve  plus  de  sève 
dans  les  vallées,  et  ses  fruits  sont 
plus  à l’abri  des  vents  que  dans  les 
plaines  et  sur  les  hauteurs  : mais  si 
la  terre  y est  trop  humide,  il  y 
périt,  ou  tout  au  moins  dégénère. 
On  le  plante  greffé  sur  cognassier 
dans  les  terres  fraîches , et  sur 
franc  danscelles  qui  sont  plus  fran- 
ches. Les  poires  fondantes  pro- 
spèrent dans  cellesjci  où  elles  pren- 
nent plus  de  goût  et  de  qualité, 
tandis  que  les  poires  cassantes 
aiment  les  terres  grasses  où  elles 
deviennent  plus  fines. 

Le  poirier  se  multiplie  par  les 
élèves  dûs  aux  pépins  des  fruits 
qui  tombent  dans  les  bois  -,  et  qui 
s’appellent  des  sauvageons;  ceux 
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qui  proviennent  des  pépins  des 
frui(scullivésdan.s  les  jardinsqu’on 
sème  en  pépinières  sc  noiriincnt 
francs.  Les  uns  et  les  autres  sont 
les  sujets  sur  lesquels  on  greffe  les 
poiriers  qu’on  destine  à percer  les 
terres  dures,  et  à élever  en  hautes 
tiges.  Ceux  qitl  doivent  être  plan- 
tés dans  les  terres  franches  plus 
fraîches,  et  faire  des  arbres  nains, 
se  greffent  sur  le  cognassier.  Les 
pépins  des  meilleures  espèces  »ne 
produisent  pas  des  fruits  analogues 
à ceux  dont  ils  proviennent,  mais 
des  espèces  dégénérées  sur  lesquel- 
les on  en  greffe  de  meilleures.  La 
greffe  qu’on  fait  sur  les  vieux  ar- 
bres pour  les  changer  d’e.spèce , 
réussit  bien  sur  ceux  qu’on  ente 
pour  franc  ; ceux  qui  sont  sur 
coignassier  la  supportent  avec 
peine. 

Le  bureau  d’agriculture  d’An- 
goulême  a donné  anciennement 
une  méthode  d’avoir  prompte- 
ment de  beaux  arbres  par  le 
moyen  des  boutures  de  poirier 
et  de  pommier.  « Avant  la  sève 
du  printemps  , c’est  à dire  en 
février,  à la  fin  de  l’hiver,  on 
choisit  dans  un  arbre  greffé  une 
belle  branche  de  l’année  précé- 
dente. On  enlève  clrculaircment 
un  anneau  de  son  écorce  de  la  lar- 
geur de  quatre  lignes;  après  quoi 
on  enveloppe  circulairement  cette 
plaie  avec  de  la  filasse  ; on  laisse 
la  branche  dans  cet  état  jusqu’au 
printemps  suivant  ; il  se  sera 
formé  un  bourrelet  au-dessus  de 
cette  plaie  ; alors  on  coupe  la 
branche  au-dessous  de  ce  bour- 
relet ; on  la  plante  ensuite  en 
bonne  terre  à la  profondeur  de 
douze  à quinze  pouces;  il  sort  de 
ce  bourrelet  nombre  de  racines,  et 
le  progrès  de  celte  branche  dans 
celle  seconde  année  , forme  un 
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arbre  qui  porle  du  tVuil  l’année 
suivante.  » 

Nous  avons  vu  la  forme  ou  sta- 
ture qui  convient  le  mieux  à clia- 
que  espèce:  nous  avons  dit  qu’en 
général  le  poirier  se  plaît  en  espalier 
au  levant  et  surtout  au  coucliant. 
(j)uelques  espèces  réussissent  au 
nord , d’autres  comme  le  bon- 
chrétien  d’hiver  au  midi,  etc. 

Le  poirier  sur  franc  ne  craint 
pas  la  transplantation  ; il  se  met 
au  contraire  plus  vite  à fruit.  On 
le  décharge  de  quelques  hrancht  s 
les  moins  utiles,  et  on  taille  court 
celles  qui  restent.  Foyez  pour  plus 
de  détails  les- mots  ÉBOCUGEON^E- 
ME'tT,  Plantation  , etc. 

On  a vu  ici  à l’article  de  chaque 
espèce  de  poire  la  saison  de  leur 
maturité.  Quand  on  a cueilli  cel- 
les d’été  , on  les  met  sur  des  feuil- 
les de  vigne  , on  les  laisse  reposer 
trois  ou  quatre  jours  sur  l’œil  dans 
un  lieu  frais  où  elles  achèvent  de 
se  perfectionner.  On  cueille  celles 
d’hiver  en  octobre,  et  on  les  porte 
de  suite  dans  le  fruitier  Fuyez  ce 
mot. 

Les  poires  se  mangent  crues  ou 
cuites,  fraîclies  ou  sèches,  en  com- 
potes ou  à l’eau-de-vie.  Quand  on 
a plus  de  fruit  qu’on  ne  peut  con- 
sommer dans  la  saison,  on  les  fait 
sécher.  Voici  la  manière  de  faire 
ce  qu’on  appelle  poires  tapées. 

Prenez  des  poires  de  rousselet, 
d’Angleterre  , de  doyenné  , de 
beurré,  de  messire-jeari  ou  de 
inartin-sec  ; ce  sont  les  espèces 
les  plus  convenables;  pelez,  pas- 
sez-les  à l’eau  bouillante,  donnez- 
le'ùr  même  un  ou  deux  bouil- 
lons; retlrez-les  et  jetez  les  pelu- 
res dans  cette  eau  bouillante  où 
vous  les  ferez  cuire  jusqu’à  ce  que 
vous  puissiez  en  exprimer  le  jus . 
en  les  pressant  dans  une  passoire 
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nu  dans  un  linge  clair  et  blanc. 
Faites  bouillir  ce  jus  exprimé  jus- 
qu’à ce  qu’il  soit  réduit  en  sirop 
épais  ; prenez  vos  poires  sur  des 
claies,  portez-les  au  four  que  vous 
chaufferez  un  peu  moins  que  pour 
cuire  du  pain;  remetfez-les  y trois 
jours  de  suite , et  le  troisième 
avant  de  les  y porter,,  vous  les 
aplatissez  entre  vos  doigts,  et  les 
trempez  ainsi  aplaties  dans  le  si- 
rop, mais  cette  seule  fois  seule- 
ment. Retirées  du  four,  elles  sont 
faites  et  n’ont  besoin  que  d’être 
mises  dans  des  boîtes  proprement 
garnies  et  couvertes  de  papier, 
dans  lesquelles  on  îes  garde  Jus- 
qu’au carême,  et  quelquefois  pen- 
dant deux  ans.  Ces  poires  se  iiaan- 
gent  tapées  sèches  ou  cuites  eu 
compotes. 

Les  poires  d’hiver  n'e  peuvent 
pas  s’apprêter  de  la  même  façon, 
elles  sont  trop  dures  ; les  unes  se 
, mangent  crues,  comute  la  virgou- 
leuse  , le  colmar,  la  royale  d’hi- 
ver; les  autres  se  cuisent,  comme 
le  bon- chrétien  d’iiiver,  etc. 

La  poire  de  bon-chrétien  d’hi- 
ver est  excellente  quand  elle  est 
cuite  d’une  manière  convenablc- 
La  façon  la  plus  simple  est  la  meil- 
leure , mais  faute  de  la  connaître  , 
on  la  mange  crue  à l’eau-de-vie 
ou  bien  en  compote,  noyées  par 
quartier  dans  un  sirop  pâle,  sans 
couleur , où  elles  perdent  leur  par- 
fum et  ne  sentent  que  l’eau  et  le 
sucre.  On  les  met  sur  le  feu  sans 
les  peler  ni  ajouter  de  sucre;  on 
les  couvre  d’eau,  et  on  les  fait  cui- 
re jusqu’à  ce  que  celles-ci  soient 
réduites  en  sirop  ; on  les  relire 
alors,  on  les  dresse  sur  une  as- 
siette, on  verse  le  sirop  dessus, 
ou  bien  encore  on  les  fait  cuire  au 
pommier  comme  si  c’était  des 
pommes.  Elles  sont  aussi  sucrées 


3tio  POI 

de  celle  façon , gardent  ]e  mdmc 
j)arfuin  que  si  elles  étaient  cuites 
de  l’autre  manière. 

Toutes  les  autres  poires  à cuire 
comme  le  catillac,  etc. , sont  âcres 
et  ne  peuvent  se  passer  de  sucre 
quand  on  les  fait  cuire  dans  l’eau , 
à moins  qu’on  ne  les  mêle  avec 
des  poires  de  bon-chrétien  et  de 
marlin-sec,  dont  le  sirop  réduit 
leur  donne  le  sucre  qu’elles  n’ont 
pas  par  elles-mêmes.  Cuites  au 
pommier,  elles  sont  suffisamment 
sucrées.  C’est  avec  les  poires  et  le 
vin  doux  qu’on  fait  le  raisiné. 
Voyez  ce  mot. 

On  peut  faire  , sans  vin  , ni  su- 
cre , une  confiture  de  poire,  ou 
espèce  de  raisiné  , plus  doux  que 
le  raisiné  ordinaire,  et  qui  pré- 
sente encore  plus  d’économie.  On 
emploie  toute  espèce  de  poires 
d’hiver  ou  poires  cassantes , mais 
celui  que  l’on  fait  avec  les  poires 
de  messire-jean , ou  de  martin-sec 
seules  ou  mêlées , est  le  meilleur.' 
Voici  comment  on  procède:  on 
pèle  les  poires,  on  donne  quelques 
bouillons  aux  pelures  dans  l’eau  , 
on  les  retire  et  on  fait  cuire  les 
poires  coupées  par  quartier  dans 
cette  eau  ou  espèce  de  sirop  , jus- 
qu’à ce  qu’il  soit  suffisamment  con- 
sommé. On  ajoute  quelquefois  sur 
la  fin  de  la  cuisson , une  bouteille 
de  bon  vin  , plus  ou  moins,  selon 
la  quantité,  mais  jamais  de  sucre. 
On  procède  du  reste  comme  au 
résiné. 

Le  bois  du  poirier  est  jaune , 
rougeâtre,  ferme,  doux,  compacte 
et  fort  uni  ; il  prend  un  beau  poli 
et  n’est  pas  sujet  à être  piqué  des 
vers.  Les  charpentiers  l’emploient 
dans  les  mêmes  pièces  des  roues 
de  moulins  ; les  menuisiers  en 
font  des  outils  et  des  meubles  j 
les  ébénistes  , les  tourneurs  , 
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les  luttiers,  des  bassons,  des  flû- 
tes et  autres  instrumunts.  Les  gra- 
veurs en  bois  le  recherchent  aussi. 
Le  poirier  sauvage  est  le  plus  dur 
et  le  meilleur  dont  on  puisse  faire 
les  outils  de  menuisiers.  11  n’y  a 
pas  de  ])ois  qui  prenne  mieux  la 
teinture  noire  et  ressemble  plus  à 
l’ébène. 

POIS.  Toutes  les  especes  de 
pois  sont  conformées  à peu  prés 
de  la  même  manière;  latigede  cet- 
te plante  est  unique,  lisse,  creuse 
et  faible,  plus  ou  moins  élevée. 
Ses  feuilles  vert  bleuâtre , placées 
de  distance  en  distance  le  long  de 
la  tige,  forment  d’abord  deux  es- 
pèces d’oreilles  annexées.  L)u  mi- 
lieu sort  une  côte  qui  jette  quatre 
ou  six  feuilles  ovales,  placées  ré- 
gulièrement à ses  côtés,  et  termi- 
nées par  plusieurs  vrilles.  Des  ais- 
selles des  premières  sort  la  fleur 
dont  le  calice  est  un  godet  dentelé 
qui  pousse  le  pistil.  Elle  est  com- 
posée de  quatre  fleurons  inégaux  , 
dont  la  couleur  blanche  ou  rouge 
suivant  l’espèce , est  marquée  d’une 
tache  purpurine.  Chaque  bouquet 
est  coitiposé  ordinairement'de  deux 
fleurs  égales,  auxquelles  succède  la 
cosse  qui  renferme  le  pois. 

Les  plus  généralement  cultivés 
sont,  le  pois  commun;  le  nor- 
mand , le  carré  blanc  et  le  vert , 
le  cul-noir,  le  pois  vert  d’Angle- 
terre , la  longue  cosse  et  le  pois 
sans  parchemin.  Ces  huit  espèces 
sont  toutes  parfaitement  bonnes, 
chacune  dans  leur  saison. 

Les  pois  ne  doivent  pas  être 
confiés  indifféremment  à toute  es- 
pèce de  terre.  I.’un  demande  delà 
terre  légère  , l’autre  la  veut  un  peu 
grasse  ; et  l’autre  enfin  qu’elle 
tienne  le  milieu:  mais  tous  ne 
réussissent  en  général  sur  le  même 
sol  que  de  loin  en  loin,  de  six  en 
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six  ans  par  exemple  , et  voici  com- 
nicnt  se  compose  l’assolement. 
Première  année,  froment;  deuxiè- 
me, haricots;  troisième , seigle  ou 
mars;  quatrième,  vesce  ou  grosses 
fèves;  cinquième,  avoine  ou  orge, 
sixième,  pois,  en  sorte  que  sur  six 
arpents  on  en  met  un  tous  les  ans 
en  pois , pour  lequel  on  choisit  l’es- 
pèce propre  à sa  veine.  Si  l’on  re- 
tourne un  pré,  qu’on  arrache  une 
vigne  , ou  qu’on  détruise  un  bois , 
la  première  récolte  qu’on  y fait 
est  toujours  en  pois  qui  réussissent 
parfaitement  dans  ces  sortes  de 
terre.  Le  fumier  qui  fait  prospérer 
les  autres  légumes  lorsque  la  terre 
est  fatiguée , leur  est  nuisible , bien 
loin  de  leur  être  avantageux.  Ils 
s’emportent  alors  en  bois  et  ne  frul- 
tent  pas. 

On  sème  souvent  dans  les  jar- 
dins considérables  des  carrés  en- 
tiers pour  fournir  toute  l’année  aux 
besoins  de  la  cuisine.  Leur  culture 
est  alors  la  même  qu’en  plein 
champ.  Les  espèces  sont  les  mê- 
mes ainsi  que  les  façons.  Ainsi  ce 
que  nous  dirons  des  uns,  s'appli- 
quera aux  autres. 

On  sème  le  pois  à la  charrue 
ou  à la  houe  : mais  la  deuxième 
méthode  est  préférable , elle  ameu- 
blit mieux  la  terre.  Il  faut  être 
deux  pour  cette  opération.  L’un 
ouvre  la  jauge  , l’autre  suit  et 
répand  la  semence.  Arrivé  au  bout 
d’une  jauge,  on  en  ouvre  une  se- 
conde, et  on  emploie  la  terre 
qu’on  lève  à recouvrir  la  jauge 
qu’on  a achevée  , et  ainsi  de  suite. 

Au  bout  de  bult  à dix  jours  la 
semence  lève,  atteint  bientôt  cinq 
à six  pouces  de  haut.  On  les  ser- 
fouit alors  et  on  les  chausse  ; mais 
il  faut  pour  cette  opération,  choisir 
un  beau  temps , afin  que  les  mau- 
vaises herbes  meurent  de  suite. 
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Si  on  veut  les  ramer,  on  repas- 
se quand  les  herbes  sont  brûlées , 
et  on  fiche  les  rames,  en  obser- 
vant de  les  coucher  en  dedans,  de 
deux  en  deux  rangs,  les  unes  sur 
les  autres,  pour  qu’elles  n’embar- 
rassent pas  le  passage  des  sentiers. 
Cette  précaution  a un  autre  avan- 
tage. Le  fruit  qui  suit  la  rame  se 
trouve  plus  ramassé  sur  les  bords 
et  se  cueille  avec  plus  de  facilité. 

Passons  aux  espèces. 

Pois  michaiix.  il  est  blanc , rond, 
uni,  assez  gros,  fort  tendre  et  sucré 
quand  il  est  vert  ; mais  il  est  d’un 
médiocre  rapport.  Il  ne  porte  le 
plus  souvent  qu’une  cosse  à chaque 
bouquet,  encore  l’arrêle-t-on  aux 
premières  fleurs  pour  en  jouir  plus 
tôt.  Il  aime  la  terre  douce  et  se 
soutient  même  dans  les  sables  les 
plus  arides , pourvu  que  le  prin- 
temps soit  un  peu  humide,  ou 
qu’on  l’arrose.  Il  vient  fort  bien 
aussi  dans  les  terres  franches  et 
noires  ; mais  plus  tard , il  ne  fait 
que  languir  dans  les  terres  froides 
et  humides  , ou  même  il  pourrit 
souvent  pendant  l’hiver.  Quand  il 
échappe , il  vient  si  tard  qu’il  ne 
vaut  pas  les  soins  qu’il  coûte.  Voi- 
ci la  manière  de  le  cultiver. 

On  le  sème  à la  mi-novembre 
dans  les  terres  franches,  et  au 
commencement  de  décembre  dans 
celles  qui  sont  légères.  Il  lève  avant 
les  gelées  ; mais  comme  beaucoup 
de  plants  périssentpendantl’hiver, 
il  est  bon  de  semer  un  peu  épais. 
On  le  place  aux  côtières  du  midi 
ou  du  levant  où  il  se  trouve  à l’a- 
bri des  -vents  forts  , et  à même  de 
profiter  de  tous  les  rayons  du  so- 
leil. 

On  le  sème  tantôt  par  touffes 
de  sept  à huit,  à un  pied  l’une  de 
l’autre  , tantôt  par  rayons  de  deux 
ou  trois  pouces  de  profondeur,  et 
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on  en  forme  deux  ou  trois  rangs 
sui-  la  plale-bande.  Cette  méthode 
est  la  meilleure  , pareeque  i°  les 
pois  ne  se  trouvant  pas  entassés  les 
uns  sur  les  autres,  se  nourrissent 
mieux;  2“  pareeque  les  mulots, 
les  corneilles  et  les  pigeons  qui  en 
sont  très  avides,  les  détruisent 
moins;  car  lorsqu’ils  en  ont  décou- 
vert une  touffe  ; ils  les  mangent 
jusqu’au  dernier.  Ils  ne  les  tirent 
pasnon  plus  si  aisément  d’un  rayon, 
surtout  si  on  a eu  soin  de  les  mar- 
cher , après  les  avoir  semés  ; cela 
les  lie  pour  ainsi  dire  à la  terre  ; 
mais  il  faut  avoir  attention  de  ne 
les  semer,  particulièrement  en 
terre  grasse  , que  lorsqu’elle  est 
saiine  , car  dans  un  temps  humide, 
le  marcher  ne  vaudrait  rien. 

Après  qu’ils  sont  semés  et  mar- 
chés, on  les  recouvre  de  suite , et 
on  jette  par-dessus  un  peu  de  fiente 
de  pigeon , si  on  en  a.  Après  qu’ils 
sont  levés , on  les  recharge  encore 
d’un  pouce  de  bon  terreau,  ou  de 
crottin  de  cheval.  Jadi  gadoue  y les 
débris  de  voiries , les  boucs , les 
immondices  valent  cncore'mieux. 
On  en  met  au  fond  des  rayons 
avant  de  semer  les  pois.  Ces  ma- 
tières au  bout  de  quelques  années, 
se  réduisent  en  terreau,  et  déve- 
loppent vivement  leur  végétation. 
On  pourrait  partout  faire  une  pro^ 
vision  de  gadoue.  Il  suffit  de  faire 
ramasser  les  boues  des  rues  ou  des 
chemins  voisins,  et  les  laisser  se 
putréfier  dans  quelques  trous.  Au- 
cun fumier  n’a  autant  de  vertu  que 
celte  matière. 

Les  pois  semés  dans  les  temps 
et  de  la  manière  que  je  viens  de 
décrire,  sont  levés  et  ont  souvent 
trois  ou  quatre  feuilles  aux  envi- 
rons de  Noël.  Us  demandent  alors 
de  grands  soins  pour  être  défen- 
dus de  l’intempérie  du  ciel.  On  les 
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préserve  soit  avec  des  paillassons 
soutenus  sur  une  espèce  de  treil- 
lage qu’on  fait  à leur  hauteur,  soit 
avec  de  la  grande  litière  , soutenue 
de  môme  par  plusieurs  perches 
liées  cnsenible , pour  que  son 
poids  n’écrase  pas  ces  jeunes  plan- 
tes , surtout  lorsqu’elle  est  char- 
gée de  neige.  On  entrelace  les 
rayons  avec  un  peu  de  paille  courte 
pour  les  tenir  droits;  si  la  gelée 
devient  plus  forte , on  augmente  les 
couvertures.  II  y en  a quelquefois 
qu’on  he  couvre  pas , faute  de  com- 
modités, et  qui  échappent  néan- 
moins quand  les  hivers  ne  sont  ni 
longs , ni  rud  ;s;  mais  c’est  toujours 
risquer  beaucoup  que  de  les  ris- 
quer ainsi  au  hasard  du  temps. 

Si  la  gelée  ne  les  a pas  attaqués, 
il  faut  avoir  soin  de  les  découvrir 
un  peu,  quand  le  temps  est  beau, 
qu’il  fait  du  soleil.  Il  faut  au  con- 
traire se  garder  de  les  mettre  à 
l’air,  s’ils  ont  été  atteints  par  le 
froid  ; car  le  soleil  les  perdrait. 
Aussitôt  que  le  temps  est  radouci, 
on  les  découvre  tout-à-fait , en  lais- 
sant toujours  les  couvertures  à cô- 
té , afin  de  pouvoir  les  remettre  au 
besoin.  Lorsqu'ils  demeurent  trop 
long-temps  sous  celles-ci , qu’ils 
n’ont  ni  air,  ni  soleil,  ils  jaunis- 
sent et  fondent. 

Quand  on  n’a  pas  de  murailles 
pour  les  mettre  à l’abri , on  élève 
au  midi  des  parties  de  terre  en  ta- 
lus , et  on  fait  sur  la  crête  de  pe- 
tits abris  de  paille  de  quatre  pieds 
de  hauteur.  Dans  ce  cas , on  choi- 
sit autant  qu’on  peut  une  terre  lé- 
gère. Elle  s’échauffe  plus  aisément 
au  printemps  , et  les  plantes  qu’elle 
abrite,  sont  moins  sujettes  à fon- 
dre que  dans  des  fonds  gras  et  hu- 
mides. 

Les  fortes  gelées  passées,  c’est 
à dire  sur  b fio  de  février,  ou  scr- 
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fouit  les  pois,  on  les  chausse,  cl 
on  les  rame  quand  ils  ont  sept  à 
huit  pouces.  Us  commencent  dès 
lors  à montrer  leur  fleur.  Us  ne 
s’élèvent  qu’à  dix-huit  pouces  ou 
deux  pieds  ; on  les  arrête  au  troi- 
sième. Celte  opération  qui  est  la 
dernière,  les  avance  beaucoup;  si 
on  n’en  laisse  que  deux,  ils  sont 
encore  mûrs  plus  tôt.  Les  pointes  de 
la  tige  qu’on  pince  , peuvent  être 
employées  dans  la  soupe,  à laquelle 
elles  donneot  un  petit  goût  de  pois. 
Cette  opération  faite , les  cosses 
profilent  à vue  d’œil,  et  se  trou- 
vent pleines  en  avril  ou  en  mal, 
suivant  le  temps. 

Dans  l’intervalle , on  les  sarcle, 
si  besoin  est , on  arrache  ceux  qui 
ont  dégénéré,  c’est  à dire  ceux  sur 
lesquels  la  fleur  ne  se  montre  pas 
comme  sur  les  autres  et  dont  les 
pieds  sont  plus  vigoureux. 

Le  hâle  de  mars  dessèche  quel- 
quefois les  terres,  au  point  que  les 
plantes  ont  besoin  d’être  arrosées. 
Il  faut  dans  ce  cas  les  mouiller. 

Les  pois  périssent  quelquefois , 
malgré  toutes  les  précautions  que 
l’on  prend  pour  les  conserver.  Ce 
qu’il  y a de  mieux  à faire  alors  est 
d’en  semer  d’autres  par  rayons 
iblen  épais  sur  une  couche  neuve; 
i ils  lèvent  promptement  et  profitent 
.à  vue  d’œil.  Dès  qu’ils  ont  quatre 
; à cinq  pouces,  on  les  arrache  et 
lon  les  replante  à'  de  bons  abris  es- 
ipacés  d’une  manière  convenable. 

' On  gagne  ainsi  près  d’un  mois. 

Quand  on  veut  avoir  des  pois 
I plus  tôt  et  plus  long-temps,  on  s’y 
I prend  de  la  manière  suivante. 

On  les  sème  dès  les  premiers 
jjours  de  novembre  , dans  des  pa- 
iniers  à claire-voie,  de  sept  à huit 
I pouces  de  haut,  sur  dix  à douze 
•de  diamètre;  on  remplit  ceux-ci 
de  terre  et  de  terreau  mêlés  en- 
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semble  qu’on  recouvre  d’un  pouce 
de  crottin  et  qu’on  plante  de  vingt  à 
vingt-cinq  grains  : on  les  met  à l’abri 
de  quelque  mur,  et  on  les  laisse 
en  plein  air,  jusqu’aux  fortes  ge- 
lées. On  les  transporte  dans  une 
serre  qui  ne  soit  point  trop  chaude, 
et  à laquelle  on  puisse  donner  de 
l’air  toutes  les  fois  que  le  temps  le 
permet.  Aussitôt  que  le  temps  se 
radoucit,  on  les  met  en  dehors, 
sans  trop  les  écarter,  afin  de  pou- 
voir promptement  les  rentrer  si  la 
gelée  recommence.  On  les  garde  à 
vue  jusqu’à  la  mi-février;  on  les 
change  alors  de  situation  et  on  le.s 
met  sur  des  couches  chaudes  qui 
doivent  être  enterrées  de  deux 
pieds  , et  sont  à proprement 
parler  des  couches  sourdes;  on 
met  dans  le  milieu  de  l’épaisseur 
des  fumiers,  cinq  à six  pouces  de 
tan , et  deux  ou  trois  pouces  sur  la 
superficie  qu’on  recouvre  de  ter- 
reau. Ainsi  garnis  les  paniers  se 
posent  sur  la  superficie  des  fu- 
miers , et  se  rangent  en  échiquier 
sur  trois  rangs  , de  manière  qu’ils 
soient  à six  pouces  de  distance  les 
uns  des  autres.  On  ne  les  met  en 
place  que  quand  le  grand  feu  des 
couches  est  passé. 

Les  pois  fleurissent  prompte- 
ment ; mais  ils  ont  encore  à crain- 
dre les  gelées  qui  surviennent  en 
mars.  Voici  les  moyens  de  les  ga- 
rantir. 

Prenez  des  cercles  de  grands 
tonneaux , appointez-les  des  deux 
bouts,  et  faites-les  entrer  en  terre 
sur  les  deux  bords  des  couches  qui 
se  trouvent  de  niveau  avec  le  ter- 
rain ; espacez-les  de  trois  en  trois 
pieds  sur  toute  la  longueur,  et 
pour  les  entretenir  prenez  des  lat- 
tes courantes , avec  lesquelles  vous 
les  lierez.  Enfoncez  pour  plus  de 
solidité  des  écbalas  dans  le  milieu 
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(les  couches,  et  allachez-les  aux 
cercles  avec  de  bon  osier.  Jetez 
au  besoin  par-tlessus  ce  treillage 
des  paillassons,  et  fermez  les  deux 
extrémités  des  couches,  de  ma- 
nière que  la  gelée  ne  puisse  s’y 
faire  sentir.  Conduits  et  soignés  de 
cette  façon , les  pois  produisent 
dès  les  premiers  jours  d’avril,  pour 
peu  que  le  mois  de  mars  soit  beau  : 
mais  quelque  temps  qu’il  fasse, 
ils  dévancent  toujours  de  trois  se- 
maines ceux  des  côtières. 

Quant  à ceux  qu’on  veut  élever 
pour  l’arrière  saison  , on  les  sème 
à la  fin  d’août , ou  dans  les  premiers 
jours  de  septembre.  On  range  les 
paniers  le  long  de  quelque  mur 
bien  exposé , et  on  a soin  de  les 
mouiller  après  qu’ils  sont  semés  , 
ce  qu’on  continue  de  faire  de  deux 
en  deux  jours,  à moins  qu’il  ne 
pleuve.  Peu  de  jours  après  ils  lè- 
vent, et  quand  ils  ont  sept  à huit 
pouces  on  les  rame;  on  les  laisse 
profiter  tant  que  le  temps  est  beau. 
Au  bout  d’un  mois  ils  sont  en  pleine 
fleur  et  eussent  bientôt  après.  Mais 
comme  cette  saison  est  encore  su- 
jette aux  gelées,  il  faut  les  placer 
près  de  la  maison , pour  pouvoir 
les  serrer  dès  que  le  temps  devient 
mauvais , et  les  sortir  dès  qu’il  re- 
vient au  beau. 

Us  commencent  à donner  à la 
Toussaint  et  produisent  jusqu’à 
Noël  des  fruits  aussi  bons  et  aussi 
tendres  qu’au  printemps  , pourvu 
qu’ils  soient  toujours  bien  humec- 
tés : mais  il  n’y  a que  le  pois  mi- 
cliaux  qui  réussisse  ainsi. 

Les  derniers  qu’on  met  en  plei- 
ne terre  se  sèment  à la  mi-août, 
et  donnent  leur  fruit  en  octobre. 
Si  de  fortes  gelées  ne  les  surpren- 
nent pas,  ils  SC  conservent  ou  pour 
mieux  dire  , ils  se  succèdent  les 
uns  aux  autres,  jusqn'àprès  la  Saiul- 


l'OI 

Martin.  On  peut  du  reste  avancer  ou 
retarder  la  semence  de  quelques 
jours. 

Quelle  que  soit  l’espèce  de  pois 
qu’on  cultive,  il  faut  avoir  soin  de 
n’en  pas  adosser  plusieurs  planches. 
Elles  se  portent  ombrage , et  la 
fleur  est  sujette  à couler  dans  le 
bas.  11  vaut  mieux  semer  alternati- 
vement une  planche  de  pois,  et  une 
de.  .quelque  plante  que  l’ombrage 
ne  fatigue  pas,  telle  que  le  cerfeuil, 
le  persil , la  poirée  et  autres. 

Si  on  veut  en  garder  une  pour 
graine  , on  arrache  les  pieds  qui 
dégénèrent,  ceux  dont  le  bois  est 
plus  gros,  les  fleurs  plus  élevées. 
Dans  tous  les  cas  il  faut  avoir 
soin  de  les  ramer,  sans  quoi  lex 
mulots  et  les  pigeons  qui  s’abat- 
tent dessus , les  endommagent  for- 
tement. 

11  n’est  pas  nécessaire  d’atten- 
dre que  le  grain  soit  tout-à-fait  sec 
pour  le  recueillir.  On  peut  faire  la 
récolte  dès  que  la  cosse  jaunit  ; le 
pois  encore  vert  achève  de  mûrir 
dans  sa  paille  qu’on  étale  au  soleil, 
à l’abri  des  oiseaux  et  autres  ani- 
maux. Quand  les  pois  sont  secs, 
on  les  bat  et  on  les  vanne  de  suite  ; 
car  les  rats  et  les  souris  les  atta- 
quent vivement,  lorsqu’on  les  ser- 
re avec  le  cossat. 

Us  sont  bons  à semer  pendant 
deux  ans  ; à la  troisième,  il  n’en 
lève  qu’une  partie,  à moins  qu’ils 
ne  soient  conservés  dans  leur  cos- 
sat, où  ils  se  maintiennent  bons- 
quatre  ou  cinq  ans. 

Si  on  veut  laisser  sécher  les  pois 
pour  les  manger  en  sec,  on  les  ex- 
pose au  sohûl  quelques  journées 
après  qu’ils  ont  été  vannés,  afin  de 
les  rendre  de  meilleure  garde. 

jPoi's  dominé  ; c’est  le  plus  hatif 
après  le  pois  micliaux.  11  est  plus 
tardif  de  huit  jours;  mais  il  est 
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, <l’un  meilleur  rapport , donne  des 
I cosses  plus  remplies , résiste  mieux 
• dans  les  mauvais  temps,  principa- 
llement  dans  les  terres  un  peu  hu- 
imides.  11  se  sème  clair,  surtout 
après  l’hiver.  Son  grain  est  blanc, 
.assezrond  et  d’une  bonnegrosseur; 
iil  se  sème  en  tout  temps , mais  le 
I printemps  est  la  saison  la  plus  fa- 
u’orable. 

Pois  baron  ; il  suit  le  dominé  de 
Ifortprès,  maisluiest  fort  Inférieur  ; 
lia  cosse  est  extrêmement  petite  , 
Ile  grain  peu  volumineux,  sans  su- 
(cre,  ni  finesse;  mais  il  fournit 
Ibeaucoup,  et  produit  une  fleur  qui 
m’est  pas  sujette  à couler. 

Pois  lorrain  : il  succède  aux  trois 
iprécédents,  et  fournit  davantage, 
iil  est  gros,  assez  sucré  , mais  ne 
iréussit  qu’au  printemps  et  deman- 
(de  une  terre  légère.  Il  se  mange 
ten  sec  comme  en  vert;  mais  il  n’est 
mi  si  tendre,  ni  si  moelleux  que 
{plusieurs  autres,  sa  couleur  est 
Iblanche,  sa  forme  ronde  et  assez 
•unie. 

Pois  suisse  : grosse  cosse  hâtive  ; 
lil  succède  de  près  aux  précédents, 
(et  résiste  mieux  au  mauvais  temps. 
111  se  cultive  dans  les  jardins  et  les 
(champs,  et  se  sème  dès  décembre; 
iil  est  le  premier  qui  rapporte  en 
{plein  champ;  sa  forme  est  ronde 
•et  unie  , sa  couleur  d’un  petit  jau- 
nie verdâtre  , et  d’une  bonne  gros- 
fseur;  il  fruité  beaucoup , et  n’est 
(pas  sujet  à couler;  sa  cosse  est 
llongue  et  pleine,  son  grain  fort 
Mendre  en  vert.  11  se  sème  jusqu’à 
lia  Saint-Jean  , et  demande  une 
Ibonne  terre. 

Pois  commun;  il  se  sème  en  dé- 
cembre et  donne  son  fruit  à la  fin 
de  mai  ou  au  commencement  de 
I juin  , suivant  les  terrains  et  les  an- 
I liées.  11  est  rond,  un  peu  aplati 
. ^sur  les  côtés , de  moyenne  gros- 


POI  365 

seur,  de  couleur  rousseâtre,  se 
cueille  quand  la  fleur,  quoique 
desséchée,  tient  encore  à la  queue. 
11  est  alors  tendre,  il  se  sème  jus- 
qu’à la  fin  de  mars,  et  demande 
une  bonne  terre. 

Carré  blanc  ; il  est  tendre , moel- 
leux, bien  nourri,  gros,  sucré  : 
sa  couleur  est  blanche,  comme  son 
nom  l’annonce . sa  forme  inégale 
et  plus  carrée  que  ronde.  Il  est  un 
peu  tardif  à rapporter,  s’élève  fort 
haut  et  ne  fournit  pas  beaucoup. 
On  commence  à le  semer  à la  fin  (le 
mars.  Dans  ce  cas,  il  est  bon  en 
juillet:  on  continue  jusqu’à  la  fin  de 
mai,  et  on  ne  va  pas  plus  loin.  Il 
demande  une  terre  médiocre  ; en 
bon  fond.  Une  pousse  que  dubois. 
C’est  cette  espèce  qu’on  choisit 
pour  faire  sécher  en  vert,  et  pour 
manger  pendant  l’hiver  et  le  ca- 
rême. 

Cul  noir.  Il  y en  a deux  espèces; 
l’un  rond  et  l’autre  carré , le  carré 
est  le  plus  estimé.  Le  premier  est 
roussâlre  , le  dernier  vert,  et  sert 
pour  les  purées,  il  fournit  beau- 
coup, il  est  tendre  et  bon  , lors- 
qu’il est  cueilli  en  vert,  lise  sème 
depuis  la  fin  d’avril  jusqu’au  com- 
mencementde  juin,  plus  tôt  ou  plus 
tard  les  brouillards  s’y  attachent  et 
lui  nuisent.  Il  n’est  pas  bon  à 
manger  en  sec,  et  demande  une 
bonne  terre. 

Carré  vert.  Il  ne  diffère  du  car- 
ré blanc  que  par  sa  couleur.  Vert, 
il  n’est  ni  délicat,  ni  moelleux; 
mais  il  est  excellent  pourlespurées. 
Il  faut  qu’il  soit  bien  sec,  avant 
d’être  enfermé  ; car  pour  peu  qu’il 
retienne  d’humidité,  il  chancit  et 
prend  un  mauvais  goût.  11  ne  four- 
nit pas  beaucoup,  se  sème  d’avril 
en  juin,  et  se  place  dans  une  terre 
un  peu  usée,  par  la  raison  qu’il 
pousse  trop  eu  bois  dans  un  bon 
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fond.  II  devient  dur  dans  les  terres 
l'orics. 

Pois  normand.  Il  est  carré , vert 
blanchâtre  et  fort  gros;  tendre  et 
moelleux  lorsqu’on  le  mange  en 
vert,  il  est  également  bon  en  sec, 
et  rend  plus  en  purée  qu’aucune 
autre  espèce,  attendu  qu’il  ala  peau 
extrêmement  fine,  mais.il  ne  fruité 
pas  beaucoup.  On  le  sème  depuis 
la  fin  de  mars , jusqu’à  la  Saint- 
Jean  ; plus  tard  la  fleur  coule  et  ne 
donne  rien.  Les  premiers  semés 
rendent  beaucoup  plus  que  ceux 
des  dernières  semences;  ils  de- 
mandent une  bonne  terre. 

Ijongue  cosse.  II  est  de  forme 
ronde , blanc , uni , clair  et  de  gros- 
seur médiocre  ; il  fruité  beaucoup 
et  promptement;  sa  cosse  qui  est 
très  alongée  et  très  pleine  contient 
douze  à quatorze  grains.  C’est  de 
toutes  les  espèces  celle  qui  rend  le 
plus , et  qui  réussit  le  mieux  pour 
l’arrière  saison.  Onlesème  depuis 
lami-avril  jusqu’au  commencement 
de  juillet.  Il  se  plaît  dans  les  terres 
médiocres. 

Le  pois  suisse , le  pois  commun, 
le  normand  , le  cul  noir  veulent 
être  semés  un  peu  dru,  pareequ’ils 
ne  font  qu’un  seul  montant.  On  en 
met  sept  à huit  boisseaux  par  ar- 
pent, et  cinq  à six  du  carré  blanc, 
du  carré  vert,  de  la  longue  cosse, 
attendu  qu’ils  fourchent  beaucoup, 
et  s’étoufferaient  s’ils  étaient  plus 
pressés. 

Pois  vert  d’Angleterre.  Il  est  gros, 
uni,  un  peu  ovale,  d’un  vert  blan- 
châtre , et  très  bon  pour  les  purées 
en  vert  comme  en  sec.  Il  s’élève 
assez  haut , fournit  depuis  le  pied 
jusqu’à  l’extrémité,  fait  sa  cosse 
grosse  et  pleine,  sans  qu’aucune 
fleur  manque. 

Pois  sans  parehemin.  Il  se  man- 
ge avec  la  cosse  comme  les  hari- 
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cots  verts.Il  a un  goût,  sucré,  fin, 
et  fait  beaucoup  de  profit.  11  y eu 
a diverses  espèces  dont  b plus 
commune  a la  fleur  blanche,  s’élè- 
ve de  cinq  à six  pieds,  et  fait  sa 
cosse  de  médiocre  grosseur.  C’est 
la  plus  généralement  cultivée,  Llle 
donne  beaucoup  de  grains,  pour- 
vu qu’elle  soit  semée  clair  et  bien 
ramée.  Le  pois  est  blanc,  inégal  et 
de  médiocre  grosseur. 

La  seconde  espèce  a la  fleur 
rouge  et  s’élève  de  sept  à huit  pieds. 
Elle  fruité  beaucoup  et  donne  des 
cosses  volumineuses  qui  sont  fort 
tendres  et  fort  sucrées.  Le  pois  est 
rougeâtre  en  partie  et  verdâtre , ti- 
queté de  points  violets , rond,  gros 
et  uni. 

La  troisième  a la  fleur  blanche, 
s’élève  à la  même  hauteur,  fournit 
beaucoup  , donne  une  cosse  qui 
est  moins  large  et  plus  bouclée.  Le 
pois  est  gros  et  blanc , assez  uni  et 
assez  rond. 

La  quatrième  espèce  a la  fleur 
blanche  , ne  s’élève  qu’à  trois  ou 
quatre  pieds , et  donne  des  cosses 
qui  ont  jusqu’à  dix-huit  lignes  de 
large  sur  quatre  à cinq  pouces  de 
long  et  qui  sont  tendres  et  très  su- 
crées. Elle  fruité  moins  que  les 
deux  précédentes;  mais  elle  est 
plus  hâtive  de  quinze  jours , vient 
moins  haut,  et  court  par  consé- 
quent moins  de  risque  d’être  ver- 
sée par  les  vents.  Elle  doit  être  se- 
mée clair  et  donne  un  pois  blanc, 
rond  et  uni. 

Pois  nain  sans  parchemin  ; il  for- 
me une  petite  touffe  arrondie  et 
basse,  a une  cosse  forte  petite,  et 
un  goût  analogue  à celui  des  autres. 
U charge  peu. 

Ces  especes  se  cultivent  à peu 
près  comme  les  autres  : on  les  sè- 
me en  mars  et  en  avril , jusqu’à  la 
fin  de  mai.  On  les  serfouit  quand 
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clics  sont  bien  levées,  cl  on  les 
mouille  souvent.  Elles  demandent 
à Être  ramées  quand  on  veut  en 
avoir  le  fruit  plus  beau  et  plus  hâ- 
tif; on  les  pince  à la  troisième  ou 
quatrième  (leur,  'l’rois  rangs  dans 
une  planche  de  quatre  pieds  suffi- 
sent ; -plus  épais , ils  s’ombreut  et 
ne  fruitent  pas  si  bien.  Cette  es- 
pèce de  pois  craint  le  tonnerre  et 
î«s  éclairs  qu;  la  font  souvent  périr, 
s’ils  surviennent  quand  elle  est  en 
(leur.  C’est  pour  celte  raison  qu’il 
laut  en  semer  tous  les  quinze  jours 
depuis  le  commencement  de  mars 
jusqu’à  la  fin  de  mai,  pareequesi  les 
premiers  périssent , les  autres 
échappent  et  mûrissent. 

On  laisse  sur  pied  ceux  qu’on 
réserve  pour  graine,  afin  que  sa 
cosse  qui  est  grosse  et  épaisse , 
puisse  se  dessécher.  Elle  se  charge 
d’eau  quand  le  temps  devient  hu- 
mide , et  fait  souvent  détério- 
rer le  grain  , aussi  est- il  pru- 
dent d’en  avoir  d’une  année  sur 
l’autre. 

POISSON.  La  conservation  du 
poisson  peut  s’opérer  comme  cell» 
de  la  viande , si  ce  n’est  cependant 
qu’elle  exige  plus  âe  soin,  parce- 
que  le  jus  des  poissons  étant  plus 
aqueux  et  plus  muqueux,  les  rend 
plus  sujets  à se  décomposer  : il  se- 
rait presque  indispensable  de  re- 
jeter la  cervelle  et  la  moelle  épi- 
nière, dont  l’influence  est  singu- 
lièrement nuisible;  il  faut  aussi 
prendre  en  considération  les  effets 
que  produit  ordinairement  l’élec- 
tricité. Une  manière  qui  est  plus 
usitée  , consiste  à noyer  les  pois- 
sons dans  la  graisse  ; c’est  ainsi  du 
moins  que  les  Hollandais  les  ex- 
f pédiaient  autrefois  dans  des  formes 
de  fer-blanc  , exactement  sou- 
I dées. 

Mariner.  Une  autre  méthode 
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consiste  à mariner  les  poissons  : 
voici  le  procédé.  On  nettoie  les 
poissons , on  frotte  les  bourbeux 
avec  du  sel , pour  les  débarrasser 
des  parties  visqueuses  qu’ils  con- 
tractent ; on  les  met  sur  le  gril , ou 
on  les  fait  rôtir  à la  poëlle  avec  de 
l'huile  ou  du  beurre;  on  fend  les 
plus  gros,  pour  qu’ils  s’en  pénè- 
trent plus  aisément,  souvent  on  les 
laisse  préablement  tremper  dans 
le  vinaigre  ou  reposer  dans  le  sel, 
ou  bien  aussi  on  les  fume.  Quand 
ils  sont  rôtis,  on  les  met  dans 
un  tonnelet  ou  tout  autre  vaisseau, 
on  les  presse  ensemble,  et  on  les 
assaisonne  avec  diverses  épices, 
puis  on  les  arrose  avec  du  vi- 
naigre ou  de  l’huile,  ou  avec  l’un 
et  l’autre.  On  retourne  sou- 
vent le  tonnelet,  pour  que  le 
liquide  se  distribue  également  : 
on  les  garde  ainsi  au-delà  d’uûe 
année. 

On  recommande  pour  les  aloses 
le  procédé  suivant,  au  moyen  du- 
quel on  peut  les  conserver  plusieurs 
années , et  les  consommer  avec  les 
arêtes.  On  les  coupe  par  morceaux 
de  l’épaisseur  de  deux  doigts,  ayant 
soin  d’en  retrancher  la  tête,  la 
queue,  la  moelle  épinière  et  tout 
ce  qui  tient  à l’arête  dorsale.  On 
saupoudre  chaque  morceau  avec 
du  sel  et  des  épices,  on  les  larde 
de  quelques  clous  de  girofle  on 
les  arrange  ensuite  par  couches 
dans  un  pot  verni , et  on  les  arrose 
avec  deux  parties  d’huile  d’olive 
sur  une  de  vin  blanc,  en  sorte  que 
le  liquide  s’élève  de  la  hauteur  de 
deux  doigts  au-dessus  du  poisson. 
Cela  fait , on  ferme  le  pot , on  le 
lute  avec  de  la  colle , et  on  l’ex- 
pose au  feu , jusqu’à  ce  que  le  vin 
soit  lout-à-fait  consommé  , ce  qui 
est  opéré  lorsque  l’ébulitlon  ne 
se  fait  plus  entendre.  On  relire 
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alors  le  pot,  et  on  le  serre  à la 
cave. 

Poissons  vivants.  On  peut,  sans 
le  secours  de  l’eau;  en  étourdis- 
sant les  poissons,  leur  conserver 
la  vie  pendant  une  douzaine  de 
jours.  (3n  détrempe  de  la  mie  de 
pain  dans  de  l’eau-de-vie,  on  en 
emplit  la  gueule  du  poisson , et  on 
verse  un  peu  d’eau-de-vie  pardes- 
sus; on  l’enveloppe  ensuite  délica- 
tement dans  la  paille.  Lorsqu’on 
veut  lui  rendre  lavie,  on  le  met 
dans  l’eau  fraîche,  où  il  revient  au 
bout  de  quelques  heures. 

POIVRE-LONG, Poivre  d’In- 
de, Poivrede  Guinée.  On  en  culti- 
ve trois  espèces  quinediffèrentque 
par  la  forme  du  fruit  qu’elles  pro- 
duisent. L’une  le  fait  alongé , un 
peu  recourbé  et  .disposé  en  forme 
de  cornet;  l’autre  le  donne  court 
et  pointu  à son  extrémité , et  le 
troisième,  rond.  Ils  se  ressemblent 
du  reste  parfaitement. 

Le  poivre  long  pousse  une  lige 
branchue,  verte  et  noueuse  qui  s’élè- 
ve à quinze  ou  dix-huit  pouces;  ses 
feuilles  sont  oblongues,  pointues 
et  lisses,  d’un  beau  vert  lustré;  les 
fleurs  sortent  par  petits  bouquets 
des  aisselles  des  feuilles , en  forme 
d’étoile  de  couleur  blanche , por- 
tées sur  un  petit  calice  qui  se  change 
en  un  fruit  dont  la  forme  varie  sui- 
vant l’espèce.  11  est  d’abord  vert, 
devient  en  mûrissant  d’un  rouge 
vif  et  brillant,  donne  une  graine 
ronde  , plate  , de  moyenne  gran- 
deur et  de  couleur  rousse. 

On  le  confit  au  sucre  quand  il  est 
vert , et  on  le  mange  pour  fortifier 
l’estomaè,  aider  à la  digestion  , et 
dissiper  les  vents.  Les  vinaigriers 
s’en  servent  aussi  pour  donner  plus 
de  force  au  vinaigre.  11  se  mêle 
avec  les  cornichons  confits.  Quel- 
ques personnes  l’emploient  dans 
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leurs  aliments  en  place  du  poivre 
ordinaire,  et  le  trouvent  de  meil- 
leur goût.  11  s’en  fait  en  Espagne, 
en  Italie  et  en  Flandre  une  grande 
consommation;  les  uns  le  mangent 
confit  au  sel  et  au  vinaigre,  d’autres 
qui  s’y  sont  accoutumés  de  jeu- 
nesse , le  mangent  tout  cru  quand 
il  est  vert. 

Cette  plante  vient  aisément.  On 
la  sème  sur  couche  au  mois  de 
mars , et  on  la  replante  au  mois 
de  mai , soit  en  planche  à la  dis- 
tance d'un  pied,  soit  dans  des  pots. 
Elle  demande  une  bonne  terre, 
un  peu  humide , et  une  situation 
un  peu  ombragée.  La  graine  se 
conserve  bonne  plusieurs  années. 

POIX.  Suc  résineux  de  couleur 
jaune  tirant  plus  ou  moins  sur  le 
brun,  que  fournit  un  sapin  nom- 
mé picea  ou  epicia , on  en  incise 
l’écorce  jusqu’au  bois , et  on  ra- 
fraîchit la  plaie,  lorsque  les  bords 
deviennent  calleux.  Un  arbre  vi- 
goureux fournit  souvent  quarante 
livres  de  poix. 

Quand  on  veut  l’avoir  pure,  on 
la  fond  et  on  l’exprime  à travers 
des  sacs  de  toile  ; coulée  dans  des 
barils  , elle  constitue  alors  la  poix 
Manche , ou  poix  de  Bourgogne.  La 
poix  blanche  mêlée  avec  du  noir 
de  fumée,  forme  de  la  poix  noire. 
La  poix  blanche  tenue  en  fusion  se 
dessèche.  On  peut  en  faciliter  le 
dessèchement  parle  vinaigre,  qu’on 
fait  bouillir  et  évaporer  sur  cette 
substance  tenue  en  fusion  sur  le 
feu;  elle  devient  très  sèche,  et  on 
l’appelle  alors  colophane. 

POLLEN.  Substance  que  les 
abeilles  extraient  des  étamines  des 
fleurs,  et  qu’elles  emportent  dans 
leurs  ruches,  où  elle  est  consom- 
mée par  les  mouches  de  l’intérieur 
qui  la  convertissent  en  miel,  en 
cire  ou  en  propolis , suivant  l’es- 
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Ehce  de  matériaux  dont  elles  ont 
esoln.  C’est  une  matière  sucrée  , 
balsamique,  qui  sert  à nourrir  et 
à tenir  les  abeilles  en  bonne  santé. 
On  a supposé  qu’elle  se  transfor- 
mait en  une  espèce  de  bouillie  dont 
vivait  le  couvain.  «Mais,  observe 
Ducouedic  , les  abeilles  n’ont  be- 
soin d’aucun  aliment  au  berceau, 
l.’œuf  auquel  elles  doivent  l’exis- 
tence est  renfermé  après  la  fécon- 
dation , par  une  pellicule  de  cire  à 
l’entrée  de  son  alvéole.  11  en  naît 
d’abord  un  ver,  qui  sans  que  la 
pellicule  de  cire  soit  rompue,  vit 
dans  sa  celltfle , s’y  enveloppe 
d’une  robe  soyeuse  qu’il  se  file  à 
lui-mâme  à l’instant  où  il  sort  de 
l’cKuf,  ainsi  que  le  font  les  autres 
insectes  de  la  famille  des  abeilles 
et  des  chrysalides.  Cette  robe 
soyeuse  achevée , le  ver  est  déjà 
inétamorphoséen  nymphe  qui  reste 
enveloppée  jusqu’au  moment  où 
elle  chansfe  encore  de  forme  et  de 
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nature,  elle  devient  enfin  une 
abeille  ; celle-ci  rompt  la  pellicule 
qui  formait  la  cellule , se  dégage 
de  sa  robe  de  nymphe  qu’elle 
abandonne , joint  les  autres  mou- 
ches et  les  peuplades,  et  vole  aux 
champs  si  le  temps  le  permet;  s’il 
n’est  pas  favorable , elle  vit  de 
miel  comme  les  autres.  » 

POMMES,  POMMIEPv, 
{Fy rus  malus).  Grand  arbre  robuste 
comme  le  poirier , mais  qui  ne  s’é- 
pas  si  haut , à moins  qu’il  ne 
soit  élagué.  11  se  divise  parla  greffe 
en  une  foule  d’espèces  dont  douze 
à quinze  de  bonnes.  Ce  seront  les 
seules  qui  nous  occuperont. 

Passe-pommerouge;  belle  pomme 
fleurie,  tendre,  agréable,  mais 
sujette  à colonner.  C'est  la  [>lus 
hâtive.  Elle  charge  beaucoup,  s’em- 
ploie en  compote  au  commence- 
ment de  juillet,  et  mûrit  en  août; 
1.  H. 
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ses  feuilles  et  ses  fleurs  son  grandes, 
son  fruit  bien  fait  et  aplati,  lavé 
d’un  rouge  léger,  et  frappé  d’un 
rouge  plus  vif  du  côté  du  soleil  ; 
elle  vaut  mieux  que  la  pomme  de 
calville  d’été  qui  est  longuette , 
rajée  de  blanc  et  de  rouge,  dont 
la  chair  est  légère  et  sèche , et  qui 
n’a  que  le  mérite  de  mûrir  au  com- 
mencement de  juillet. 

Rambour  franc;  grosse  pomme 
blanche,  plate  et  ronde,  rayée  de 
rouge , qui  mûrit  en  août.  On  croit 
qu’elle  tire  son  nom  de  Rambures , 
village  de  Picardie  , où  elle  a com- 
mencé à être  généralement  culti- 
vée; bonne  cuite  devant  le  feu  ou 
en  compote.  Elle  vient  sur  un  ar- 
bre qui  est  beau , soit  en  buisson  , 
soit  en  haute  lige  ; a le  bois  fort 
gros  et  la  feuille  très  large , elle  se 
greffe  sur  le  sauvageon  ou  franc 
pour  les  hautes  tiges  ; sur  le  doucin 
et  même  sur  le  paradis , pour  les 
nains  ; elle  est  plus  grosse  sur  les 
buissons,  mais  moins  colorées  sur 
les  hautes  tiges  en  plein  vent, 

Cahille  rouge  d’automne  ; grosse 
pomme  à côtes,  plus  longue  que 
ronde , d’un  beau  rouge  cramoisi 
foncé.  Elle  a la  peau  légère , teinte 
de  rouge  incarnat , et  sent  la  vio- 
lette; elle  mûrit  en  novembre,  se 
garde  jusqu’en  décembre  et  jan- 
vier; plus  tard,  elle  devient  co- 
tonneuse. L’arbre  vient  en  buisson, 
greffé  sur  doucin , mais  il  se  plaît 
en  liberté , sans  taille  quand  il  est 
vigoureux;  le  fruit  vient  plus  beau 
que  sur  les  arbres  en  plein  vent. 

Cahille  blanc;  grosse  pomme, 
figurée  par  côtes,  blanche  en  de- 
hors et  en  dedans , qui  prend  quel- 
quefois un  peu  de  rouge  au  soleil  ; 
sa  chair  est  tendre  et  douce:  elle 
a le  goût  relevé  et  sans  acide  , elle 
est  longue  crue  et  cuite,  peut  se 
servir  dès  le  mois  de  décembre , 
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et  SC  conserver Juscjii’en  mars;  sa 
feuille  est  large  , son  bois  est  gros 
cl  fait  un  bel  arbre  en  buisson. 
Greffée  sur  le  paradis  , elle  devient 
très  belle.  La  haute  tige  en  plein 
vent  ne  lui  convient  pas. 

Pomme  de  châtaignier  ; grosse 
pomme  plus  longue  que  ronde, 
d’un  rouge  vif,  moins  foncé  que 
le  calville.  Crue  , elle  est  très  mé- 
diocre, et  ne  fait  pas  partie  de  ce 
que  les  fruitiers  appellent  pommes 
à couteau  ; mais  cuite  devant  le  feu, 
elle  est  douce , très  moelleuse  , et 
n’a  pas  l’acide  de  la  reinette  , ce 
qui  la  fait  préférer  par  bien  des 
gens.  On  ne  plante  ce  pommier 
qu’en  haute  tige  au  plein  vent, 
greffé  sur  franc. 

Court  pendu;  grosse,  belle  pom- 
me , courte  et  ronde , vert  grisâtre, 
d’un  côté,  et  frappée  d’un  rouge 
vif  du  côté  du  soleil.  Sa  queue  est 
enfoncée  et  courte , ce  qui  lui  don- 
ne son  nom  ; elle  a l’eau  douce  et 
sucrée,  très  moelleuse  lorsqu’elle 
est  cuite.  Elle  se  mange  en  dé- 
cembre. 

Fenouîllet  gris  ou  pomme  d’anis; 
pomme  de  moyenne  grosseur,  un 
peu  plus  longue  que  ronde,  qui 
plaît  à quelques  personnes  par  son 
goût  d’anis;  violette,  gris  rous- 
sâtre  , elle  a la  cbair  tendre  , sur- 
tout quand  sa  peau  est  un  peu  fa- 
née; elle  est  mûre  de  décembre 
en  mars,  son  bols  et  ses  feuilles 
sont  blanchâtres.  Le  fenouillet  se 
met  en  buisson  ou  en  hautes  tiges. 

Reinette.  11  y en  a une  foule  de 
variétés , des  rondes,  des  plates, 
d’oblongues,  à côte  et  autres.  Les 
principales  sont  : 

La  reinette  franche  qui  est  gros- 
se , belle  et  ronde,  verte  , pique- 
tée de  petits  points  gris,  jaunit  en 
mûrissant;  c’est  une  des  meilleu- 
res pommes.  Elle  se  mange  crue 
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on  ruîte  , se  garde  jusqu'à  Pâques, 
à la  Pentecôte,  et  va  même  jus- 
qu’aux nouvelles,  lorsqu'elle  qst 
serrée  avec  soin  dans  des  armoire?. 

La  reinette  grise  est  grosse,  ron- 
de, a la  peau  très  grise,  la  cbair  fer- 
me et  l’eau  sucrée;  elle  n’est  dans  sa 
parfaite  maturité  qu’en  février  et 
ne  se  garde  pas  long-temps.  La 
reinette  grise  de  Champagne  , ou 
pomme  de  bardin,  est  un  peu 
aplatie  et  d’un  gris  clair  verdâtre; 
elle  ne  vaut  pas  la  reinette  grise 
ordinaire. 

La  pomme  de  drap  d’or  ou  rei- 
nette dorée,  est  urte  grosse  rei- 
nette plus  longue  que  ronde,  dont 
la  peau  ressemble  à du  drap  d or. 
Son  eau  est  douce,  sa  chair  un 
peu  cotonneuse.  C’est  la  première 
des  reinettes  qui  est  mûre  ; elle  est 
bonne  en  novembre  et  en  décem- 
bre, mais  elle  n'est  pas  de  garde. 
On  la  cueille  , ainsi  que  la  rei- 
nette de  Canada , un  peu  verte 
après  la  noire-dame  de  septembre, 
si  l’on  veut  qu’elle  se  garde  plus 
long-temps. 

La  pomme  d’or,  pépin  doré, 
ou  reinette  d’Angleterre,  gold pip- 
pin,  est  plutôt  petite  que  grosse, 
un  peu  plus  longue  que  ronde,  de 
couleur  d’or  et  piquetée  de  points 
rouges;  sa  chair  est  sucrée  et  plus 
relevée  que  celle  de  la  reinette  or- 
dinaire; elle  mûrit  en  lévrier,  et 
se  garde  assez  bien  ; elle  est  fort 
estimée.  \ 

La  reinette  de  Canada  y plate, 
grossièrement  faite  , mais  plus 
grosse  que  les  autres  reinettes;  elle 
porte  ordinairement  treize  et  qua- 
torze pouces  de  tour;  elle  a la 
queue  et  l’œil  fort  enfoncés  , elle 
vient  bien  en  haute  tige  au  plein 
vent  et  en  buisson;  elle  est  plus 
belle  sous  celle  dernière  forme, 
mais  elle  est  attaquée  par  les  vers; 


\eHe  mûrit  en  ûécembre  et  ne  (tare 
que  jusqü’cn  janvier,  si  orj  la  cueil- 
le comme  les  aulres  à la  fin  rl’oc- 
tobre  ; mais  si  on  la  récolte  encore 
verte,  apeès  la  noire-ilame  de  sep- 
tembre , elle  se  garde  jusqu  à Pd- 
ques  : elle  j-aiinil  ert  mûrissant  , 
elle  est  bonne  crue;  mais  cuite, 
die  est  d’un  moelleux  et  d’une  dé- 
licatesse sans  égale. 

La  remelle  d’Espagne  est  une 
grosse  pomme  à côte  bien  laite, 
longue  et  relevée  jusqu’à  quatre 
jiouces  de  hauteur,  elle  se  gardé 
comme  la  reinette  franche,  se 
plaît  en  arbres  nains,  et  particu- 
lièrement sur  le  pommier-paradis, 
où  elle  vient  fort  bien  : c’est  la 
plus  belle  et  la  meilleure  des  rei- 
nettes, 

La  reinette  fournière  est  la  plus 
petite  d'e  cette  espèce  ; elle  est  ün 
peu  longuette,  jaune,  tachetée  de 
petits  points  gris  fort  drus  ; elle 
est  dure  mais  se  garde  long-temps, 

La  grosse  reinette  blanche , 
fouettée  de  rouge  d’un  côté  est  en- 
core une  belle  pomme,  principa- 
lement sur  le  paradis,  etc. 

La  pomme  d’apy  est  fort  connue; 
la  grosse  qu’on  nomme  pomme  de 
rose,  parcequ’elle  en  a l’odeur,  n’est 
pas  moins  estimée  <[ue  la  petite  qui 
est  plus  rouge  et  de  meilleur  goût; 
elle  dure  depuis  le  mois  de  février 
qu’elle  est  bonne  jusqu’au  mois 
d’avril.  Elle  est  un  peu  dure  et 
passe  pour  être  indigeste.  Le  pom- 
mier d’apy,  quoique  moins  vigou- 
reux que  les  autres,  réussit  de  tou- 
tes façons , pourvu  que  la  terre  ait 
du  fond,  et  soit  grasse  sans  être 
humilie  ; conséquemment  les  fu- 
miers chauds  lui  sont  bons,  ijiiand 
ils  sont  bien  consommés  et  ijue  le 
t terrain  n’est  pas  déjà  par  lui-même 
trop  sec  ni  trop  léger.  On  peut 
greffer  également  l’apy  sur  le  dpu- 


c'n  én  sür  io  paradis  pour  les  ar- 
lm*s  nains  , cl  sur  franc  [)our  ceux 
de  banle  tige;  l’arbre  charge  beau- 
coup à raisoû  de  sou  peu  de  Lois  , 
et  celle  petite  pomme  qui  est  bien 
attachée  ne  craint  pas  les  vents  ; 
elle  prend  plus  de  couleur  sur  les 
grands  arbres.  Elle  vient  fort  belle 
et  fort  colorée  en  contre-espalier, 
en  éventail  quand  ort  a soin  de  la 
découvrir  à propos , Cbmme  on 
fait  pour  les  pêches. 

Le  pommier  se  mnliiplie  de  se- 
mence ou  par  la  greffe  ';  on  nom- 
me pommier  franc,  l’arbre  ven il 
des  pépins  qu’on  a semés,  et  sau-^ 
vage'ons  les  plants  qu’on  tire  des 
bois  où  ils  se  sont  propagés  d’eux-‘ 
mêmes.  Avant  d’être  grefi'és,  leS 
uns  et  les  aulres  ne  produisent  que 
des  petits  fruits,  âpres,  qui  sc  per- 
dent oèdirtairement  dans  les  liois  , 
ou  servent  aux  malheureux  à pré- 
parer une  boisson  médiocre.  Voyci 
Pépinière. 

On  greffe  les  pommes  de  bon- 
ne espèce  sur  plusieurs  sujets,  i** 
sur  le  franc  , qu’on  préfère  au  sau- 
vageon , pardeque,  dit-on,  les 
fruits  greffés  sur  celle  souclie  sorti: 
plus  âcres  que  ceux  qui  provien- 
nent de  plants  cultivés.  On  petit 
les  greffer  en  fente;  mais  il  vaut 
mieux  le  faire  en  écusson.  Oh  gref- 
fe ceux  sur  franc  en  tête  à la  hau- 
teur de  six  pieds,  comme  étant  les 
plus  propres  par  leur  vigueur  à 
taire  des  arbres  de  haute  tige , qu’ou 
plante  en  plein  vent  dans  les  champs 
oudansles  vergers,  Greffe. 

Sur  le  doucin  qui  est  un  pom- 
mier de  médiocre  hauteur , d’une 
espèce  moins  vigoureuse,  que  l’on 
greffe  au  pied  à la  hauteur  de  six 
pouces  pourles  arbres  nains,  qu’on 
met  eu  éventail  ou  en  entonnoir. 

Sur  le  pommier  paradis  venu 
desonpepioi  qui  est  uirarbre  nahi^ 


<lc  la  [)lus  pelilc  slalurc,  propre  à 
iiiellre  en  espalier  sur  les  murs  les 
plus  Las  el  autres  ])laces  où  l’on 
veut  des  arbres  <[ui  ne  s’étendent 
pas  beaucoup.  On  en  fait  de  jolis 
quinconces  ; cfn  les  met  aussi  dans 
des  pots  d’un  pied  de  diamètre  et 
d’autant  de  profondeur.  Quand  il 
commence  as’ arrêter  et  s’affaiblir, 
c’est  à dire  au  bout  de  dix  ans  à 
peu  près,  on  le  dépote  en  mottes 
et  on  le  replante  en  pleine  terre 
où  il  se  revivifie  ; ou  le  plante  en 
quinconce  et  en  ligne  sur  les  pla- 
tes-bandes des  parterres , à quatre 
pieds  l’uii  de  l’autre. 

Le  pommier  se  plaît  dans  la  terre 
grasse  , noire  , un  peuLumide,  qui 
lientle  milieu  entre  le  sable  et  l’ar- 
gile ; il  vient  aussi  très  bien  dans 
les  terres  franches  . blanchâtres  , 
même  dans  celles  qui  n’ont  pas 
beaucoup  de  fond  , pareeque  ses 
racines  tracent  et  ne  s’enfoncent 
pas  comme  celles  du  poirier. 

Le  pommier  fait  le  principal 
fond  des  vergers,  oùil  est  préféré  au 
poirier.  Ses  fruits  ont  l’avantage 
de  se  garder  plus  long-temps.  Il 
est  d’ailleurs  moins  délicat , croît 
plus  promptement,  et  se  met  plus 
tôt  à fruit  ; il  est  moins  sujet 
à être  endommagé  par  les  gelées  , 
ses  {leurs  paraissent  quinze  jours 
plus  tard,  et  son  fruit  n’a  pas  be- 
soin d’une  chaleur  aussi  grande 
pour  arriver  à la  perfection.  11  vient 
dans  les  terres  et  les  expositions 
les  plus  ingrates,  dans  celles  que 
le  poirier  ne  pourrait  supporter , 
et  ne  se  plaît  pas  dans  les  exposi- 
tions chaudes;  son  fruit  n’y  ac- 
quiert pas  de  qualité  , et  n’y 
atteint  qu’une  grosseur  médio- 
cre. 

Le  pommier  qui  a deux  ans  de 
greffe  est  celui  qu’il  faut  préférer 
pour  planter , opération  qui  se  fait 
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mieux  en  automne  qu’au  printemps. 
On  plante  de  suite  les  arbres  de 
même  espèce , on  les  met  par  ran- 
gées séparées , tant  dans  les  ver- 
gers que  dans  les  avenues  du  de- 
Irors.  Cette  disposition  a non  seu- 
lement pour  objet  d’éviter  la 
confusion  , mais  aussi  de  ren- 
dre la  garde  et  la  récolte  plus  fa- 
ciles. 

On  peut  tailler  en  entonnoir  sur 
une  haute  tige  ; on  peut  aussi  en 
l’élaguant  à propos,  le  faire  monter 
et  lui  former  une  belle  tête  relevée 
comme  au  poirier  , afin  de  le  ren- 
dre moins  nuisible  à la  culture 
des  terres  dans  lesquelles  il  végète. 
Quand  il  est  suffisamment  espacé, 
qu’il  y a quatre  toises  de  distance 
d’un  pied  à l’autre  , il  cause  peu  de 
dommage. 

Quand  il  est  abandonné  sans  être 
taillé  ni  élagué,  ce  qui  ne  peut  se 
faire  que  dans  les  vergers  , sa  tête 
reste  basse  , et  ses  branches  se 
rabattent  jusqu’à  terre  comme  celle 
du  châtaignier. 

11  n’y  a point  d’arbres  fruitiers 
qui  exigentmoinsde  labours  que  le 
pommier  quand  il  est  dans  sa  for- 
ce ; il  semble  qu’il  demande  que 
la  terre  soit  affermie  sur  ses  raci- 
nes, il  ne  faut  donc  que  peler 
l’herbe  aux  pieds  et  la  retourner,, 
quand  elle  s’y  montre;  elle  profite 
mieux  dans  une  terre  naturelle- 
ment fraîche , que  dans  une  terre 
labourée,  fumée.  Si  cependant  la 
mousse  l’attaque  , on  peut  le  fu- 
mer avec  du  fumier  de  mouton. 
C’est  celui  qui  lui  est  le  plus  favo- 
rable. 

Le  pommier  est  moins  sujet 
aux  maladies  que  le  poirier.  11  vit 
long-temps  et  ne  redoute  que  le 
guy,  plante  parasite  qui  vil  à scs- 
dépens.  Celui-ci  s’attache  aux  vieux 
arbres  de  celte  espèce , se  nourrit 
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deleursèrc,  se  inullipHe , elles 
fait  périr,  si  on  ne  le  détruit  pas. 

On  cueille  les  pommes  vers  la 
fm  d’octobre  par  un  beau  temps  ; 
celles  d’apy  quinze  jours  plus  tard 
que  les  autres.  11  faut  avoir  eu  soiti 
en  août  de  découvrir  celles-ci  de 
leurs  feuilles  quand  elles  sont  en 
palissades,  pour  leur  faire  prendre 
une  belle  couleur  qu’elles  n’acquiè- 
rent parfaitement  que  dans  l’ar- 
rière saison.  On  porte  les  pommes 
au  fruitier  ce  mot)  dans  des 

corbeilles  , ou  dans  des  paniers 
à somme.  Elles  ne  sont  en  par- 
faite maturité  que  quand  elles  sont 
ridées:  elles  sont  douces  alors  et 
n’ont  plus  d’acidité.  Atteintes  une 
première  fois  par  . la  gelée,  elles 
se  rétablissent,  si  on  ne  les  touche 
pas;  mais  si  elles  sont  attaquées 
une  seconde  fois , le  mal  est  sans 
remède.  Le  plus  sûr  cependant 
est  de  les  mettre  dans  des  armoi- 
res ou  dans  une  bonne  serre  voû- 
tée à l’abri  de  la  gelée,  ou  de  les 
descendre  à la  cave  aux  approches 
de  Noël,  avant  les  grands  froid.s. 

Les  pommes  crues,  dit  l’en- 
cyclopédie, sont  un  aliment  sa- 
lutaire pris  modérément,  pour  les 
personnes  sujettes  à des  altéra- 
tions , à des  coliques  bilieuses  h 
des  digestions  fougueuses;  et  pour 
celles  qui  sont  échauffées  par  ac- 
cident, pressées  d’une  soif  opiniâ- 
tre , tourmentées  de  rapports  ni- 
doreux , semi-putrides  ; c’est  une 
très  bonne  ressource  contre  le 
mauvais  état  de  l’estomac  qui  suit 
l’ivrcssse;  les  ivrognes  prétendent 
même  par  ce  secours  se  préser- 
ver de  l’ivresse,  et  même  la  dis- 
siper. 

Les  pommes  crues  ne  con- 
yiennent  point  aux  estomacs  fai- 
bles, glaireux,  pituiteux  , qui  re- 
fusent les  crudités  ; elles  leur  don- 
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neraient  des  Indigestions,  de§  co- 
liques, etc. 

» La  pomme  réduite  en  pulpe  et 
en  cataplasme  amollit  les  tu- 
meurs dures,  inflammatoires , et 
en  apaise  le  douleur.  On  fait  en- 
trer les  pommés  dans  la  composi- 
tion de  plusieurs  onguents  aux- 
quels elles  ont  donné  le  nom  de 
pommade  , qui  a pris  chez  les 
praticiens  la  place  de  celui  d’on- 
guent qui  a perdu  beaucoup  de 
son  crédit,  n 

Cuites  devant  le  feu,  elles  four- 
nissent un  aliment  aussi  léger  qu’a- 
gréable et  salutaire.  Elles  sont  éga- 
lement bonnes  en  compote , eu 
marmelade,  en  tourte  ou  sous  la 
cloche  à la  flamande,  avec  un  peu 
de  beurre.  La  pomme  de  châtai- 
gnier qui  est  moelleuse  et  tendre 
est  particulièrement  propre  à cet 
usage.  La  pomme  de  reinette  est 
bonne  pour  faire  des  pâtes.  Les 
pommes  , à la  différence  des  poi- 
res, se  sèchent  sans  être  pelées;  on 
les  coupe  par  la  moitié,  on  leur 
Ote  le  trognon  ; on  les  fait  bouillir 
pour  en  tirer  le  jus  , et  y tremper 
celles  qu’on  veut  faire  sécher,  etc. 
Le  reste  comme  les  poires. 

Pommes  à cidre.  On  peut  diviser 
les  pommes  à cidre  en  trois  clas- 
ses ; i“  les  précoces  qui  sont  mû- 
res au  commencement  du  mois 
d’août.  Ces  fruits  sont  d’une  gran- 
de utilité  ; ils  procurent  des  cidres 
à ceux  dont  la  récolte  précédente 
a manqué;  souvent  on  les  attend 
avec  impatience.  Le  cidre  en  est 
léger  et  agréable.  Ces  pommes 
sont; 

L’ambrelte,  le  renouvclet,  la 
belle-fille,  lejaunet,  le  blanc. 

11  est  convenable , comme  nous 
l’avons  dit,  de  les  greffer  dans  le 
même  canton,  pour  avoir  plus  de 
facilité  à les  cueillir,  sans  être 
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oblige  tie  parcourir  tous  les  pUnU. 

l^a  seconde  classe  qiie  l’on  cuèil- 
ie  i la  lin  de  septembre  et  au  coin- 
inencement  d’octobre,  est  : 

Le  fresquin,  la  girouette,  le 
l'JUig-bois , • la  haute-branche  , l’a- 
Toine,  l’écarlate,  le  gros  adarn- 
2ilanc,  le  doux-évûquc , le  rouget, 
2e  blanc  rnollet,  le  petit-manoir, 
}e  bedan,  le  saint-georges , marie- 
Ja-douce , le  gros  araer-^doux  , le 
petit  amer-doux. 

La  troisième  classe  est  mûre  à 
la  lin  d’octobre;  les  meilleures 
sont  : 

La  peau  de  vache,  l'alouette 
rousse,  l’alouette  blanche,  lacoste, 
le  blagny,  la  blanc-doré , l’adam. 
Je  doux-rété,  le  mallois,  le  pépin, 
le  doux-verre,  leclosente,  la  rous- 
se, la  reinette-douce,  marie-hou- 
IVoy  , le  rambouillet,  le  pied-de- 
cheval,  le  gros-coq,  i’équleulé, 
J'épicé,  l’ante-au-gros  , le  bon- 
valet  , le  saint-ba?ile , le  muscadet, 
l’amcr-rousse , le  petit  moulin-à- 
veiit , la  petite-cbappe,  le  rebols  , 
le  grout,  la  germaine,  la  sauge. 

Il  y a une  infinité  d’autres  espè- 
ces de  pommes,  en  Tsormandie  ; la 
même  pomme  a aussi  très  souvent 
divers  noms  selon  les  divers  can- 
tons; mais  il  s’en  lorme  tous  les 
Jours  de  nouvelles  par  espèces  dou- 
bles qui  viennent  dans  les  pépi- 
nières, et  qui  sont  d’une  excel- 
lente qualité  : elles  multiplieraient 
bien  plus,  si  on  laissait  rapporter 
tous  les  jeunes  arbres  avant  que  de 
leur  couper  la  tète  ; on  fait  sou- 
vent de  grandes  injustices  dans  cel- 
te exécution;  on  détruit  des  fruits 
aduili  ables  ; il  en  est  des  pommes 
cumme  des  fleurs  qu’on  sème,  la 
graine  produit  beaucoup  de  sim- 
ples et  peu  de  doubles.  Les  pom- 
n<es  simples  sont  petites,  aigres, 
ont  peu  de  suwe  , la  «haïr  verte, 
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Les  doubles  sont  grosses , blan- 
cliesou  colorées,  ont  la  cliair  jau- 
ne ou  blanche , sont  douces  ou 
amères-douces,  et  ccrtaiucmeht 
ces  espèces  nouvelles  en  valent  bien 
d’autres.  11  est  vrai  qu’on  prétend 
que  les  pommiers  qui  n’ont  pas 
été  grcKcs,  rapportent  plus  rare- 
ment qüc  les  autres;  mais  l’ex[)é- 
riencc  contraire  existe  ; il  y a mô- 
nie  de  ces  arbres  qui  produisent 
plus  souvent  et  même  plus  abon- 
damment que  les  autres,  comme 
aussi  il  peut  s’en  trouver  qui  ne 
soient  pas  chanceux  ^ alors  on  les 
grefferait  sur  les  brandies:  mais 
lorsqu’un  arbre  non  greffé  pro- 
duit <!e  bpn  et  beau  fruit  et  ca 
produit  souvent,  il  faut  le  conser- 
ver puisqu’il  est  plus  vigoureux 
qu’un  autre, dure  ]>lus  long-leiiips, 
et  n’est  pas  si  sujet  à être  cassé 
par  les  vents. 

11  y a un  très  grand  avantage  à 
greffer  les  trois  classes  de  pom- 
mes ci-dessus  indiquées,  car  il 
vient  souvent  dans  le  printemps 
des  gelées  qui  font  périr  les  fleurs; 
si  ce  malheur  arrive  dans  le  temps 
que  les  espèces  précoces  sont  ea 
lleur,  on  a lieu  d’espérer  que  la 
floraison  des  deux  classes  suivantes 
sera  plus  heureuse.  Si  au  contraire 
les  gelées  ou  les  vents  roux  arri- 
vent lard,  les  espèces  hâtives  ont 
déjà  leur  fruit  formé  , et  il  ii’y  a 
que  les  pommes  tardives  qui  en 
souffrent.  Enfin  on  sentira  du 
reste  qu’on  doit  plus  compter  sur 
des  arbres  qui  ne  fleurissent  pas 
dans  le  même  temps,  que  .sur 
ceux  qui  Oeurissent  tous  ensemble; 
avec  ceux-ci  on  a toujours  quel- 
que chose  , et  presque  jamais  une 
abondance  générale  , souvent  à 
charge  au  propriétaire,  qui  n’a 
pas  assez  de  futailles  pour  mettre 
tous  les  cidres  que  les  arbres  curl 
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proiîuiti  I^'s  rents  roux  classent 
avec  eux  un  brouillard  qui  a plus 
l’air  d’une  légère  fumée  que  d’un 
brouillard  ordinaire  ; toutes  les 
fleurs  des  arbres  qui  en  sont  frap- 
pées, sont  rôties  à l’instant  et  se  pul- 
vérisent ensuite  comme  des  feuilles 
de  tabac.  Les  (leurs  qui  n’en  sont 
pas  totalement  détruites,  produi- 
sent une  petite  pomme  dans  la- 
quelle il  s’établit  un  ver,  et  qui 
tombe  avant  qu’elle  ait  pris  un  ac- 
croissement considérable. 

11  y a des  personnes  qui , pour 
gnr.mtir  les  fleurs  de  leurs  arbres 
de  ce  vent  destructeur , assemblent 
au  couchant  de  leurs  plants,  de 
distance  en  disUmee , de  petits  tas 
d herbes  sèches,  de  feuilles,  de 
biuyères,  etc.  ; et  quand  ce  vent 
qui  vient  toujours  du  couchant 
commence  à s’élever,  elles  met- 
tent le  feu  à ces  petits  monceaux 
(le  matières  combustibles,  la  fu- 
mée qui  en  sort  est  portée  par  le 
vent  vers  le  plant , dissipe  le  mau- 
vais air,  et  garantit  les  fleurs  d’une 
desti  uction  certaine.  Cela  n’est  pas 
bien  difficile  à pratiquer;  car,  en 
supposant  qu’on  n’ait  pas  eu  la  pré- 
caution d’assembler  des  matières 
combustiblesau  couchant  des  plants 
il  est  encore  temps  d’y  en  porter 
lorsque  le  vent  roux  paraît  ; il  faut 
peu  de  matière  pour  produire  beau- 
coup de  fumée  , on  a bientôt  ras- 
semblé chez  soi  de  vieux  foins 
pourris,  ou  de  petites  bourrées  de 
Lois  sur  lesquelles  on  jette  un  peu 
de  paille  mouillée.  Les  vents  roux 
di.sparaissent  promptement,  et  ne 
durent  jamais  troisjours;  d’ailleurs 
ils  sont  sans  effet  pendant  la  nuit  : il 
résulte  aussi  de  ces  vents  des  ehe- 
nilles  en  quantité.  Lorsqu’elles  se 
sont  emparées  des  arbres,  il  n’y  a 
d’autre  secret  pour  s’en  défaire, 
que  d’écheiiiller  ; on  se  sert  pour 
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cette  opération  d’une  e.spècn  de 
ciseau  qu’on  enmaiiche  dans  un 
bâton,  ils  restent  ouverts  parle 
moyen  d’un  ressort  , comme  les 
ciseaux  dont  on  se  sert  pour  cou- 
per les  oncles  des  pieds.  On  fait 
mouvoir  la  partie  supérieure  de 
ces  ciseaux  par  le  moyen  d’une  fi- 
celle qui  y est  attachée,  et  on 
coupe  la  Lranche  au-dessous  de 
l’endroit  où  les  chenilles  sont  éta- 
blies: c’est  toujours  sur  les  petites 
branches.  Si  on  n’à  pas  ces  ciseaux 
on  peut  se  servir  du  croissant  du 
jardinier,  et  brûler  ensuite  les 
branches  qui  seront  tombées  à ter- 
re avec  les  coques  des  chenilles. 
On  peut  faire  sous  les  arbres  plu- 
sieurs fumigations  pour  faire  périr 
les  chenilles;  mais  elles  ne  sont 
pas  sans  inconvénient.  11  est  plus 
simple  d’écheniller,  cela  n’est  pas 
si  long;  sans  cette  précaution,  il 
ne  reste  pas  une  feuille  aux  arbres, 
les  chenilles  les  dévorent  et  allè- 
rent considérablement  la  sève. 

Manière  de  cueillir  les  pommes. 
Si  les  plants  sont  enclos  de  haies 
ou  de  fossés,  de  façon  qu’on  puis- 
se les  défendre  de  l’approche  des 
bestiaux,  la  meilleure  façon  est 
de  laisser  mûrir  les  pommes  à l’ar- 
bre , au  point  que  la  plus  grande 
partie  tombe  d elle-même;  après 
quoi  en  secouant  les  branches  des 
arbres,  le  reste  tombe  sans  effort. 
Par  ce  moyen  l’arbre  n’est  point 
battu  avec  des  gaules,  le  bourgeon 
(jui  doit  produire  l’année  suivante 
n’est  point  détruit,  les  arbres  rap- 
portent plus  souvent  et  davantage, 
ün  laisse  ces  pommes  sous  les  ar- 
bres ; elles  y mûrissent , et  lors- 
que le  tout  est  tombé  , soit  naturel- 
lement, soit  par  les  secousses 
qu’on  a données  aux  branches , 
on  pose  les  pommes  à terre  dans 
des  bàliTuents , pour  les  piler  ktrs- 
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qu’elles  sont  à leur  vrai  point  de 
jiiaturild;  ce  qui  est  essentiel  pour 
avoir  de  bons  cidres. 

11  ne  faut  jamais  transporter  les 
pommes  dans  les  bâtiments,  lors- 
qu’elles sont  mouillées  par  la  pluie 
et  la  rosée;  cela  les  fait  noircir, 
pourrir,  et  ôte  la  qualité  des  ci- 
dres. Pour  les  ponjmcs  qui  ont 
mûri  sur  les  arbres,  si  elles  sont 
à leur  point  juste , on  peut  les  por- 
ter tout  de  suite  sous  la  roue  du 
pressoir.  11  faut  avoir,  soin  de  ne 
pas  mêler  dans  les  bâtiments  les 
pommes  avancées  avec  les  tardi- 
ves ; les  unes  seraient  trop  mûres 
et  même  pourries , que  les  autres 
seraient  encore  vertes  ; il  n’en  ré- 
sulterait qu’un  jus  imparfait.  On  a 
donc  soin  de  ne  porter  dans  cha-^ 
que  grenier  que  les  pommes  qui 
sont  de  la  même  classe  et  qui  doi- 
vent être  pilées  dans  le  même 
temps;  quant  à celles  qui  se  trou- 
vent dans  les  terres  labourables , 
et  qui  sont  exposées  aux  bestiaux , 
on  envoie  tous  les  malins , pen- 
dant les  mois  de  septembre  et  d’oc- 
tobre , ramasser  ce  qui  est  tombé 
pendant  la  nuit.  On  les  pile  de 
bonne  heure  pour  en  faire  de  pe- 
tit cidre , car  la  plupart  sont  vé- 
reuses; quand  le  fruit  de  ces  ar- 
bres est  suffisamment  mûr,  on  en 
fait  la  cueillette  générale  en  se- 
couant et  gaulant  les  branches  pour 
faire  tomber  le  fruit.  C’est  alors 
qu’il  y a bien  du  bois  de  brisé  , et 
que  l’arbre  souffre  ; mais  il  est  im- 
possible de  parer  à cet  inconvé- 
nient. Les  pommes  ainsi  cueillies, 
on  les  porte  dans  les  bâtiments  qui 
leur  sont  destinés;  on  peut  même 
les  mettre  sur  l’herbe  dans  un  lieu 
fermé  proche  le  pressoir;  elles  y 
mûrissent  bien  , l’air  ne  les  endom- 
magera pas,  ni  les  pluies;  il  n’y 
aurait  à craindre  qu’une  gelée  trop 
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forte;  une  pomme  gelée  ne  donne 
jamais  de  bon  cidre.  On  s’en  ga- 
rantira si  on  les  couvre  de  feuilles, 
car  la  pomme  se  conserve  bien  sous 
cet  abri.  On  ne  doit  piler  lesporn- 
.mqs  que  quand  elles  sont  bien 
mûres;  on  les  connaît  à leur  cou- 
leur jaune,  à la  bonne  odeur  qu’el- 
les répandent , quand  quelques 
unes  commencent  à pourrir.  C est 
là  eequi  indique  leur  vrai  degré  de 
maturité. 

On  fait  moins  usage  1 ji  bois  de 
pommier  que  de  celui  poirier; 
il  est  un  peu  moins  du  , de  cou- 
leur plps  blanche  et  m ins  agréa- 
ble. Cependant  il  e*'  recherché 
par  les  menuisiers  , .s  tourneurs, 
ainsi  que  les  graveur  en  bois,  les 
layetiers,  les  charpentiers  qui  en 
font  les  menues  pièces  des  moulins. 
Le  bois  du  pommier  franc  est  le 
meilleur,  il  est  aussi  bon  à brûler. 

POMMELE  TERRE,  {Sola- 

Toivi).  Racine  quinous  vientd’Amé- 
rique , et  dont  on  compte  onze  es- 
pèces jardinières.  Nous  allons  suc- 
cessivement les  décrire. 

Grosse  blanche  fâchée  de  rouge. 
Les  feuilles  vert  foncé,  lisses,  un 
peu  rudes,  sont  larges,  oblongucs, 
aplaties  et  dilatées  ; scs  liges  sont 
fortes  et  rampantes  ; ses  (leurs  rou- 
ges, panachées,  finissent  par  être 
gris  de  lin.  Celte  ^ ariété  est  vigou- 
reuse , féconde  et  fort  répandue, 
marquée  intérieurement  par  des 
points  rouges , elle  sert , dans  quel- 
ques cantons,  à nourrir  le  bétail, 
et  prend  le  nom  de  pomme  de  ferre 
à vache. 

Rouge  longue.  Tiges  rougeâtres, 
feuilles  vert  peu  foncé  , drapées  en 
dessous,  chargées  de  poils  le  long 
de  la  nervure.  Elle  a la  surface  des 
racines  un  peu  raboteuse  cl  rem- 
plie de  cavités;  marquée  inlérieu- 
rcmcnl  par  un  cercle  ronge,  c est 
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après  la  grosse  blanche  , celle  qui 
esl  la  plus  répandue.  Elle  est  inoins 
productive,  mais  elle  vaut  mieux. 
Elle  est  du  reste  plus  tardive,  et 
demande  un  sol  gras. 

Blanche  longue.  Elle  ressemble, 
par  son  port,  à la  grosse  blanche, 
mais  elle  a le  .feuillage  plus  foncé  ; 
la  fleur  est  petite,  cchancréc  et 
parfaitement  blanche.  Elle  est  ex- 
cellente et  très  productive. 

Vwleite.  Calice  taché  en  dehors 
de  points  violets,  liges  grêles, 
folioles  d’un  vert  foncé,  très  rap- 
prochées les  unes  des  autres,  cour- 
tes et  presque  rondes.  Les  racines, 
qui  ont  cette  forme  quand  elles 
sont  petites,  deviennent  longues 
lorsqu’elles  ont  acquis  quelque 
volume.  Elles  sont  tachetées  de 
jaune  et  de  violet.  Cette  espèce  est 
un  peu  hâtive. 

Rouge  souris.  Sa  tige  est  roide  , 
presque  triangulaire;  ses  côtes  su- 
périeures rougeâtres  sur  les  extré- 
mités; ses  feuilles  sont  verdâtres, 
et  ressemblent  assez  à celles  de  la 
rouge  longue;  mais  ses  tubercules 
j)ointus  à une  des  extrémités,  un 
])cu  aplatis,  sont  plus  unis,  ont 
fort  peu  d’œilletons,  et  la  chair 


tout-à-falt  blanche.  Elle  est  légè- 
rement précoce  est  de  très  bonne 
qualité. 

Blanche  ronde.  Tige  verte  , for- 
te, la  feuille  crépue,  profondé- 
ment découpée,  vert  olivâtre  , pa- 
nachée; écartée. les  unes  des  au- 
tres; racines  à peau  fine,  écartées, 
chair  un  peu  panachée,  délicates, 
assez  abondantes;  mais  elles  de- 
mandent un  sol  léger. 

Rouge  oblongue.  Port  analogue  à 
celui  de  la  blanche  longue  , plante 
à peu  près  de  même  force,  tiges 
vertes,  feuilles  plus  longues,  plus 
«Iroitcs,  faisant  un  angle  plus  aigu; 
tubercules  rouge  foncé  et  presque 
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ronds.  Celte  variété  se  p'ait  dans 
une  terre  un  peu  forte,  et  y pro- 
duit quelquefois  des  racines  Irè.s 
volumineuses  et  très  blanches  a 
l’intérieur. 

Pelures  d’ognon.  Tiges  grêles  et 
rouges  par  intervalle;  feuilles  ]>e- 
tites  et  crépues;  fleurs  panachées 
d'abord,  puis  gris  de  lin  ; racine., 
longues  , . aplaties  , quelquefois 
pointues  à l’une  de  leurs,  extrémi- 
tés. C’est  de  toutes  les  variétés,  la 
])lus  hâtive  ; elle  est  d’une  bonne 
qualité  , et  réussit  assez  constam- 
ment dans  les  terrains  iésers. 

• Longue  rouge  en  dedans  et  ert 
dehors  ; cette  espèce  ne  diffère  de 
la  grosse  blanche  ni  du  côté  des 
tiges  ni  de  celui  des  feuillqs.  Elles 
sont  aussi  grandes,  aussi  grosses, 
et  de  même  teinte  dans  l’une  que 
dans  l’autre , en  sorte  qit’on  pour- 
rait les  regarder  comme  deux  va- 
riétés de  la  môme  plante.  ï.a  cou- 
leur de  la  racine,  dont  la  chair  est 
d’abord  d’un  rouge  éclatant  lors- 
qu’elle vient  par  semis,  diminue 
insensiblement,  si  elle  est  blonde 
et  vigoureuse;  cependant  elle  ne 
vaut  jamais  la  ro-uge. 

Rouge  roTide.  Elle  a tant  de  re.s- 
semblance  avec  la  rouge  oblongue 
par  la  structure  , la  teinte  des  fleur.s 
comine  pour  lé  port  de  sa  lige  et 
la  forme  de  ses  feuilles,  qu’il 
semble  qu’elle  en  provienne;  elle 
est  seulement  un  peu  plus  précoce. 

Petite  hlanche.  Feuilles  exlrê- 
mement  grêles,  mais  nombreu- 
ses, verticales,  d’un  vert  c.lair; 
fleurs  petites  et  d’uii  beau  bleu  cé- 
leste ; racines  constamment  pe- 
tites, rondes,  irrégulières,  con- 
nues sous  le  nom  de  petites  chi~ 
noises;  elles  sont  fort  bonnes  à 
manger. 

Le  nombre  des  pommes  de 
terre  est  quelquefois  beaucoup 
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|)lus  tUcndu;  mais  c’esl  qu*on  a 
pris  des  nuances  de  couleur,  des 
accidents  de  conformation  pourdes 
traits  distinctifs.  Ces  différences 
ne  suffisant  pas  pour  établir  des 
espèces,  méritent  d’ètrc  prises  en 
considération  dans  l’économie  do- 
mestique.^ On  a en  effet  pour 
exemple  qu’elles  sont  plus  ou 
^ moins  bonnes  suivant  qu’elles  sont 
blanches  ou  jaunes,  qu’elles  s’écca- 
s;;nl  plus  en  Cuisant,  ou  offrent  un 
aspect  moins  farineux.  Oii  a aussi 
remarqué  que  les  rouges  valent 
mieux  au  goût  que  les  blanches, 
soit  pareeque  les  premières  exigent 
une  terre  plus  forte,  ou  qu’elles  met- 
tent plus  de  temps  à parcourir  le 
cercle  de  la  végétation, 

Quoique  les  variétés  que  nous 
venons  de  décrire  puissent  se 
ployer  facilement  à tous  les  usa- 
ges, et  qu’elles  viennent  bonnes, 
farineuses,  quand  elles  végètent 
dans  des  terres  qui  leur  convien- 
nent, il  y en  a cependant  dans  le 
nombre  qui  valent  mieux  que  les 
autres,  et  méritent  d’étre  préfé- 
rées. I.a  grosse  blanche,  par  exem- 
ple , est  celle  qui  est  préférable 
j)Our  nourrir  les  bestiaux  et  pré- 
parer la  farine  ; car  c’est  la  plus 
féconde  et  la  plus  vigoureuse;  la 
ronde  jaune  de  New-Yorck,  la 
Jjlanche  longue  , la  ronde  et  la 
longue  rouge,  dont  la  chair  est 
plus  délicate,  à leur  tour  valent 
mieux  pour  la  table. 

ün  a aussi  observé  que  les 
blanches  sont  plus  hâtives  que  les 
rouges,  surtout  lorsqu’elles  végè- 
tent dans  un  terrain  graveleux  et 
sec  qui  pousse  .moins  a la  fane,  et 
les  amène  par  conséquent  plus  vite 
à terme;  mais  un  moyen  de  les 
bâter  encore,  c’est  de  les  entasser 
dans  un  endroit  chaud  et  humide 
à 1 approche  du  printemps  , de  ne 
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les  planter  que  germées  à peu  de 
profondeur,  sur  des  à-dos  et  le 
long  des  murs,  au  midi.  On  gagne 
ainsi  une  quinzaine  pour  la  végé- 
tation de  la  plante;  mais  il  ne  faut 
pas  les  arracher  avant  le  temps; 
le  produit  serait  trop  faible. 

Du  terrain  et  de  sa  préparation. 
La  pomme  de  terre  s’accommode 
de  tous  les  terrains.  Elle  prospère 
même  dans  le  sable  et  le  gravier. 
Il  suffit  qu’ils  soient  un  peu  meu- 
bles pour  céder  au  développement 
que  prennent  ses  tubercules,  ce 
qui  exclut  la  craie  et  l’argile  , qui 
sont  trop  compactes  pour  se  prê- 
ter à son  accroissement.  Quant  à 
l’exposition,  on  choisit  ordinaire- 
ment les  endroits  les  plus  élevés. 
Elles  sont  meilleures  sur  les  hau- 
teurs que  dans  les  bas-fonds;  elles 
valent  mieux  aussi  dans  les  ter- 
rains secs  et  légers  que  dans  les 
sols  humides.  Les  plus  propres  à 
la  culture  de  ce  tubercule  sont 
ceux  qui  sont  composés  de  sable 
et  de  terre  végétale,  dont  le  fond 
est  mouillé,  et  ne  forme  ni  liant 
ni  boue;  celui  enfin  qui  convient 
plutôt  au  seigle  qu’au  froment  mé- 
rite la  préférence  ; s’il  est  resté 
quelque  temps  en  friche,  il  donne 
beaucoup  plus  que  s'il  avait  été 
fumé  l’année  précédente.  Un  en- 
grais trop  récent  communique  tou- 
jours à ces  racines  un  goût  désa- 
gréable. 

Engrais  qui  comment  aux  pommes 
de  terre.  Les  pommes  de  terre  s’ac- 
commodent de  toute  espèce  d en- 
grais : du  fumier  d’étable,  des  dé- 
bris de  malièrès  animales , de  sub- 
stances minérales , de  curures  de 
fossés,  d’étangs,  etc.;  mais  aucun 
corps  ne  contribue  plus  à les  déve- 
lopper, à leur  donner  une  végéta- 
tion vigoureuse,  que  les  matières 
azotées,  tels  que  les  plairas,  les 
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rognure*!  de  peaux , de  cornes,  efc. 
Arihur  Young  a fait  de  nonibreti- 
sis  expériences  pour  déteriTiiner 
quelles  sont  les  substances  qui  leur 
conviennent  davantage.  11  a es- 
sayé : 

J.e  fumier  d’étable  ; 

Les  cendres  de  bois; 

La  chaux  éteinte  ; 

Le  fumier  de  litière; 

L’urine  et  l’eau  de  savon  prises  à 
parties  égales  ; 

La  paille  d’orge  ; 

I^a  potasse  j 

Le  fumier  ordinaire  avec  dusel  ; 

l.e  fumier  ordinaire  avec  de  la 
chaux  ; 

Lnfin  le  fumier  ordinaire  avec 
de  l’urine. 

La  récolte  la  plus  abondante  fut 
celle  de  la  portion  de  terre  qui 
avait  été  fumée  avec  le  mélange 
d engrais  et  d’urine. 

Celui  dont  on  fait  cependant  le 
plus  d’usage  est  le  fumier  ordi- 
naire qu’on  prend  aussi  consom- 
me que  possible.  On  le  distri- 
bue dans  des  trous  creusés  à la 
bêche,  ou  bien  on  l’applique  dans 
des  sillons  ouverts  à la  charrue. 
Les  pommes  de  terre  enfoncées 
dans  l’engrais  sont  recouvertes  de 
terre  , et  trouvent  ainsi  daùs  la 
masse  qui  les  entoure  tous  les 
principes  dont  elles  ont  besoin 
jiour  se  développer.  Le  sol  s’enri- 
chit de  ce  qui  leur  échappe,  et  la 
récolte  qui  suit  en  est  d’autant  plus 
abondante. 

Mais  on  ne  saurait  trop  le  rcp.é- 
ter,  la  bonté  des  pommes  de  terre 
dépend  autant  de  la  nature  du  sol 
que  Oes  especes.  Toutes  sont  ten- 
dres, farineuses , dans  un  sable  un 
peu  gras  ; toutes  au  contraire  sont 
visqueuses,  et  de  mauvais  goût 
'iviis  un  fond  glaiseux  ou  trop 
iuiué.  Ijcs  saisons  iuduent  aussi 
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sur  leurs  qualités.  C’est  ordinaire- 
ment de  ce  tubercule  qu’on  ense- 
mence les  prairies  artificielles  qu’on 
vient  de  défoncer.  Les  façons  qu’il 
exige  , l’ombrage  que  donnent  les 
feuilles  aident  à faire  périr  le 
chiendent  qui  infecte  toujours  les 
vieilles  luzernières;  mais  il  faut, 
pour  que  celte  culture  réussisse, 
que  le  fond  ait  dix  à douze  pouces 
de  profondeur;  qu’il  ne  soit  pas 
trop  humide  si  on  le  met  en  bLii- 
ches,  pas  trop  aride  si  c’est  en 
rouges,  et  pas.  trop  gras,  quelle 
que  soit  celle  des  deux  espèces 
qu’on  mette  en  terre.  Que  le  ter- 
rain soit  du  reste  à base  d’argile 
ou  de  sable,  il  suffit  qu’il  soit  aussi 
meuble  que  possible  pour  que  la 
plante  prospère;  mais  elle  exige 
qu’il  soit  propre  , biné  avec  soin 
et  défoncé  profondément  ; aussi 
lui  doime-t-on  un  premier  labour 
immédiatement  après  la  récolte. 
On  en  donne  un  second  sur  la  fin 
de  l’aulornne,  un  troisième  pen- 
dant l’hiver,  etun  quatrième  (juand 
on  veut  procéder  à la  plantation, 
(^es  labours  se  multiplient  ou  se 
réduisent  suivant  la  nature  du  sol. 
Si  la  terre  est  forte  et  tenace , elle 
exige  plus  de  façons  que  si  elle  est 
légère;  quelquefois  même  elle  a 
moins  besoin  de  fumier  que  de 
sable  qui  l'atténue  et  la  divise. 
Aussi  rcinarquc-t-on  que  les  pom- 
mes de  terre  réussissent  mieux 
dans  un  terrain  défoncé  mais  sans 
engrais  que  dans  un  fond  bêché  , 
labouré  et  fumé  ; mais  on  peut 
établir  on  règle  générale  que  deux 
labours  suffisent  pour  préparer  un 
sol  à produire  des  pommes  de 
terre.  Le  premier  doit  être  pro- 
fond et  fait  avant  l’hiver,  le  second 
SC  donne  au  mois  de  février  ou  de 
mars , au  moment  de  faire  la  plan- 
•tatioii. 


38o  J-OM 

Choi-.ü  (h's  pommes  lie  terre  pour 
lu  phintalion.  l^es  pommes  <3e  terre 
ilestiriécs  à la  repi-oduclion  doivent 
avoir  parfailemenl  mûri , dire  bien 
conservées,  et  surtout  n’avoir  pas 
été  frappées  par  le  froid;  celles 
qui  sont  en  pleine  germination, 
ou  dont  les  premières  pousses  ont 
été  détruites  sont  également  aptes 
.à  se  reproduire.  Si  elles  sont  vo- 
lumineuses ofi  les  divise  ; mais 
dans  ce  cas,  il  faut  faire  en  sorte 
que  chacun  des  morceaux  qu’on 
détache  soit  pourvu  d’un  œilleton  ; 
sans  cela  U se  putrétierait  et  ne 
donnerait  pas  de  germe.  Du  reste 
on  en  met  un  , deux  quartiers  par 
touffe , suivant  que  les  yeux  sont 
plus  ou  rnoins  nombreux  et  la 
terre  plus  sujette  aux  vers  de  han- 
neton. 

Parmentier  estime  qu’on  peut 
diviser  une  pomme  de  terre  en 
sept  ou  huit  parties,  suivant  sa 
grosseur  et  sa  forme,  mais  qu’on 
doit  toujours  le  faire  en  hizeau  et 
non  par  tranches  circulaires,  afin 
de  moins  endommager  le  germe  et 
de  faire'présenter  plus  de  surface 
du  côte  de  l’écorce.  Un  seul  mor- 
ceau , dit-il,  rend  alors  autant  de 
pommes  de  terre  que  si  l’on  plan- 
tait la  racine  entière,  ce  qui  est 
une  économie  considérable.  L’ou- 
vrier le  moins  intelligent  peut  en 
une  heure  découper  trois  bois- 
seaux, c’est  à dire  environ  trois 
». 

seliers  par  jour. 

2'emps  de  lu  plantation.  On  com- 
mence ordinairement  à planter 
yers  le  1 5 mars,  et  on  continue 
jusqu’à  la  fin  d’avril;  quelquefois 
inême  la  plantation  se  prolonge 
davantage.  La  grosse  blanche,  ta- 
chée de  rouge,  mûrit  encore  quoi- 
qu’elle ne  soit  mise  c»  terre  qu’au 
commencement  de  juin  ; ce  (jui  est 
un  avantage  quand  le  printemps  a 
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été  fort  sec  et  que  le  fourrage  est 
rare. 

lUétftode  de  culture.  Le  terrain 
étant  préparé  comme  nous  l’avons 
dit,  on  ouv.re  avec  la  charme, 
lorsque  l’époque  de  la  plantation 
est  arrivée,  une  raie  aussi  droite 
que  possible.  Deux  personnes  sui- 
vent; l’une  jette  une  poignée  de 
fumier,  l’autre  la  pomme  de  terre 
du  côté  où  marche  la  charrue , 
c’est  à dire  près  de  la  raie  qu’elle 
vient  de  faire,  afin  que  l’oreille 
qui  rejette  la  terre  sur  la  raie  voi- 
sine pousse  en  môme  temps  le  fu- 
mier qui  enveloppe  la  pomme  de 
terre.  Arrivé  au  bout,  on  fait  deux 
sillons  dans  lesquels  on  ne  met 
rien  ; on  plante  au  troisième , on 
ouvre  de  nouveau  deux  sillons 
qu’on  laisse  sans  germe;  on  en- 
semence le  suivant  et  ainsi  de  suite 
jusqu’à  la  fin.  11  y a de  la  sorte 
toujours  deux  raies  vides;  les  plan- 
tes ne  sont  pas  vis-à  vis  les  unes 
des  autres  ; elles  sont  espacées 
d’un  pied  et  demi,  peuvent  s’éten- 
dre, se  cultiver  et  se  récolter  à -la 
charrue.  Le  champ  une  fois  cou- 
vert, on  l’abandonne  à lui-mème 
jusqu’à  ce  que  la  plante  ait  acquis 
trois  pouces  environ  de  hauteur. 

Autre  méthode.  On  donne  au 
champ  les  façons  qu’il  doit  rece- 
voir, et  quand  l’époque  de  la  plan- 
tation arrive,  on  l’attaque  avec  la 
bêche  et  on  le  sillonne  de  rigoles  de 
cinq  ou  six  ponces  de  large  et  d’au- 
tant de  profondcur.On  garnitcellcs- 
ci  de  pommes  de  terre  qu’on  place 
à la  distance  d’un  pied  et  demi  les 
unes  des  autres,  et  qu’on  recouvre 
de  fumier  ; on  verse  sur  le  tout  la 
terre  que  donne  1 autre  rigole  ou 
tranchée,  et  ainsi  de  .suite. 

Autre.  On  renvcrse.à  l’aide  de 
la  charrue  trois  raies  l’une  sur  1 an- 
Ire  en  forme  de  sillon  , ce  qui 
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élève  le  terrain  et  fait  <les  ados 
d’environ  trois  pieds  de  large.  On 
fume  le  fond  de  chaque  sillon  , et 
on  le  laboure  à la  bêche , puis  on 
y place  à la  boue  les  pommes  de 
terre  qu’on  dispose  à un  pied  les 
unes  des  autres.  De  celte  manière, 
chaque  rang  se  trouve  à trois  pieds 
de  celui  qui  le  suit,  et  chaque 
plante  au  tiers  de  celte  distance  ; 
aussi  forme-t-elle , en  poussant, 
non  des  touffes  isolées,  mais  des 
rangées. 

Façons  qu’exige  la  pomme  de 
terre.  Quelle  que  soit  l’espèce  de 
pomme  de  terre  que  l’on  cultive  , 
et  la  méthode  que  l’on  adopte,  il 
faut  avoir  soin  de  bien  espacer  les 
pieds,  et  de  placer  la  semence  à 
cinq  à six  pouces  de  profondeur, 
afin  qu’elle  soit  à l’abri  des  varia- 
tions de  température  qui  pour- 
raient l’endommager.  Il  faut  aussi 
lui  donner  deux  façons  au  moins 
afin  de  mieux  ameublir  la  terre  et 
de  la  débarrasser  des  plantes  para- 
sites. , 

Le  sarclage  et  le  buttage,  lors- 
qu’il s’agit  d’une  grande  planta- 
tion, sont  des  opérations  longues 
et  coûteuses  lorsqu’on  les  exécute 
à la  main  , mats  on  peut  les  faire 
à la  charrue  lorsque  les  rangées 
sont  droites  et  suffisamment  espa- 
cées. 

Première  façon.  Dès  que  la 
pmnme  de  terre  est  assez  haute 
pour  qu’on  puisse  la  distinguer 
parmi  les  herbes  adventices  qui 
croissent  autour  d’elles,  il  faut  la- 
liourer,  nettoyer  avec  la  boue  ou 
la  petite  charrue,  les  intervalles 
qui  séparent  chaque  pied,  afin  de 
bien  ameublir  la  terre  ; on  ne 
doit  pas  même  craindre  que  ce  qui 
' en  rejaillit  sur  la  plante  l’endoin- 
I mage,  car  on  la  voit  bientôt  après 
se  développer  avec  une  vigueur 
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nouvelle.  Le  sol  et  la  saison  sont 
quelquefois  si  favorables  à la  végé- 
tation des  j)lanles  parasites,  qu’il 
est  nécessaire  de  faire- celle  opé- 
ration une  seconde  fois. 

Deuxieme  façon.. F'Aü  consiste  à 
relever  sur  la  tige  une  quantité  de 
terre  suffisante  pour  former  une 
molle  tout  autour,  ün  ne  fait  cette 
opération,  connue  sous  le  nom  de 
bullage,  qu’au  moment  de  la  flo- 
raison , et  on  a soin  de  ne  pas  trop 
ébranler  la  plante.  Cet  amas  aide 
la  tige  à se  soutenir,  favorise  la 
multiplication  des  tubercules  et 
détruit  les  mauvaises  herbes.  On 
l’exécute  à l’aide  de  la  houe  ou  de 
la  charrue,  qui  rassemble  de  droite 
et  de  gauche  la  terre  au  pied  de  la 
plante. 

Récolte.  La  pomme  de  terre 
ainsi  sarclée  et  buttée  est  abandon- 
née à elle-même  jusqu’à  la  récolte, 
qui  commence  à se  faire  dès  le 
mois  de  juillet  et  se  continue  jus- 
qu’à celui  de  novembre.  Les  es- 
pèces, le  clinjat,  la  saison,  dé- 
terminent l’époque  qu’il  faut  sai- 
sir. La  disette  <»»;  légumes , lé 
prix  qu’on  attache  aux  primeurs 
ne  permet  pas  toujours  d’attendre 
qu’elles  soient  à terme.  On  glissé 
alors  la  main  sous  la  touffe,  on 
relire  les  tubercules  qui  ont  un 
certain  volujne,  on  recouvre  les 
autres  et  on  les  laisse  se  dévelop- 
per. 11  faut  pour  faire  celte  opéra- 
tion , choisir  le  moment  où  la  cha- 
leur commence  à tomber. 

Coupe  des  tiges,  ün  peut  tirer 
parti  du  feuillage  de  la  pomme 
de  terre,  mais  il  ne  faut  l’aballré 
qu’au  commencement  de  septem- 
bre, lorsque  les  baies  ou  fruits 
sont  formés  î encore  ne  faut-il  le 
faire  qu’à  hait  pouces  environ  de 
la  surface  cl  sur  la  grosse  blanche  ; 
c'est  l’c.spèce  dont  la  feuille  foi- 
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sonne  le  plus , el  qui  paraît  sup- 
porter cette  suppression  avec  le 
moins  de  danger.  Les  autres  varié- 
tés, les  rouges  surtout  en  souffri- 
raient beaucoup.  Si  on  faisait  celte 
opération  à une  autre  époque,  on 
courrait  risque  de  nuire  au  déve- 
loppement des  racines. 

Maturité.  Les  pommes  de  terre 
ont  atteint  leur  maturité  , lorsque 
leurs  liges  se  fanent  et  jaunissent 
d'elles-mêmcs,  ce  qui  arrive  com- 
munément à la  fin  de  septembre 
ou  au  commencement  d’octobre. 
D ès  lors  les  racines  ne  croissent 
ou  ne  végètent  plus.  Si  on  les  laisse 
long-temps  en  terre  après  cette 
époque , el  que  la  saison  continue 
«l’âtre  douce  et  humide,  elles  se 
flétrissent,  germent  et  contractent 
les  mauvaises  qualités  qu’elles  pré- 
sentent dans  cet  état.  On  le  ré- 
pète , les  pommes  de  terre  dont  le 
feuillage  est  flétri  parles  gelées  ou 
la  maturité  ne  sauraient  plus  gros- 
sir ni  végéter  d’une  manière  utile, 
et  doivent  être  arrachées. 

Récolte.  Elle  s’exécute  au  moyen 
des  animaux  ou  i bras  d’hommes. 
La  charrue  déchausse  assez  promp- 
tement les  racines  , et  met  en  ri- 
goles ou  raies  ce  qui  était  en  sil- 
lons , en  jetant  dehors  les  pommes 
de  terre  que  des  enfants  et  des 
femmes  détachent  des  filets  fibreux 
qui  les  attachent  ensemble  et  ra- 
massent dans  des  paniers.  L’outil 
le  plus  commode  et  le  plus  expédi- 
tif pour  faire  la  récolte  est  la  houe 
deux  dents;  la  houe  américaine  et 
la  bêche  ne  sont  pas  aussi  commo- 
des, vu  qu’ils  ont  l’inconvénient 
de  couper  la  pomme.  11  ne  faut 
pas,  s’il  gèle,  les  laisser  la  nuit 
dehors,  ni  les  rentrer  non  plus 
s'il  fait  chaud.  Exposées  au  soleil , 
elles  perdent  une  certaine  quantité 
d’humidité  dont  l’évaporation  les 


rend  plus  durables  et  plus  faciles  h 
conserver. 

Moyens  de.  mult!f,ller  les  pommes 
de  terre.  Il  y en  a un  assez  grand 
nombre.  ISous  allons  en  repro- 
duire quelques  uns  de  ceux  qu’in- 
dique Parmentier;  c’est  lui  qui 
parle  : 

<1  Par  œilletons.  Au  lieu  de  cou- 
per une  pomme  de  terre  en  cinq 
ou  six  morceaux , on  peut  enlever 
seulement  les  yeux  «à  quatre  ou 
cinq  lignes  du  corps  charnu  de  la 
racine.  En  les  plantant  ensuite  sé- 
parément dans  un  bon  terrain  , 
mais  très  rapprochés,  ils  produi- 
sent deux  à trois  tubercules,  moins 
gros  à la  vérité  que  si  l'œilleton 
était  accompagné  de  beaucoup  plus 
de  pulpe.  Il  restera  de  la  racine 
excavée  les  trois  quarts  au  moins, 
ce  qui  épargnerait  la  semence  et 
ménagerait  une  subsistance  dans 
un  temps  où  l’on  ne  pourrait  pas 
.s’en  passer  pour  la  nourriture  des 
hommes  et  des  bestiaux. 

« Par  germe.  Lorsque  les  pom- 
mes de  terre  ont  poussé  avant  le 
moment  de  la  plantation  , on  peut 
détacher  les  germes  de  la  racine  et 
les  mettre  plusieurs  ensemble  en- 
terrés sans  pulpe.  Ils  ne  fourni- 
ront pas  moins  de  tubercules,  sou- 
vent aussi  gros  et  aussi  nombreux 
que  s’ils  tenaient  h un  morceau  de 
la  substance  charnue,  m.aistoujours 
plus  considérables  que  ceux  de 
simples  œilletons , pareeque  les 
germes  alimenlés  d’abord  par  la 
racine  entière , ont  déjà  acquis  , 
lorsqu’on  les  en  détache  , une  vi- 
gueur capable  de  se  passer  de  la 
nourriture  qu’elles  reçoivent.  La 
pomme  de  terre  qui  a souffert  ce 
retranchement  n’en  est  par  moins 
propre  à la  plantation  en  la  divi- 
sant à la  manière  ordin.aire. 

» Par  marcottes.  Il  est  pos.siLlc 


POM 

âe  coacîier  jii'îqu'ii  Iroi^  fois  Jea 
brandies  blérales  des  pommes  de 
terre,  et  d’obtenirdc  chaque  bran- 
che couchée  deux  à trois  tuber- 
cules. Celle  manière  de  provigner 
la  plante  pourrait  devenir  essen- 
tielle lorsqu’elle  aurait  beaucoup 
poussé  en  lige  , et  qu’il  serait  utile 
d’interrompre  le  cours  de  la  sève 
trop  abondante;  mais  avant  la 
plantation,  il  faudrait  avoir  prévu 
l’inconvénient  et  laissé  assez  d’es- 
pace entre  chaque  pied  pour  y re- 
médier ; car  ce  travail  pourrait  gê- 
ner la  plante  voisine. 

» Par  boutures.  Lorsque  chaque 
pomme  de  terre  a acquis  huit  ou 
dix  pouces  d’élévation , ou  peut 
couper  les  liges  et  les  planter  cha- 
cune séparément  dans  des  trous  ou 
des  rigoles,  avec  la  précaution  de 
laisser  leur  surface  à l’air,  et  de  la 
couvrir  légèrement  d’un  peu  de 
paille  pour  la  préserver  du  hâle. 
Chaque  tige  peut  donner  deux 
ou  trois  tubercules,  et  la  plante 
d’où  ces  jets  ont  été  détachés  n’en 
a souffert  aucun  dommage  , par- 
eeque  cette  opération  a lieu  dans 
un  moment  où  le  feuillage  végète 
avec  une  grande  célérité. 

« Ces  differents  moyens  de  re- 
production ont  toujours  pour  ca- 
ractère une  fécondité  qu’on  ne 
saurait  trop  admirer  ; mais  on  ne 
doit  songer  à les  employer  que 
dans  une  circonstance  malheureuse 
où  il  ne  resterait  de  ressource  que 
dans  ces  racines.  Alors  il  ne  faut 
être  avare  ni  de  soin  ni  de  temps. 
Mais  parmi  ces  moyens  d’augmen- 
ter et  d’étendre  les  produits  des 
pommes  de  terre,  il  n’en  est  au- 
cun qui  puisse  mériter  une  atten- 
tion plus  sérieuse  que  celui  des 
semis;  aussi  nous  croyons  essen- 
tiel d’en  développer  tous  les  avan- 
tages dans  une  section  particulière. 
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•>  Semis  des  pommes  de  terre» 
Cette  voie  a été  souvent  tentée  , 
niais  toujours  sans  but;  jamais  on 
n’a  songé  à en  suivre  les  effets, 
persuadé  que  la  régénération  des 
pommes  de  terre  obtenue  ainsi  est 
douteuse,  difficile  et  trop  longue 
pour  atteindre  le  produit  ordi- 
naire. Cet  objet  nous  a paru  néan- 
moins assez  important  pour  en 
faire  le  sujet  d’un  mémoire  qui  se 
trouve  inséré  dans  le  trimestre 
d’hiver  1786  de  la  société  royale 
d’agriculture.  L’avantage  qu’il  a 
déjà  procuré  aux  campagnes  ne  me 
permet  pas  de  l’oublier  ici.  Je 
n’en  donnerai  qu’un  extrait  très 
succinct,  après  avoir  dit  à ceux  qui 
pourraient  se  plaindre  de  la  dégé- 
nération des  pommes  de  terre, 
qu’il  n’y  a pas  d’autres  moyens 
pour  la  prévenir  que  les  semis,  et 
que,  s’ils  veulent  obtenir  du  succès, 
il  faut  que  le  terrain  soit  fumé; 
sans  quoi  les  semis  manqueront, 
quand  bien  même  la  graine  appar- 
tiendrait à l’espèce  la  plus  vigou- 
reuse. Un  agriculteur  célèbre  a re- 
marqué que  la  partie  abritée  était 
constamment  celle  où  la  réussite 
paraissait  la  plus  complète. 

» Baies  ou  fruits.  Elles  sont  plus 
ou  moins  abondantes  suivant  l'es- 
pèce, la  vigueur  de  la  plante.  Pour 
en  faire  la  récolte,  il  faut  attendre 
qu’elles  soient  parfaitement  mû- 
res, et  c’est  ordinairement,  pour 
les  hâtives,  au  mois  de  juillet,  et 
pour  les  tardives  en  septembre. 
Elles  commencent  .alors  à se  ra- 
mollir et  à blanchir  au  centre.  Il 
ne  s’agit  plus  que  de  les  cueillir  et 
de  les  conserver  pendant  l’hiver 
jusqu’au  retour  du  printemps. 

M Conseivation  des  baies.  (3n  peut 
laisser  aux  baies  le  pédicule  com- 
mun qui  les  attache  immédiate- 
ment à la  lige,  cl  les  suspendre 
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ainsi  a»rx  murs,  au  planclier,  à 
<les  cordes,  ou  bien  U suffirait  de 
les  mctlre  aussitôt  après  leur  ré- 
colte dans  une  caisse  ou  boîte  avec 
du  sable,  lit  sur  lit,  mais  comme 
il  faut,  dans  tous  les  cas,  les  écra- 
ser et  les  mCler  à la  terre  pour  les 
semer,  j’ai  pensé  qu’on  pouvait  s’é- 
pargner cet  embarras  et  rendre  les 
semis  encore  plus  avantageux  en 
employant  le  moyen  suivant  : 

Et, traction  de  la  graine.  Dès  que 
les  baies  sont  récoltées,  on  les  met 
en  tas  dans  un  endroit  tempéré  , 
pour  achever  leur  maturité  et  pren- 
dre un  commencement  de  fermen- 
tation qui  diminue  leur  viscosité. 
Elles  contractent  bienl  ôt  une  odeur 
vineuse  et  assez  agréable.  On  les 
écrase  entre  les  mains  et  on  les 
délaie  à grande  eau,  pour  séparer, 
à l’aide  d’un  tamis  la  graine  du 
gluten  pulpeux  qui  la  renferme; 
après  quoi  on  la  fait  sécher  à l’air 
libre;  cette  semence  est  petite, 
oblongue.  J’ai  extrait  d’une  de  ces 
baies  de  moyenne  grosseur , jus- 
qu’à 3o2  graines. 

« Culture.  On  mêle  la  graine 
avec  du  sable  ou  de  la  terre  pour 
la  semer  au  commencement  ou  à 
la  fin  d’avril,  selon  les  climats, 
dans  des  rigoles  de  deux  ou  trois 
pouces  de  profondeur  pratiquées 
sur  des  couches  ou  des  planches  de 
bonne  terre  bien  disposées  à cet 
effet,  en  observant  dé  laisser  en- 
tre ces  rigoles  une  distance  d’un 
pied,  et  de  les  bien  recouvrir. 
Ouand  la  plante  a quelques  pou- 
ces d’élévation,  on  la  transplante, 
.si  elle  a été  semée  sur  couches,  à 
huit  ou  neuf  pouces  de  distance, 
ou  bien  on  se  dispense  de  cette 
opération  ; si  c’est  en  pleine  terre, 
on  se  borne  seulement  à les  éclair- 
cir, de  manière  que,  dans  tous  les 
cas , il  y ait  neuf  à dix  pouces  d’iu- 


PÔM 

tervalle  entre  chaque  pied  ; on  les 
butte  ensuite  à la  manière  ordi- 
naire, et  lorsque  le  feuillage  com- 
mence à jaunir,  on  procède  à la 
récolte  avec  les  précautions  indi- 
quées. 

« Avantage  des  semis.  Ils  don- 
nent la  faculté  d’envoyer  d’une  ex- 
trémité à l’autre  du  royaume  de 
quoi  propager  les  bonnes  espèces 
de  pommes  de  terre,  de  rajeunir 
celles  dont  le  germe  est  fatigué; 
d'augmenter  le  nombre  de  leurs 
variétés;  de  prévenir  leur  dégéné- 
ration , de  les  acclimater,  d’obte- 
nir enfin  des  racines  plus  nom- 
breuses et  de  meilleure  qualité. 
C’est  sans  doute  ainsi  que  la  nature 
s’y  prend  pour  produire  ses  effets. 
11  reste  toujours  sur  terre,  après 
la  récolte,  des  baies  qui  échap- 
pent aux  rigueurs  de  l’hiver.  Leurs 
semences  germent  au  printemps, 
et  se  confondent  avec  la  planta- 
tion nouvelle.  On  a eu  par  ce 
moyen , dans  différents  endroits  , 
dès  la  première  année  , des  pom- 
mes de  terre  de  l’espèce  blanche 
qui  pesaient  jusqu’à  vingt- quatre 
onces , et  des  rouges  longes  de  qua- 
tre à cinq  onces , mais  en  général 
elles  sont  petites  la  première  an- 
née , et  ne  sont  en  plein  rapport 
que  la  troisième.  On  a remarqué 
que  dans  une  planche  de  cent  cin- 
quante pieds  carrés,  le  produit 
s’est  élevé  à cent  soixante  livres  de 
racines  indépendamment  des  pieds 
semés  trop  dru,  qu’il  a fallu  arra- 
cher cl  transplanter.  » 

Cuisson  dès  pommes  dë  terre. 
Pour  disposer  les  pommes  de 
terre  à servir  de  nourriture  aux 
hommes,  il  faut  néce.s.sairemcnl 
les  cuire,  c’est  à dire  léunir  leurs 
différents  principes  isolés  dans 
l’étal  naturel  pour  n’en  former 
qu'un  tout  ; mais  celte  opération. 
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exéculée  ordinairement  à grande 
eau  dans  un  vase  découvert,  inter- 
vertit tout.  Elle  enlève  ordinaire- 
ment aux  racines  une  partie  de 
leur  saveur,  et  leur  donne , sous  le 
rapport  de  l’aspect  et  du  goût, 
une  qualité  inférieure  à celles 
qu’on  fait  cuire  au  four  ou  sous  la 
cendre  ; à moins  qu’au  sortir  de  la 
marmite , on  ne  les  expose , com- 
me font  les  Anglais,  sur  un  gril, 
pour  dissiper  l’humidité  surabon- 
dante qu’elles  renferment. 

Mais  ces  moyens  de  cuisson , 
toujours  embarrassants  pour  une 
petite  quantité,  et  souvent  impra- 
ticables, ne  sauraient  s’appliquer 
à toutes  les  classes.  11  est  préféra- 
ble de  les  mettre  dans  un  vase  avec 
un  peu  d’eau  qui  réduite  en  va- 
peur, échauffe  tous  les  points  ; ils 
vaudrait  mieux  cependant  que  la 
vapeur  elle-même  opérât  immé- 
diatement. Il  suffirait  pour  cela 
d’avoir  une  marmite  dans  laquelle 
on  mettrait  de  l’eau,  et  au-dessus 
une  passoire  en  fer  blanc  garnie 
de  deux  mains  recourbées  intérieu- 
rement. Cette  passoire  contien- 
drait les  pommes  de  terre;  la  mar- 
mite serait  bien  fermée  par  un 
couvercle  et  mise  sur  un  fourneau. 
L’eau  entrant  bientôt  en  ébulli- 
tion , les  pommes  de  terre  se  trou- 
veraient plongées  dans  un  nuage 
brûlant  qui  les  échaufferait  de  tous 
côtés.  Leurs  parties  constituantes 
se  réuniraient  insensiblement,  ac- 
querraient de  la  mollesse,  de  la 
flexibilité,  caractères  de  la  cuis- 
son, pendant  laquelle  il  ne  s’éva- 
porerait qu’un  peu  d’humidité , 
qui  tournerait  au  profit  de  la  sa- 
veur. 

Cette  marmite  à vapeur  s’appli- 
que naturellement  aux  autres  ra- 
cines potagères,  et  môme  aux  sub- 
stances qui  renferment  beaucoup 
T.  11. 


d’humidité,  en  conservant  toute 
leur  saveur,  que  la  décoction 
épuise,  à moins  qu’elles  ne  con- 
tiennent quelque  principe  qu’il 
faille  extraire.  Alors  on  ne  saurait 
trop  employer  de  véhicule.  Indé- 
pendamment de  la  faculté  qu’on  a 
de  mieux  cuire  avec  les  eaux  les  plus 
crues,  qui  ne  ramollissent  qu’im- 
parfaitement  les  légumes,  on  pour- 
rait se  servir  de  l’eau  de  mer,  puis- 
que dans  ce  cas  la  vapeur  seule 
agit,  et  que  celle-ci,  condensée 
^t  analysée  par  tous  les  moyens 
chimiques,  se  trouve  pure  comme 
de  l’eau  distillée.  Ainsi  les  carot- 
tes, les  betteraves , les  ognons , 
les  navets,  les  asperges,  les  choax, 
traités  de  celte  manière  sont  plus 
savoureux  que  s’ils  étaient  cuits 
dans  l’eau.  ()n  a môme  l’avantage 
de  les  faire  cuire  à la  fois  sans 
qu’il  se  communiquent  leur  sa- 
veur, ce  qui  peut  procurer  sur- 
le-champ  plusieurs  espèces  de 
mets  aussi  bons  que  leur  qualité 
première  peut  le  comporter.  Enfin 
il  y a tout  lieu  de  présumer  que 
quand  on  connaîtra  Lien  l’utilité 
de  cette  marmite , elle  prendra 
place  parmi  les  ustensiles  de  cui- 
sine , en  même  temps  qu’elle  di- 
minuera sur  mer  l’emploi  des  sa- 
laisons dans  les  voyages  de  long 
cours , et  favorisera  l’usage  des 
végétaux  frais,  sans  qu’il  soit  né- 
cessaire d’augmenter  la  consom- 
mation de  l’eau  douce. 

Analyse  des  pommes  de  teire.  On 
sait  en  général  que  les  pommes  de 
terre  sont  composées  de  paren- 
chyme , d’eau  et  d’amidon  ; mais 
comme  il  importe  d’avoir  à cet 
égard  des  notions  plus  précises, 
de  connaître  la  variété  qui  con- 
vient le  mieux  à l’ohjel  qu’on  sc 
propose , et  pouvoir  dire  à l’avance 
la  quantité  de  fécule  dont  on  aura 
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à disposer,  je  vais  donner  les  rc- 
sullats  du  travail  fait  par  Mv  Vau- 
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«juelin  sur  ce  tubercule,  en  opéraïrt 
sur  5oo  grammes  de  matière. 


J ABLEAU  de.  l'Analyse  des  Pommes  de  terre. 


NOMS 

COlïLEUnS 

COULEURS 

Par  en- 

Pommes  I 

TS” 

cbvme 

de  ferre  1 

DES  ESPECES. 

chyme. 

et 

df«»é-  1 

EXTÉBIETTitES. 

lîCTf-BIfOaES. 

amidon. 

ebées.  I 

gramme. 

6, 80 

I 

Hollande.  . . . 

Ronge.  . . . 

Jaune  verdit. 

76 

a? 

437, 5o  ! 

5 

La  duagtenne.  . 

hlcm.  . . . 

J.ahne.  . 

»• 

* 

« 

1 55 

6 

Violette  franche.  . 

lA’m.  . . 

Jaune  Verdât. 

7^ 

n6 

i3 

iG  J 

1 3 

Jdfrn,  dégénérée.  . 

Ii!em.  . . . 

Bi.  var.  de  r. 

C6 

34, 5o 

■ 8 

i55 

i6 

noTige-Ionguc. . . 

Jtiem. 

Idem.  . . 

<30.70 

2g, .âo 

3 

i37,5t) 

ao 

Herbourg.  . 

Idem.  . . . 

Blanche. 

lia 

22,5o 

4,80 

i4o 

Chair-rouge.  . 

Idem.  . . . 

Jaune  et  rong. 

61 

32,5'j 

i8,do 

x43 

Ci 

Dccroisilies.  . 

Rosée.  . 

Bl.ancbe  ja'un. 

I ig 

J.3 

5,5o 

ID7.00  1 

28 

Caleinger.  . . . 

Rouge.  . . . 

BliiicUe. 

îl 

24.?0 

1 

1 62,00 

33 

Bavjere. 

Idem.  . . . 

Jaune.  . 

2C),3o 

SO,DU 

i5û 

3i 

P.iti>‘lqne  rouge.  , 

Idem,  . ’ . 

Blanche  jâùn. 

Cy 

26, 5o 

1 S 

1 22, 5o 

36 

Pruuc  rouge,  première 

Idem.  . 

levee,  . » « . 

Jaune  elroug. 

8i,5o 

22 

d,jo 

12D 

3G6 

trois  pieds. 

Idem. 

Idem.  . . 

<j> 

20 

1 2 

I.Ô7,DO  * 

S 3; 

Truffe  d'aoul.  . . 

Idem.  . . 

J.  var.  de  rou. 

lîo 

24,00 

8 

177,5j  j 

8 3o 

Belle  ardenne. 

Idem.  . . . 

BI.2nche  iasin. 

87 

20, 5o 

i,4o 

i3i  : 

i 4o 

Gbiire  bonne  . 

Rosée.  . . . 

Bl.  points  r. 

102 

3o 

X 

ii3  I 

1 4i 

Belle  oebreuse.  . 

Rougeâtre.. 

Blanche  jaun. 

93 

20, 50 

X 

1.1,10 

I 

Colon 

Ronge.  . . . 

J. T.*îr.  de  ron. 

89 

32 

4 

iSî.io 

44 

Tardive  ardenne.  « 

Idem.  . . 

J.TUUC.  . . 

27  . 

9 

i5î,30 

54 

Zi  lingen .... 

îdem.  . . . 

Idem.  . . 

iUJ 

28,00 

8)3o 

.63 

5a 

Divcrgenle. 

Idéth.  . . ♦ 

Idem.  . . 

9“  . 

20, DO. 

2 

■ 45  I 

^7 

31orffcn.  . . . 

~ 

Idem.  . . . 

Blanc  jaune. 

oÇ.oo 

3t 

3,So 

.13  j 

63 

Pati.aqnc  blanche. 

Blanc  rosée.  . 

Bl.  v;»r.  de  r. 

68 

22 

6 

1 17,20 

123 

Beaulieu  marbré. 

Rosée.  . . 

J.aune.  . . 

87, 5o 

s3  ’ 

I 

x.o  ; 

C4 

Long-brin.  . . . 

Idem.  . . . 

Idem.  . . 

100 

.-6 

3 

127,50 

65 

Beaugeoise.  . . 

J.iune  rouge.  . 

Id.  var.  de  r 

107 

2D,îO 

1,D0 

120 

70 

Paiiaquc-jaune 

Jinne.  . . . 

Jaune.  . . 

P' 

23 

3 

127,20 

éo 

Gros.-te  Hollandaise 

Idem. 

Idem.  . . 

Îi9 

2D,DO 

5 

XDD 

86 

Jaune  tardive.  . 

Idem.  . . 

86, 5o 

a7,So 

7 

I2a,5r 

127 

Champion. . . 

Rosée.  . . . 

Id^m.  . . 

70,00 

22 

2,  DO 

»4o 

126 

OxiiüUe.  . . . 

BlatiC  j.iune.  . 

Idem.  . . 

1 1 i,âo 

2.^,5o 

2 

i3a,DO 

12g 

i3o 

Jhan.  . . . . 

Veines  à châssis.  . 

Blanc  vert. 
Blanc  jaune.  . 

J.iuoe  verdât 
Blanc  jaune. 

86, 3o 

ai 

20 

If.'tO 

4,3o  ■ 

XDD 

1 eS 

g3 

Pcllle  Holîaïuitiiic. 

J lunc.  . . . 

J.iune.  . • 

1 1 

“7 

I4D 

flC 

L’épaî.«4»ouil!on.  . 

Idem.  . . . 

Idem.  î . 

<> 

20 

4 

127,20 

üi) 

L'orphejine.  . . 

JaunertVouge. 

Idem.  . . 

132 

=^9 

2 

1 22, DO 

10  ' 

La  chinoise.  • . 

Jaune.  . . . 

Idem.  . . 

88, 5o 

20 

1,60 

X 27,20 

io3 

J.iubriqnée.  . . 

Idem.  . . . 

Rl.inche. 

ga.So 

n6 

7,5o 

160 

ParmeiUlére.  . 

Idem  . . . 

J^tinc.  • . 

y^o 

20,5o 

a 

i4o 

1 1 1 

J.-iunc  hâtive.  . . 

Idem. 

Bl.*mchè.  . 

io6,5o 

23, 5o 

3 

127,20 

i35 

Kydrey 

Jaune  verd. 

J.iune  verdv 

8a 

22 

t 

1 « 2,20 

Violette.  . . . 

Violette.  . 

Jaune.  . 

88 

3a, DO 

l,DO 

i4o 

>i4 

Bleu  des  forSls. 

Bouge  violacée 

Rhnche. 

98 

aS 

2 

127,20 

i5 

Rt^nnolss  .... 

Idem.  . . . 

Idem.  . . 

7' 

22 

3 

xa5 

iiC 

Pilcu  du  Zélande.  . 

Idem.  . . . 

Jdèm.  . . 

98 

26 

X 

120 

\\l 

Viol,  à chair  marbré. 

Violette.  . . 

Bl.  vein.  de  v. 

5^ 

26 

1 

X 22 

Bicu  noirâtre.  . . 

Violet  foncé.  . 

Bi.tac  et  vio). 

o.',ao 

2D 

1 

i4e,5o 

Quarante  sept  variétés,  dlll’au-  onze  variétés  ont  fourni  depuis  le 
leur,  ontété  l’objet  de  mon  travail  ; ducpilèmc  jusqu  au  quart  de  leur 
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pouls  d’amlJon;  deux  seulement 
n’eu  ont  donné  que  le  huitième. 
Onze  variétés  n’ont  diminué  que 
des  deux  tiers  par  la  dessiccation , 
et  ce  sont  justement  celles  qui  ont 
donné  le  plus  d’amidon.  Dix  ont 
perdules  trois  quarts  et  six  prèsdes 
quatre  cinquièmes  par  la  même 
opération. 

La  proportion  d’amidon  dans 
les  pommes  de  terre  est  plus  grande 
que  celle  qui  est  exprimée  dans 
le  tableau.  Je  me  suis  assuré  par 
des  expériences  que  le  parenchy- 
me contient  depuis  les  deux  tiers 
jusqu’aux  trois  quarts  de  son  poids 
d’amidon.  Il  résulte  de  là  que  la 
plus  pauvre  des  pommes  de  terre 
que  nous  avons  examinées  contient 
au  moins  un  cinquième  de  son 
poids  d’amidon,  et  la  plus  riche 
vingt-huit  pour  cent. 

Dessiccation  des  pommes  de  terre. 
La  dessiccation  dissipant  une  en 
grande  partie  de  l’eau  que  la  pomme 
de  terre  contient  en  abondance, 
contribue  non  seulement  à l’amé- 
liorer comme  substance  nutritive, 
mais  encore  à la  conserver  long- 
temps. 

Les  pommes  de  terre  se  com- 
posent sur  loo  de  i3  à iq  parties 
d’amidon , de  5 à q de  matière  fi- 
landreuse, de  r à 3 d’albumine, 
de  2 d’extrait,  de  7 ou  8 parties 
d’eau.  Il  résulte  de  là  que  la  des- 
siccation peut  réiluire  a 3o  livres 
ce  qui  dans  le  principe  en  pesait 
100,  avantage  d’autant  plus  pré- 
cieux que  la  farine  de  pommes  de 
terre  délayée  dans  l’eau  rende  pro- 
digieusement, en  sorte  qu’il  en  faut 
peu  pour  nourrir  une  personne. 

Les  pommes  de  terre  contien- 
nent une  quantité  considérable 
d’eau  non  combinée  dont  on  peut 
les  débarrasser  par  la  compression. 
Pendant  la  cuisson , elles  s’anul- 
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gainent  arec  les  parties  solides;  le 
parenchyme  etl’amidon  éprouvent 
aussi  une  altération  qui  les  rend 
plus  digestibles. 

L’extrait  s’altère  dès  qu’il  est  en 
contact  avec  l’oxigène  de  l’air  ; les 
pommes  de  terre  crues  et  coupées 
en  contractent  une  couleur  noirê- 
tre;  il  est  donc  nécessaire  de  les  faire 
sécher  promptement,  de  s’emparer 
de  l’extrait  en  détrempant  les  pom- 
mes de  terre  dans  l’eau  pure. 

En  détrempant  les  pommes  de 
terre  râpées,  on  sépare  l’amidon 
du  parenchyme,  on  s’empare  de 
l’extrait  et  d’une  certaine  quantité 
d’eau.  Tout  cela  favorise  singuliè- 
rement la  dessiccation;  mais  au 
lieu  de  pommes  de  terre  sèches , 
on  obtient  séparément,  au  moyen 
de  ce  procédé  , l’amidon  et  le  pa- 
renchyme secs. 

Si  enfin  on  expose  les  pommes 
de  terre  à l’action  de  la  gelée , une 
portion  de  l’eau  se  sépare,  et  la  par- 
tie amidonneuse  se  sépare  du  pa- 
renchyme. Dans  cet  étal,  les  pom- 
mes de  terre  sèchent  aisément. 

On  peut,  d’après  cela,  recou- 
rir à divers  procédés  pour  dessé- 
cher les  pommes  de  terre. 

Procédé  simple  pour  faire  sécher  les 
pommes  de  terre  crues. 

Mettez-les  dans  l’eau  froide,  et 
nettoyez-les  avec  un  b.dai  ; coupez- 
les  ensuite  par  morceaux,  etfaites- 
les  sécher  sur  un  poêle  ou  au  so- 
leil , exposées  sur  des  claies  ; si  la 
dessiccation  se  fait  promptement, 
voits  obtenez  de  la  farine  qui,  mê- 
lée à parties  égales  avec  de  la  fa- 
rine de  seigle  , donne  un  pain  ex- 
cellent. 11  est  néanmoins  difficile 
d’empêcher  que  l’extrait  ne  com- 
muniipie  à la  farine  une- couleur 
désagréable,  et  souvent  ne  lui  donne 
un  assez  mauvais  goût.  Du  reste 
la  farine  se  conserve  long- temps; 
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un  baril  cxpddié  à la  Jamaïque 
par  la  société  économique  de 
Jlalh,  alla  et  revint  sans  présenter 
d’avaries  au  retour,  qui  n’eut  lieu 
qu’aut  bout  de  trois  ans. 

Les  pommes  de  terre  se  sèchent 
mieux  et  plus  promptement , si 
l’on  commence  par  les  plonger 
quatre  ou  six  secondes  dans  l’eau 
bouillante.  On  peut  alors  les  faire 
sécher  à l’air  avec  succès.  Cette 
méthode  peut  s’appliquer  à celles 
qui  ont  déjà  éprouvé  un  commen- 
cement de  germination  ; il  suffit 
d’en  arracher  la  pousse  ; il  serait 
mieux  pourtant  de  les  faire  cuire 
d’abord  et  de  les  tremper  ensuite. 

Dessiccation  à l’aide  de  la  com- 
pression. Pelez  , râpez  les  pommes 
de  terre  , et  pressez-les  fortement 
dans  un  linge , après  quoi  faites  sé- 
cher les  pains  de  la  meme  manière 
qu’on  fait  pour  les  gâteaux  dont  on 
exprime  l’huile.  Cette  farine  se 
conserve  trois  ans;  les  parties  ami- 
donneuses  déposées  dans  le  jus 
que  donne  la  pression  s’emploient 
dans  toutes  sortes  de  pâtisseries. 

Dessiccation  par  fennentation.  Au 
fur  et  à mesure  que  vous  couperez 
les  pommes  de  terre  , vous  les  dé- 
poserez dans  l’eau  froide  , parce- 
qu’en  les  laissant  exposées  à l’air, 
elles  contractent , comme  nous 
l’avons  observé  plus  haut , une 
teinte  noirâtre.  Pendant  lc»6  pre- 
mières vingt-quatre  heures , ou  re- 
nouvelle l’eau  deux  fols,  puis  une 
fois  seulement  par  jour,  ou  mieux 
chaque  fols  que  vous  observerez 
de  l’écume  à la  surface  de  l’eau, 
ou  que  celle-ci  a contracté  un  goût 
aigre  ou  acidulé.  Après  six , quel- 
quefois dix  jours,  suivant  la  tem-- 
pérature  ou  les  progrès  de  la  fer- 
mentation , l’opération  est  h sa  fin, 
c’est  à dire  que  les  pommes  de 
terre  sont  réduites  en  une  espèce 
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de  bouillie  ; on  peut  les  laisser  en- 
core quelques  jours  dans  cet  état , 
mais  il  faut  renouveler  l’eau  trois 
à quatre  fois  par  jour;  lorsqu’on 
les  laisse  croupir  dans  la  môme 
eau  ou  qu’on  les  détrempe  trop 
long-temps,  elles  s’aigrissent  et 
se  décomposent. 

La  mauvaise  odeur  que  contrac- 
tent souvent  les  pommes  de  terre 
fermentées  n’influe  pas  sur  la  qua- 
lité de  la  farine,  et  se  dissipe  au 
lavage.  On  tire  le  marc  du  cuvier, 
on  le  presse  fortement  dans  des 
linges  grossiers  , puis  on  l’expose 
sur  de  la  toile  au  soleil , ou,  pen- 
dant les  jours  de  pluie,  dans  un 
grenier  bien  aëré,  ou  enfin  dans 
des  chambres  chaudes  ou  des  fours 
plus  llèdes  que  chauds.  En  géné- 
ral , la  chaleur,  pour  être  conve- 
nable, doit  être  modérée;  dans  le 
cas  contraire  , les  pommes  de 
terre  deviennent  écailleuses  , et  ne 
peuvent  s’employer  qu’à  la  cuisine. 
La  farine  devient  d’autant  plus 
belle  que  la  dessiccation  est  plus 
prompte. 

Dessiccation  à l’aide  de  la  cuis- 
son. On  cuit  les  pommes,  autant 
que  possible  par  le  procédé  que 
nous  avons  indiqué  plus  haut,  ç’est 
à dire  à la  vapeur  ; on  les  pèle , on 
les  coupe,  on  les  broie,  en  les 
râpe,  puis  on  les  sèche  au  soleil  ou 
à la  chaleur  du  poêle.  11  est  essen- 
tiel d’en,  accélérer  la  dessierntion  , 
pour  empêcher  qu’elles  ne  contrac- 
tent un  mauvais  goût.  Elles  se  ré- 
duisent dans  vingt-quatre  heures 
au  quart  de  leur  poids,  deviennent 
aussi  dures  que  la  corne , sont  cas- 
santes, et  se  conservent  si  bien 
qu’elles  supportent  sans  se  gâter 
la  traversée  aux  Indes  Occidenta- 
les et  le  retour  en  Europe. 

Dessiccation  à l’aidc  de  la  disso- 
lution. On  coupe  les  pommes  de 
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terre,  on  les  immerge  dans  l’eau, 
et  on  les  remue  de  temps  en  temps. 
La  fermentation  qui  en  résulte 
fait  déposer  l’amidon  et  surnager 
le  parenchyme.  On  jette  la  pre- 
mière eau  , on  lave  à plusieurs  re- 
prises à l’eau  fraîche.  On  fait  sé- 
cher ensuite  l’amidon  et  le  paren- 
chyme séparément  à l’air. 

L’amidon  qu’on  obtient  étant 
encore  humide  , on  l’incorpore 
avec  un  peu  de  farine  de  froment, 
on  le  pétrit,  on  le  passe  au  tamis, 
et  on  obtient  du  sagou. 

Dessiccation  à l’aide  de  la  gelée. 
Les  pommes  de  terre  gelées  noir- 
ciraient bientôt  à l’air  si  l’on 
n’avait  soin  de  les  tremper  dans 
l’eau.  Si  cette  opération  à lieu  de 
la  manière  qui  vient  d’etre  pre- 
scrite, on  obtiendra  plus  de  farine 
et  moins  de  filament  que  de  pom- 
mes de  terre  non  gelées;  mais  cette 
farine  sera  moins  blanche. 

Conservation  des  pommes  de  ieire. 
Les  moyens  propres  à conserver 
cette  production  diffèrent  selon  le 
but  qu’on  se  propose.  On  peut 
conserver  les  pommes  de  terre 
jusqu’à  la  fin  de  l’hiver  dans  des 
fosses,  des  caves,  ou  en  monceaux 
couverts.  Pour  passer  ce  terme  et 
les  garder  jusqu’à  la  prochaine 
récolte , il  faut  détruire  leur  germe. 
Enfin  , si  l’on  ne  veut  que  conser- 
ver les  parties  nutritives  qu’elles 
renferment,  il  n’y  a qu’à  les  ré- 
duire en  farine.  Comme  c’est  eu 
éteignant  la  force  de  germination 
qu’on  parvient  à conserver  la 
pomme  de  terre  fraîche  au-delà  du 
terme  fixé  par  la  nature , voici  les 
moyens  les  plus  propres  à donner 
ce  résultat. 

Le  ftvid.  La  force  germina- 
tive ne  peut  se  développer  qu’à 
une  certaine  température  ; les 
pommes  de  terre  se  conserveront 
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en  conséquence  long-temps  dans 
les  glacières.  On  peut  aussi  créer 
un  froid  artificiel  à l’aide  duquel 
on  les  garantirait  l’été.  Voici  les 
détails  qu’un  ecclésiastique  an- 
glais , M.  Dan,  donne  à cet  égard  : 
« L’hiver  écoulé,  on  les  retire  des 
fosses  dans  les  mois  d’avril  ou  de 
mai.  On  rejette  les  gâtées  et  on 
coupe  les  germes  qui  ont  com- 
mencé à se  développer.  On  choi- 
sit un  endroit  ombragé  par  un  ar- 
bre , un  mur  ou  une  meule  de  foin, 
etc. , et  on  y creuse  vers  le  soir, 
un  trou  qu’on  emplit  en  grande  par- 
tie d’eau,  que  la  terre  aura  entière- 
ment absorbée  le  lendemain  matin. 
On  y entasse  alors  les  pommes  de 
terre  en  les  arrosant  chaque  fols 
qu’on  en  introduit  un  boisseau  en- 
viron. Lorsqu’elles  sont  au  niveau 
du  sol , on  les  couvre  de  gazon 
frais  posé  à rebours  en  sorte  que 
l’herbe  touche  les  tubercules;  on 
arrose  de  nouveau  et  fréquem- 
ment ; enfin  on  couvre  le  tout  de 
deux  pieds  de  terre  qu’on  bat  for- 
tement pour  l’affermir.  De  trois 
en  trois  semaines  , on  dépose  les 
pommes  de  terre  dans  une  nou- 
velle fosse  préparée  de  la  même 
manière  ; si  la  chaleur  est  trop 
forte  , et  qu’on  ne  puisse  ouvrir  la 
fosse  à l’ombre  , on  fera  bien  de 
suspendre  des  nattes  à un  pied  d’é- 
lévation au-dessus  pour  entretenir 
la  circulation  de  l’air.  Les  pommes 
de  terre  se  conserveront  par  ce 
moyen  jusqu’au  mois  de  septem- 
bre. » 

Absence  de  l’air.  On  peut  préseiv 
ver  les  pommes  de  terre  de  la  ger- 
mination jusqu’au  mois  de  mai  ou 
de  juin  en  les  enfouissant  dans  du 
sable  bien  sec. 

Les  Canadiens  les  emballent  de 
la  manière  suivante  : Dès  qu’ils 
les  ont  tirées  de  terre , ils  les  met- 
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teni  <lans  un  tonneau,  cl  remplis- 
sent les  intervalles  avec  tle  la  ter- 
re bien  bien  sèclic.  Ainsi  prépa- 
rées ils  les  expédient  aux  Indes 
Occidentales  , où  elles  arrivent  en 
bon  état , tandis  que  celles  qui 
n’ont  pas  été  inélées  avec  la  terre, 
contractent  un  très  mauvais  goût. 

Section  du  germe.  Les  pommes 
de  terre  ne  peuvent  plus  germer, 
si  l’on  coupe  les  points  par  lesquels 
Je  germe  se  développe  ; on  peut 
alors  les  conserver  aisément  dans 
du  sable  sec  , à l’air  on  à la  cave. 
Cependant  comme  l’air  ne  laisse 
jias  que  de  pénétrer  dans  l’inté- 
rieur, il  fait  éprouver  à une  par- 
tie de  la  farine  un  changement  qui 
altère  son  goût. 

PORC.  Quadrupède  qui  peu- 
ple toutes  les  basses  -cours.  On  en 
compte  diverses  espèces.  Celle  à 
grandes  oreilles,  celle  de  la  vallée 
d’Auge  , celle  du  Poitou  et  celle  du 
Périgord. 

La  première  a l’inconvénient  de 
n’elre  ni  robuste,  ni  féconde  . de 
ne  donner  qu’une  chair  grossière 
cl  fibreuse  , aussi  lui  préfère-t-on 
la  race  qui  est  un  peu  moins  forte; 
elle  prend  mieux  et  plus  pronip - 
Icment  l’engrais.  Llle  se  sous-*di- 
vise  en  trois  variétés  ; l’une  noire, 
l'autre  blanche  et  la  dernière  pie  , 
pie  noire  ou  pie  blanche.  Les 
roux  paraissent  les  plus  estimés. 

Race  de  la  vallée  d’Auge.  Tète 
petite  et  très  pointue  , oreilles 
étroites,  corps  long  et  épais,  poil 
blanc  et  peu  abondant , pattes  min- 
ces et  os  petits.  Elle  se  nourrit  de 
trèfle  , de  luzerne,  de  sainfoin  et 
autres  herbes  , engraisse  rapide- 
ment , et  pèse  jusqu’à  600  livres. 

Cochon  blanc  du  Poitou,  'l’ète 
longue  et  grosse  , front  saillant  et 
coupé  droit  , oreille  large  et  pen- 
dante , corps  alor  cé,  poil  rude, 
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pattes  larges  et  fortes  , corps  long 
et  os  forts  ; il  ne  dépasse  guère 
5oo  livres. 

Cochon  du  Périgord.  Poil  noir  et 
rude  , corps  large  et  très  ramassé. 
Celte  race  est  surtout  productive 
quand  elle  est  croisée  avec  celle  du 
Poitou.  Elle  forme  alors  la  race 
pie  qui  est  excellente. 

Les  ports  se  nourrissent  de 
fruits  sauvages  ou  de  fruits  greffés 
abattus  par  Je  vent , des  débris  de 
laiterie  et  de  cuisine,  de  grains 
avariés,  de  tourteaux  ou  marc  de 
lavements  de  lin,  de  navette  , de 
colza,  de  pavot,  de  cbenevls,  de 
noix  exprimés.  On  ajoute  à ces 
substances  de  la  fariae  , des  raci- 
nes potagères,  dont  on  fait  une 
pâle  liquide.  On  les  conduit  en 
outre  sur  les  luzernières  ou  tré- 
llières  qui  ont  été  pâturées  parles 
chevaux  et  les  vaches.  Les  cochons 
mangent  l'herbe  qui  a échappé 
aux  premiers  de  ces  animaux  et 
qui  serait  perdue  s’ils  ne  la  consom- 
maient. On  leur  donne  toutes  les 
racines  potagères  sans  exception. 
On  les  leur  administre  cuites  ou 
crues  ; dans  ce  dernier  cas , on  a 
soin  de  les  diviser  par  tranches; 
mais  celle  qui  forme  la  base  de 
leur  nourriture , c’est  la  pomme 
de  terre.  Elle  est  commune , peu 
chère  , très  nutritive  , et  sert  pres- 
qu’exclusivemenl  à les  nourrir  dans 
l'arrière  saison. 

En  Amérique,  on  la  leur  ad- 
ministre d’une  manière  utile  et 
simple.  On  divise  le  champ  par 
compartiments , on  introduit  les 
cochons  dans  le  premier  , ainsi 
que  l’auge  nécessaire  pour  les 
abreuver. 

Ces  animaux  trouvent  facile- 
ment ce  qu’ils  aiment , et  quand 
ils  ont  consommé  tout  ce  qu’il  y 
en  avait  dans  la  division  , ou  porte 
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la  cloison  à trois  ou  quatre  per- 
ches plus  avant,  et  ainsi  de  suite. 
On  a ainsi  le  double  avantage  d’é- 
pargner des  soins  , des  dépenses 
de  récolte  et  de  préparer  la  terre 
pour  la  culture  qui  doit  succéder. 

Une  autre  production  naturelle 
qu’ils  aiment  beaucoup,  estlegland. 
On  les  conduit  dans  les  forêts  oh 
on  les  donne  à l’auge.  Us  n’ont  be- 
soin, quand  iis  en  ont  pris  suffi- 
samment, que  d’eau  qu’on  peut 
leur  administrer  blanche  ou  pure. 
Ce  fruit  affermit  la  chair  et  la 
graisse  de  l’animal  , en  même 
temps  qu’il  augmente  la  saveur  de. 
l’une  et  de  l’autre, 

Il  n’en  est  pas  de  même  de  la 
faîne  ; elle  fait  un  lard  mou  , hui- 
leux , de  peu  de  garde  , qui  fond  \ 
la  moindre  chaleur  çt  prend  mal 
le  sel. 

Engrais  des  cochons.  Quand  ils 
ont  acquis  tout  le  développement 
dont  ilssont  susceptibles,  on  les  met 
à l’engrais.  Toute  sorte  de  nour- 
riture leur  est  bonne,  il  faut  qu’elle 
soit  abondante  , donnée  à heures 
fixes  et  dans  un  état  convenable. 

Tous  les  cochons  ne  sont  pas  éga- 
lement aptes  à l’engrais.  Les  uns 
exigent  plus  de  soins,  les  autres  con- 
somment d’avantage.  11  faut  donc 
choisir  les  bonnes  races  et  em- 
ployer les  moyens  les  plus  effica- 
ces; ils  peuvent  se  réduire  à cinq 
principaux  , savoir  : 

i''  La  castration; 

2°  Le  repos  ; 

3’  L’espèce  , la  forme  et  la 
quantité  de  nourriture  , 

Le  choix  de  la  saison  ; 

5'^  L’attention  de  commencer 
l’engrais  par  l’aliment  le  moins  ap- 
pétissant et  le  moins  nutritif,  et 
de  le  terminer  par  le  plus  substan- 
tiel , Celui  dont  l’animal  est  le  plus 
friand. 
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Ciistrathn , Voyez  ce  mot. 

Repos.  Loin  de  la  lumière , du 
bruit  et  de  tout  autre  objet  capable 
d’émouvoir  leurs  sens,  les  cochons 
parviennent  d’une  manière  plus 
prompte  et  par  conséquent  moins 
dispendieuse  à l’engrais  ; mais  ils 
demandent  une  litière  abondante  , 
qui  soit  fréquemment  renouvelée, 

11  faut  aussi  éloigner  des  lieux  où 
ils  gisent  les  grogneurs  qui  les 
empêcheraient  de  dormir  et  retar- 
deraient par  conséquent  l’engrais. 

Une  longue  expérience  a appris 
aux  Américains  qu’un  peu  de  sou- 
fre mêlé  avec  de  l’antimoine , est 
extrêmement  profitable  et  favorise 
l’engrais.  Ces  substances  purgent 
les  cochons  d’une  manière  douce 
et  les  entretiennent  dans  un  étal  de 
perspiration  qui  les  provoque  au 
soinineil  et  les  dispose  à engrais- 
ser beaucoup  mieux  que  ne  pour- 
raient le  faire  la  farine  d’ivraie  , les 
semences  de  jusquiame,  de  pomme 
épineuse  , etc. , qu’on  a propo- 
sées. 

Préparation  de  la  nourriture.  Les 
semences  farineuses  sont  sans  con- 
tredit les  matières  les  plus  propres 
à faire  promptement  atteindre  le 
but  désiré.  Elles  sont  sèches  , et 
renferment  beaucoup  de  principes 
nutritifs. 

U faut  seulement  choisir  les 
moins  chères.  Dans  le  midi , c’est 
le  maïs  ; au  nord  , c’est  l’orge,  les 
pois  , les  fèves  et  les  haricots.  Les 
grains,  les  racines  doivent  , du 
reste  , leur  être  administrés , au- 
tant que  possible,  après  qu’ils  ont 
subi  la  cuisson. 

L’avidité  avec  laquelle  ils  sa 
jettent  sur  les  herbages  bouillis  , 
sur  les  graines  et  les  racines  ra- 
mollies , sur  les  résidus  des  bras- 
series , des  fabriques  de  sucre  de 
bellcraves,  etc.,  prouvent  combien 
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lUi  coup  (le  feu  esl  utile  à celle  0|)(i- 
ration.JDu  reste  , les  fruits  de  la  fa- 
mille des  cucurLitacées  donnent 
la  diarrhée  aux  porcs,  la  viande  crue 
les  échauffe  et  les  rend  furieux. 

Une  chose  essentielle  dans  l’en- 
grais , c’est  de  varier  les  aliments, 
ils  n’ont  le  lard,  la  graisse  , et  la 
chair,  ni  aussi  fermesni  aussi  abon- 
dants quand  ils  sont  nourris  d’une 
seule  substance.  Ceux  qu’on  élève 
sur  les  Alpes  , avec  du  lait , ne 
fournissent  qu’un  lard  mou  , qui 
pe  gonfle  pas  au  pot. 

Si  on  veut  qu’il  soit  ferme  , ne 
se  désorganise  pas  à la  cuisson  , il 
faut  ajouter  aux  aliments  dont 
on  nourrit  l’aniuaal  des  substances 
astringentes  et  toniques  , com- 
me le  tan  , l’écorce  de  chêne  , 
le  gland  , les  fruits  acerbes  pour 
soutenir  l’action  de  l’estomac  et 
prévenir  les  flatuosités. 

Saisonfaoorahle  àl’ engrais.  L’au- 
tomne est  l’époque  qui  convient  à 
l’engrais  des  cochons;  les  fruits 
sauvages  étant  en  maturité , on  a 
les  débris  des  récoltes  , les  balayu- 
res et  criblures  de  grains , et  ces 
substances  sont  peu  propres  à d’au- 
tres usages.  Cette  saison  semble 
d’ailleurs  destinée  par  la  nature  à 
l’opération  dont  il  s'agit.  Le  gibier 
engraisse  alors  en  quelques  heu- 
res ; une  journée  sombre  , un 
brouillard  é|)<als,  rendent  souvent 
les  grives  , qui  ne  valaient  rien  la 
veille,  délicieuses  le  lendemain  ; 
mais,  dès  que  les  cochons  ont  at- 
teint le  point  convenable , il  faut 
se  hâter  de  les  tuer  ; autrement , 
ils  tombent  dans  le  gras  fondu  et 
ne  tardent  pas  à périr. 

Manière  d'administrer  la  noiirri- 
itire.  Un  des  moyens  de  disposer 
les  cochons  à prendre  graisse  ; 
c’est  de  leur  administrer  les  ali- 
ments qu’ils  consomment  à des  heu- 


por 

res  réglées  , de  ne  les  leur  donner 
d’abord  que  par  petites  [wrtions. 
L’appélit  une  fois  excité  et  les  vis- 
cères distendus  , on  force  la  dose, 
et  on  les  gouverne  comme  nous 
l’avons  dit. 

Quand  on  approche  du  terme  , 
que  l’animal  n’a  presque  plus  d’é- 
nergie , on  délaie  dans  l’eau  la 
farine  moulue  grossièremenl  ; on 
lui  donne  un  bouillon,  et  onia 
convertit  ainsi  en  une  bouillie  d'a- 
bord claire  , qu’on  réduit  ensuite 
à la  consistance  d’une  pâtée. 

POTIPvON,  Courge,  Cuccr- 
BITE.  Plantes  annuelles  qui  entrent 
dansl’économiedomeslique,etdont 
on  cultive  quatre  variétés;  la  calle- 
hasse \c  potiron.,  la  citmuille  et  la 
pastèque. 

Callehasse  ou  Jlacon  (C.  lagcna- 
rid).  Plante  rampante , qui  a les 
tiges  longues,  grosses,  rudes  au 
toucher,  la  feuille  presque  ronde, 
vert  pâle  et  odorante.  Ses  fleurs 
sont  blanches,  évasées,  presque 
en  étoile  ou  en  roue , et  ses  fruits 
en  forme  de  poire,  avec  un  col 
alongé,  et  arrondi  en  forme  de  bou- 
teille , de  faux  ou  de  croissant.  Ceux- 
ci  changent  de  nom,  suivant  les  ac- 
cidents qu’ils  présentent , et  s’ap- 
pellent callel/asse  y courge-bouteille 
ou  gourde  des  pèlerins , coiirge-tivm- 
pette.  Leur  pulpe  esl  bonne  à man- 
ger. et  leur  peau  ferme  propre  à 
former  des  vases.  La  callebasse 
exige  une  chaleur  assez  forte , et 
surtout  constante. 

Potiron,  courge  à gros  fruits  (C. 
melopepo).  Feuilles  très  amples, 
en  forme  de  cœur  arrondi  ; fruits 
très  gros,  de  forme  sphérique  , 
aplatie  , enfoncée  aux  deux  pôles  , 
marqués  de  côtes  régulières;  chair 
ferme,  quoique  fondante  et  pleine 
de  jus.  Cultivée  presque  partout  , 
elle  est  d’un  bon  goût  et  très  ra- 
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fraîchissanle.  Elle  se  prépare  de 
plusieurs  manières , en  potage , en 
marmelade  , etc.  Elle  demande  à 
èire  cultivée  comme  les  concombres. 
Elle  prend  pour  ses  liges  une  étendue 
considérable , aussi  ne  doit-elle  être 
plantée  à demeure  que  dans  les  en- 
droits où  elle  ne  gene  aucune  autre 
plante  , et  où  elle  peut  s’étendre. 

Citrouillh  (C.pepo'),  pépon^gh'au- 
mont,  couronne  impériale^  harba- 
rliie.,  orangin^  congourdette  oa  colo- 
quînelle.  Celte  espèce  diffère  essen- 
tiellement des  précédentes  par  ses 
corolles , dont  le  fond  est  rétréci 
en  entonnoir , et  par  son  fruit  qui 
est  ordinairement  oblong  et  sans 
côtes  ; rafraîchissante  , ferme  , 
d’une  saveur  douce , elle  est  de 
toutes  les  plantes  celle  qui  oc- 
cupe le  plus  de  place.  Elle  rampe 
comme  le  concombre  et  le  melon, 
et  porte  ses  traînasses  jusqu’à  12  et 
18  pieds  de  sés  racines.  Sa  graine , 
qui  se  conserve  bonne  sept  à huit 
ans  , sert  d’appât  pour  prendre  les, 
rats  , les  souris  , les  mulots,  les 
loirs  , qui  la  recherchent  avecavidi- 
té.  Les  deux  espèces  principales  de 
citrouilles  sont  la  inelonnée  et  le 
pépun  polyphorme. 

La  melonnée , connue  des  jar- 
diniers sous  le  nom  de  citrouille 
musquse , diffère  de  toutes  les  va- 
riétés de  cette  espèce.  Elle  a les 
feuilles  douces  au  toucher,  et  cou- 
vertes d’un  duvet  serré  comme 
celles  de  la  callebasse  ; les  Heurs 
pâles,  évasées  en  entonnoir;  ses 
graines  ovales,  ses  pépons  rappro- 
chés ; ses  fruits  aplatis  ou  sphéri- 
ques , ovales,  cylindriques,  en 
pilon  ou  en  massue,  sont  d’un  vert 
plus  ou  moins  foncé,  jaune  ou 
rouge  orangé  en  dedans.  Sa  chair 
est  ferme,  très  fine,  et  d’un  goût 
musqué  très  agréable.  Dans  le  nord 
fie  la  i’rancc , clic  ne  réussit  que 
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sur  des  couches  cliaudes , cl  de- 
mande quelques  soins. 

Le  pépon  polyphorme.  Cette  es- 
pèce, qui  comprend  les  citrouilles 
proprement  dites  , les  giraumonts ^ 
les  pastessons^  les  fausses  coloquin- 
tesprésente  des  caractères  peu 
prononcés.  Les  coloquinelles  don- 
nent un  fruit  de  forme  sphérique  , 
dont  le  diamètre  n’excède  que  du 
double  celui  de  la  Heur,  gros,  co- 
loré comme  l’orange  ; il  a une  pulpe 
jaunâtre  , fibreuse , peu  amère , qui 
se  dessèche  facilement  et  acquiert 
alors  une  odeur  un  peu  musquée. 

La  conmurdonnette  donne  un  fruit 
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pyriforme  dont  la  peau  est  vert 
brun,  marquée  debandeselde  mou- 
chetures blanc  de  lait.  La  barba- 
rine  a des  fruits  bosselés,  verru- 
queux , ordinairement  jaunes  ou 
panachés,  quelquefois  marqués  de 
bandes  vertes.  Les  giraumonts  et 
les  citrouilles  ont  pour  l’ordinaire 
une  forme  oblongue.  Ils  varient 
pour  la  couleur  verte  grise,  d’un 
vert  pâle  , blanche,  jaune  ou  noire, 
et  pour  les  dimensions  de  leurs 
fruits. 

Le  pastessoji , vulgairement  ap- 
pelé bonnet  d’électeur.,  est  une  mon- 
struosité qui  se  perpétue  de  graine. 
Son  fruit  affecte  différentes  for- 
mes; souvent  il  est  étranglé  dans 
son  milieu,  et  renflé  en  un  large 
chapiteau  comme  un  champi- 
gnon. 

La  pastèque  ou  melon  d’eau  ( C. 
citrullus).  Celte  espèce  , qui  n’est 
cultivée  que  dans  les  parties  méri- 
dionnales  de  la  France , donne  des 
fruits  estimés  , agréables  , rafraî- 
chissants, et  de  couleur  rougeâtre 
à l’intérieur.  On  réserve  plus  spé- 
cialement le  nom  de  pastèque  aux 
variétés  dont  le  fruit  plus  ferme 
ne  se  mange  qu’avec  du  vin  doux  , 
ou  eu  raisiné,  et  l’on  donne  celui 
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(le  melon  d’eau  aux  varidlds  dont 
les  fruits  sont  très  fondants. 

Toutes  ces  plantes  sont  sensibles 
au  froid , qui  les  endommage  et  les 
fait  périr,  pour  peu  qu’il  descende 
au-dessous  de  o,  surtout  lorsqu’elles 
sont  encore  tendres.  Aussi  leur 
culture  exige-t-elle  beaucoup  plus 
de  soins  dans  le  nord  que  dans  le 
midi.  Aux  environs  de  Paris , on 
les  sème  sous  cloche  et  sur  couche 
dèsJe  commencement  de  mar^,  et 
quand  elles  ont  atteint  deux  mois; 
on  les  transplante  dans  un  creux 
de  deux  pieds  de  large  sur  deux  de 
profondeur,  qu’on  a rempli  de  fu- 
mier et  de  terreau,  Oii  en  met 
communément  deux  par  fosse  ; ou 
leur  donne  une  forte  mouillure , 
jusqu’à  ce  qu’elles  aient  complè- 
tement repris,  et  on  les  garantit 
de  l’ardeur  du  soleil  avec  de  la 
paille,  des  feuilles  sèches. 

En  grand  , on  les  sème  sur  des 
monceaux  de  fumier  destinés  au 
jardinage,  ou  bien  on  attend  le  re- 
tour de  la  belle  saison  pour  les 
mettre  en  pleine  terre.  Il  faut  se 
garder  de  pincer  les  bras  des 
courges  ; il  vaut  mieux  , le  prescrit 
llozier,  creuser  au-dessous  de  la 
Heur,  à mesure  qu’ils  s’étendent  et 
que  les  fleurs  femelles  nouent.  On 
détourne  les  premiers,  on  émiette 
Lien  la  terre,  on  la  mêle  avec  du 
fumier  consommé  ; on  enterre  le 
bras  avec  quatre  à cinq  pouces 
de  profondeur,  et  on  les  recouvre 
avec  la  terre  tirée  de  la  petite  fosse. 
Si  on  peut  arroser  sur-le-champ, 
la  chose  n’en  vaut  que  mieux , et 
la  végétation  en  est  plus  belle. 

Les  courges  ont  souvent  besoin 
d’être  sarclées  et  arrosées  de  temps 
en  temps  , mais  en  petite  quantité. 
Des  arrosements  trop  copieux  ou 
des  pluies  trop  abondantes  leur 
sont  nuisibles,  (juand  elles  appro- 
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chentde  leur  maturité.  Lorsqu  cllefr 
sont  à ce  point,  c’est  à dire  quaml 
l’ongle  peut  diOicilement  faire  des 
impressions  sur  l’écorce , on  les 
cueille , on  les  porte  dans  un  lieu 
sec,  à couvert,  où  on  les  laisse 
exposées  à toute  l’ardeur  du  soleil, 
pour  dissiper  l’humidité  superflue 
qu’elles  contiennent.  On  les  place 
ensuite  dans  un  endroit  sec,  aéré, 
et  à l’abri  des  gelées  , d’où  on  les 
retire  à mesure  qu’on  les  con- 
somme. La  meilleure  manière  de 
conserver  leurs  graines  est  de  les 
laisser  dans  le  fruit,  même  lors- 
qu’il pourrit.  La  décomposition 
qui  attaque  la  pulpe  ne  les  en- 
dommage pas, 

PÜÜDIIETTE.  Excréments 
humains  desséchés  ; c’est  un  excel- 
ient  engrais  qui  ne  larde  pas  à se 
décomposer.  11  varie  de  nature  , 
mais  il  abonde  constamment  eu 
substances  formées  de  carbone  , 
d’hydrogène  , d’azote  et  d’oxigène. 
Employé  récent  ou  consommé  , H 
favorise  singulièrement  la  végéta- 
tion des  plantes. 

L’odeur  infecte  que  les  excré- 
ments répandent,  disparaît  quand 
on  les  allie  à de  la  chaux  vive.  Ex- 
posés pendant  la  belle  saison  en 
couches  peu  épaisses  et  mélangés 
avec  celte  terre  , ils  se  dessèchent 
bientôt,  se  pulvérisent,  et  peuvent 
être  étendus  comme  les  tourteaux 
de  navets.  On  les  distribue  dans 
les  sillons  en  même  temps  que  les 
semences. 

Les  Chinois , si  supérieurs  aux 
autres  peuples  par  les  connaissan- 
ces pratiques  qu’ils  possèdent  sur 
l’usage  et  l’appllcatiou  des  engrais, 
allient  ces  déjections  animales 
avecle  tiers  de  leur  poids  de  marne 
grasse  ; ils  en  forment  des  gâ- 
teaux, les  moulent  et  les  font  sécher 
au  soleil.  Les  missionnaires  nous 
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^pp^ennenlquecesgâfcauxn’ontall- 
cune  odeur  désagréable  et  forment 
un  objet  îin|)orlant  de  commerce. 

I^OÜLAILLER.  I.icu  où  se  re- 
tire la  volaille,  il  ne  doit  pas  être 
trop  frais,  car  le  froid  engour- 
dit les  poules , retarde  , diminue  la 
])onte;  ni  trop  cliaud  , car  la  cha- 
leur , lorsqu’elle  est  vive  , les  af- 
faiblit. 1!  ne  doit  pas  non  plus  être 
étouffé,  car  les  miasmes  que  don- 
nent les  excréments  les  rendent 
languissantes , moins  fécondes  , 
moins  délicates  et  plus  difficiles  à 
élever. 

11  doit  être  spacieux,  assez^ vaste 
pour  loger  à l’aise  toute  la  volaille 
qu'il  est  destiné  à contenir.  Il  ne 
faut  pas  cependant  que  ses  dimen- 
sions soient  trop  fortes;  car  les 
poules  isolées  trop  à distance  pon- 
dent peu,  tandis  que  rassemblées 
dans  un  espace  convenable  , elles 
s’échauffent , se  soutiennent  et  s’ex- 
citent à donner  des  œufs. 

Situé  au  levant , et  placé  à quel- 
que distance  de  la  maison , il  est 
ordinairement  élevé  à un  pied  du 
sol.  Les  murailles  en  sont  épaisses, 
bien  crépies,  blanchies  en  dehors 
et  en  dedans,  sans  fentes,  sans 
crevasses  ni  cavités  qui  permettent 
aux  ennemis  de  la  volaille  d’y  pé- 
nétrer ou  de  s’y  cacher.  Un  toit 
saillant  le  garantit  de  l’humldilé 
qui  est  le  plus  redoutable  aux 
poules.  Au-dessus  d’une  petite  porte 
qui  donne  entrée  dans  l’intérieur, 
est  une  ouverture  par  laquelle  les 
poules  passent  du  dehors  en  de- 
dans. Deux  fenêtres  circulaires, 
situées  l’une  au  levant  et  l’autre  au 
couchant , et  garnies  d’un  grillage 
à mailles  serrées  , donnent  passage 
a l’air  et  dégagent  les  miasmes 
que  produisenlles  déjections.  Elles 
«ioivenl  être  constamment  ouvertes 
en  etc,  et  bien  fermées  en  hiver. 
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Dans  les  angles  intérieurs,  i dix 
ou  douze  pouces  d’intervalle,  sont 
placés  des  tasseaux  sur  lesquels 
s’appuient  les  juchoirs  , qui  ne 
sont  que  des  perches  qu’on  équar- 
rit  , afin  que  les  poules  puis- 
sent se  reposer  plus  à l’aise.  Dans 
les  espaces  intermédiaires  sont  les 
pondoirs  . qu’on  recouvre  d’une 
planche  pour  garantir  les  poules 
qui  les  occupent  des  excréments 
des  autres  , et  leur  procurer  le  re- 
pos dont  elles  ont  besoin.  Ce  sont 
ordinairement  des  paniers  d’osier 
fixés  contre  les  murs,  bien  four- 
nis , garnis  de  paille  de  seigle 
brisée  , et  disposés  de  manière  que 
les  œufs  ne  courent  aucun  risque 
de  casse.  Le  poulailler  est  en  outre 
muni  d’un  abreuvoir  dans  lequel 
on  renouvelle  fréquemment  l’eau. 
On  y faisait  autrefois  des  fumiga- 
tions , on  y brûlait  de  l’encens,  du 
benjoin  • mais  on  a reconnu  que 
tous  ces  moyens  étaient  plus  nui- 
sibles qu’utiles,  et  on  y a renoncé. 
La  propreté  , le  lavage  , la  circu- 
lation de  l’air,  sont  ce  qu’il  y a de 
mieux  à employer.  Dès  que  les 
poules  sont  sorties,  on  ouvre  la 
fenêtre  et  la  porte,  et  de  temps 
en  temps  on  brûle  une  petite  boîte 
de  paille  qui  chasse , renouvelle 
l’air  et  détruit  les  insectes.  On 
gratte  ensuite  , on  lave  à l’eau 
troide , et  quelquefois  même  à l’eau 
bouillante  qu’on  aiguise  d’un  peu 
de  vinaigre , les  paniers  des  nids  , 
les  perches,  les  auges,  les  abreu- 
voirs, etc. 

On  balaie  , on  ratisse  , on  lave 
l’aire  du  poulailler,  et  on  le  re- 
couvre d’une  couche  de  gravier  ou 
de  paille  hachée  menue. 

Les  coqs  , les  poules  et  les  pou- 
lets , ne  doivent  pas  être  mêlés  avec 
les  autres  oiseaux  de  la  basse-cour. 
Les  poules , qui  vivent  bien  avec 
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eux  pcuduiil  le  jour,  ne  les  souf- 
frent qu’avec  peine  pendantla  nuit  ; 
elles  ne  supportent  môme  qu’a- 
vec répugnance  sur  les  juclioirs 
où  elles  se  trouvent , les  cha- 
pons qui  sont  cependant  de  la  fa- 
mille. 

Le  poulailler  doit  être  muni  de 
cabinets  chauds,  où  l’on  puisse 
faire  couver  les  œufs  et  mettre  les 
poussins  qui  sont  éclos. 

Ceux  qui  sont  destinés  aux  pous- 
sins sont  pourvus  de  cages  où  cha- 
que mère  reste  huit  jours  avec  ses 
petits  , et  passe  ensuite  dans  une 
enceinte  où  elle  achève  leur  édu- 
cation. 

Un  poulailler  doit  en  outre  avoir 
comme  accessoires,  une  petite 
porte  remplie  de  sable  et  de  cen- 
dre, où  les  poules  se  roulent  en 
été  ; 2“  un  trou  plein  de  crottin  de 
cheval , dans  lequel  elles  cher- 
chent, pendant  la  mauvaise  saison, 
du  grain  et  des  vers  ; 3“  deux  car- 
rés de  gazon  où  on  les  laisse  paître 
et  prendre  leurs  ébats  ; 4“  des  haies 
bien  touffues , ou  mieux  encore  des 
arbres  qui  puissent  leur  fournir  des 
fruits  qui  leur  plaisent , tels  sont  les 
mûriers  et  les  cerisiers  ; 5®  un  han- 
gard  où  elles  trouvent  à se  mettre 
à couvert  quand  il  pleut  ; 6°  des 
auges  en  pierre  ou  en  bois,  cou- 
vertes d’une  planche  percée  à jour, 
danslesquelles  les  poulets  puissent 
se  désaltérer  dans  une  eau  pure  ; 
7®  enfin  une  basse-cour , vaste , 
spacieuse , aussi  propre  que  pos- 
sible. Les  fumiers  qu’elle  renferme 
doivent  être  rassemblés  avec  soin , 
et  les  eaux  avoir  des  écoulements 
suffisants. 

POULARDES.  Poules  dé- 
pouillées de  leur  ovaire  avant  ou 
après  la  ponte. 

Cette  opération  rend  les  poules 
stériles,  les  dispose  à prendre  de 
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l’embonpoint  , à acquérir  une 
chair  fine  et  délicate. 

On  la  fait  à toutes  les  poules 
que  des  défauts  essentiels  rendent 
jieu  propres  h pondre  et  à couver, 
comme  aussi  aux  poulets  qui  n’ont 
pas  à un  degré  suffisant  les  quali- 
tés qui  constituent  les  bons  coqs. 

Les  poules  et  poulets  de  grandes 
race  sont  ceux  que  l’on  chaponne 
de  préférence.  Elles  pondent  moins 
que  les  autres  et  fournissent , quand 
elles  sont  grasses,  des  pièces  de 
volailles  qui  sont  extrômement  re- 
cherchées et  se  vendent  très  cher. 

Engrais  de  la  volaille.  La  mé- 
thode qu’on  suit  a pour  but,  non 
de  lui  donner  un  certain  embon- 
point qui  caractérise  l’état  de  san- 
té , mais  une  véritable  maladie , 
un  excès  de  graisse  qui  la  ferait 
mourir  de  gras  fondu,  si  on  ne  la 
tuait  pas  à temps.  Voici  comment 
on  procède  : 

Ün  enferme  la  volaille  dans  un 
endroit  obscur,  on  lui  donne  en 
abondance  de  l’orge  , du  sarrasin 
ou  du  maïs  cuits  eu  boulettes.  Ou 
bien , et  c’est  ce  qu’on  fait  au 
Mans  , au  lieu  de  la  laisser  man- 
ger librement,  on  lui  fait  avaler 
des  pâtons  de  figure  ovale  , d’en- 
viron deux  pouces  de  long  sur  un 
d’épais,  et  fonnés  de  deux  parties 
de  farine  d’orge , d’une  de  sarra- 
sin , et  d’une  quantité  de  lait  suf- 
fisante. 

Une  troisième  , plus  expéditive 
que  les  précédentes , consiste  à met- 
tre les  volailles  dans  une  cage  ou 
épinette,  placée  dans  un  endroit 
chaud  , où  on  les  empâte  deux  ou 
trois  fois  par  jour,  au  moyen  d un 
entonnoir  avec  de  la  farine  d’orge, 
d’avoine,  de  petit  millet,  détrempé 
dans  du  lait.  On  leur  administre 
une  petite  quantité  de  ce  mélange 
un  peu  liquide , afin  d’elre  dispensé: 
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de  leur  donner  à boire.  On  aug- 
mente successivement  la  dose  , on 
leur  remplit  entièrement  le  jabot, 
et  on  leur  laisse,  avant  de  recom- 
mencer, tout  le  temps  de  le  vider 
à leur  aise,  pour  ne  pas  troubler 
leur  digestion. 

L’épinelle  employée  dans  ce 
procédé  est  une  suite  de  petites 
loges  où  la  volaille  est  Isolée  , 
comme  emboîtée  , et  tellement 
resserrée  qu’elle  ne  peut  se  remuer 
qu’avec  difficulté.  Tout  ce  qu’elle 
peut  faire  est  de  passer  sa  tête  par 
un  trou , et  de  rendre  ses  excré- 
ments par  un  autre. 

I.’ entonnoir , à l’aide  duquel  un 
homme  peut,  en  une  demi-heure, 
empâter  une  cinquantaine  de  pou- 
lets, est  composé  comme  suit  : 
j’emprunte  la  description  qu’en 
donne  Parmentier  : 

« Sur  un  escabeau  à hauteur  de 
bras  s’élève  une  espèce  d’enton- 
noir dans  lequel  on  verse  la  man- 
geaille  ; du  bas  de  cet  entonnoir 
sort  un  tuyau  courbe,  à peu  près 
comme  celui  d’une  téïère.  On  fait 
descendre  en  dedans  de  l’enton- 
noir un  secret  garni  d’une  soupape 
à côté  de  laquelle  passe  la  man- 
geaille  dansle  fond  de  l’instrument. 
Ce  secret  est  suspendu  par  une  pe- 
tite verge  de  fer  qui  fait  ressort  et 
qui  s’élève  depuis  l’escabeau  ; là 
elle  est  arrêtée  par  une  petite  plan- 
che mobile  que  l’empâleur  peut 
presser  sur  pied.  Par  ce  mouve- 
ment la  corde  tire  la  baguette  de 
fer,  qui  en  s’abaissant  force  le  se- 
cret, dont  la  soupape  se  ferme  , à 
descendre  plus  bas,  dans  le  fond 
de  l’entonnoir,  et  ce  secret  faisant 
par  là  les  fonctions  d’une  pompe 
foulante,  presse  la  pâte  et  l’oblige 
à sortir  par  le  bout  du  tuyau  courbe 
que  l’engraisscur  tient  dans  le  bec 
de  l’oiseau,  au-dessus  de  sa  lan- 
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guc.  Il  a soîn  de  retirer  le  poulet 
à l’instant  qu’il  sait  qu’il  a pris  as- 
sez de  nourriture  : s’il  a dépassé  la 
dose  convenable , il  le  fait  dégor- 
ger dans  un  vaisseau  placé  au-des- 
sus de  la  machine,  pour  l’empê- 
cher d’étouffer. 

» Chaque  fois  qu’on  se  sert  de 
l’entonnoir,  on  a soin  de  le  laver 
à l’eau  fraîche , dans  la  crainte 
qu’il  n’y  reste  de  la  mangeaille 
qui  s’aigrirait.  » 

Bien  blancs  et  d’un  goût  excel- 
lent au  bout  de  huit  jours , les  pou- 
lets nourris  de  cette  manière  ont 
acquis  en  quinze  toute  leur  graisse. 

On  mêle  quelquefois  à la  nour- 
riture indiquée  de  la  semence  de 
jusquiame  ; d’autres  fois  on  l’as- 
salsonne  de  feuilles,  de  graines 
d’orlles  séchées  et  réduites  en 
poudre. 

Quelquefois  aussi , au  lieu  de 
mettre  les  poulardes  ou  autres  vo- 
lailles dans  les  épinettes , on  les 
enferme  dans  des  cabas  suspendus 
en  l’air,  et  faites  de  telle  manière 
que  d’un  côté  elles  sortent  leur 
tête,  et  de  l’autre  leurs  croupions. 
Ainsi  empaquetées  , immobiles  , 
elles  mangent,  dorment  et  digèrent 
à peu  près  comme  dans  l’épinette. 

POULES.  Elles  ont  besoin 
d’être  surveillées , soignées  avec 
une  at  tention  particulière.  Les  unes 
maigrissent,  les  autres  engraissent. 
Celles-ci  ont  de  la  tendance  à pon- 
dre , celles-là  à couver  , chacune  , 
en  un  mot,  a des  dispositions  qui 
lui  sont  propres  et  qu’il  fautmetire 
à profit.  S’il  s’agit,  par  exemple  , 
d’introduire  dan.s  la  famille  une  ni- 
chée destinée  à repeupler  la  basse- 
cour  , il  faut  se  garder  de  le  faire 
avant  que  le  jour  ne  soit  tombé. 
Si  l’on  veut  mettre  un  vieux  coq 
à la  réforme  et  le  remplacer  par 
un  jeune  , il  y a d’autres  précau- 
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lions  h prendre.  On  doit,  avant  de 
le  présenter,  lui  lier  les  pattes 
et  le  préserver  avec  soin  de  toute 
insulte.  Ce  n’est  qu’aprcs  ces  for- 
malités , et  lorsque  chaque  poule 
l’a  en  quelque  sorte  passéenrcvue, 
qu’il  est  admis  et  reconnu. 

Les  poules  éprouvent  quelque- 
fois de  la  difficulté  à pondre.  Un 
moyen  d’y  remédier  est  de  leur 
mettre  dans  l’anus  quelques  grains 
de  sel  ou  même  une  gousse  d’ail. 
On  peut  se  servir  de  celles-ci  pour 
découvrir  , quand  elles  perdent 
leurs  œufs,  le  lieu  où  elles  les  dé- 
posent. Pressées  d’obéir  au  spéci- 
fique qui  les  presse  , elles  gagnent 
leur  nid  sans  détour , et  décèlent 
ainsi  leur  cachette.  Mais  c’est  sur- 
tout quand  elles  couvent  qu’elles 
ne  doivent  pas  être  perdues  de  vue. 

Quoique  la  soif  et  la  faim  les 
lourinententsoavent,  elles  demeu- 
rent parfois  deux  fois  vingt-quatre 
heures  sur  leurs  œufs  , sans  boire 
ni  manger.  U faut  alors  les  lever 
et  les  déterminer  à prendre  leur 
repas  ; mais  c’est  le  seul  cas  où  il 
convient  de  les  troubler , car  il 
vaut  mieux  qu’elles  se  lèvent  et  se 
placent  d’ellcs-mêmes  , comme 
aussi  qu’elles  restent  constamment 
chargées  du  soin  de  retourner  leurs 
œufs.  11  faut  surtout  redoubler  d’at- 
tention le  jour  où  les  petits  doi- 
vent éclore  , soit  pour  favoriser 
leur  sortie,  soit  pour  les  fortifier 
quand  ils  sont  hors  de  la  coque. 

La  manipulation  de  cliaponner 
les  poules  pour  les  engraisser  , est 
un  des  procédés  qui  méritent  le 
plus  d’être  connus.  On  doit  savoir 
distinguer  les  aliments  qui  échaul- 
fent  de  ceux  qui  rafraîchissent  , 
ceux  qui  coûtent  le  moins  et  pro- 
filent le  plus.  Il  faut  également 
mclire  h part  chaque  individu, 
aussitôt  qu’on  aperçoit  sonpluma- 
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gc  hérissé,  mal  en  ordre,  scs  ai* 
les  lèches  cl  traînantes.  Il  faut,  en 
un  mot,  être  à niôine  de  saisir  les 
symptômes  des  diverses  maladies, 
afin  de  pouvoir  appliquer  à temps 
les  remèdes  les  plus  efficaces. 
Ainsi , on  doit  savoir  i"  que  les 
pépins  de  raisin  arrêtent  la  ponte 
des  poules , et  que  pendant  ce 
temps,  il  faut  en  interdire  l’usage; 

2“  Que  les  aliments  très  nour- 
rissants et  les  aliments  salés  la  fa- 
vorisent; 

3“  Que  la  pépie  annonçant  que 
les  poules  ont  manqué  d’eau  , ou 
n’en  orvt  eu  que  de  mauvaise  , il 
faut,  après  leur  avoir  fait  subir 
l’opération  qui  convient  dans  ce 
cas,  veiller  à ce  qu’elles  aient  tou- 
jours de  bonne  eau  et  en  abon- 
dance , qui  doit  leur  être  donnée 
tiède  en  hiver  ; 

4"  Que  dans  le  cours  du  ventre, 
causé  par  une  nourriture  trop  hu- 
mide , il  faut  leur  en  donner  une 
qui  soit  sèche  et  légèrement  astrin- 
gente ; 

5“  Que  dans  les  constipations 
il  est  utile  d’employer  les  rcl.l- 
chants,  comme  la  bette  , les  lai- 
tues, la  poirée  ; 

6®  Que  dans  la  gale  ou  autre 
maladie  de  la  peau,  il  est  bon  de 
les  rafraîchir  avec  des  plantes  po- 
tagères hachées , et  mêlées  avec 
du  son  détrempé  ; 

7®,  Que  lorsqu’elles  ont  la  gout- 
te , on  est  averti  de  soigner  davan- 
tage le  poulailler  ; 

8“  Que , quand  les  œufs  ont  la 
coque  u.'üllase  , elles  ont  une  dis- 
position à passer  à la  graisse.  11 
convient  alors  de  diminuer  leur 
ration  ; il  est  à propos  de  délayer 
de  la  craie  dans  leur  eau  , et  «le 
mettre  de  la  brique  pilée  dans 
leur  manger  ; 

9®  Enfin  il  faut  éviter  de  leur 
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âanneT  de  la  pdte  d’aniaiides  amè- 
res épuisées  d’huile  , attendu  que 
ces  fruits  sont  un  poison  pourclles. 

Un  coq  suffit  à quinze  ou  vingt 
poules  , et  môme  au-delà  puisqu’il 
peut  donner  jusqu’à  cinquante  fois 
par  jour  des  marques  de  sa  vi- 
gueur. C’est  surtout  le  matin  qu’il 
aime  à satisfaire  sa  passion.  Il  des- 
cend le  premier  du  poulailler,  re- 
garde sortir  les  poules  comme  s’il 
était  occuper  à les  compter  ; quand 
toutes  sont  dehors,  il  court  de  l’une 
à l'autre  sans  savoir  à laquelle  s’ar- 
rêter. Il  se  décide  enfin  , chante, 
bat  de  l’aile  , et  fait  un  demi-cer- 
cle autour  de  celle  qu’il  a choisie. 
D’autrefois  il  cherche,  découvre 
une  graine,  appelle  ses  poules. 
Dés  qu’elles  arrivent,  il  prend  le 
grain  dans  son  bec , se  place  de- 
vant la  première  , lui  offre  le  mets 
de  la  manière  la  plus  affectueuse  , 
et  s’en  adjuge  le  prix  avant  qu’elle 
l’ait  acceptée. 

11  doit  être  d’une  belle  taille 
moyenne  , le  bec  gros  et  court , 
la  crête  d’un  beau  rouge  , comme 
vernissée , la  barbe  membraneuse, 
d’un  volume  considérable  , aussi 
colorée  que  la  crête,  la  poitrine 
large  , les  ailes  fortes  , le  plumage 
noir  ou  rouge  obscur.  Ses  cuisses 
doivent  être  bien  musculeuses,  scs 
jambes  grosses  , armées  de  longs 
éperons , ses  pattes  garnies  d’ou- 
gles  légèrement  crochus  , et  forte- 
ment acérés;  lorsqu’il  est  libre 
dans  ses  mouvements  , qu’il  chante 
souvent,  il  doit  sans  cesse  gratter 
la  terre  , chercher  des  vers,  moins 
pour  lui  que  pour  ses  compagnes. 
11  doit  être  alerte,  pétulant , adroit 
à les  caresser , prompt  à les  dé- 
fendre, et  attentif  à les  solliciter 
à manger,  à les  réunir  dans  la 
journée,  et  à les  ressembler  le 
soir. 
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Le  coq  commence  à saillir  les 
poules  dès  l’âge  de  trois  mois  ; 
mais  il  n’a  de  véritable  vigueur 
qu’à  trois  ans  , quoiqu’il  puisse 
vivre  jusqu’à  dix.  Chez  les  indivi- 
dus mâles  de  la  grande  espèce  , les 
facultés  reproductives  se  dévelop- 
pent plustard,  et  se  conservent  vrai- 
semblablement plus  long-temps. 
Dès  qu’ils  sont  moins  dispos  , ils 
ne  sont  plus  dignes  de  figurer  dans 
leur  sérail.  Us  doivent  être  rem- 
placés par  le  plus  beau , le  plus 
brave  clés  jeunes  surnuméraires  de 
la  basse-cour. 

S’il  y en  a deux  qui  sont  à peu 
près  d’égale  force  , il  faut  les  met- 
tre aux  prises  pour  s’assurer  lequel 
des  deux  mérite  la  préférence.  Les 
poules,  comme  les  autres  femelles , 
l’accordent  toujours  au  plus  cou- 
rageux et  au  plus  capable  de  les 
charmer. 

<(  La  paix,  dit  Parmentier  , ne 
règne  pas  long-temps  parmi  les 
coqs  , à qui  l’on  a ainsi  partagé 
l’empire  de  la  basse-cour;  mus 
tous  par  un  caractère  inquiet,  ja- 
loux , vif , bouillant,  ardent,  leurs 
querelles  sont  fréquentes  et  pres- 
que toujours  ensanglantées.  Le 
combat  suit  de  près  la  provocation. 
Les  deux  adversaires  sont  en  pré- 
sence , ils  ont  les  plumes  hérissées, 
le  cou  tendu , la  tête  basse  , le  bec 
en  arrêt;  ils  s’observent  en  silence 
avec  des  yeux  fixes  «t  étincelants. 
Au  moindre  mouvement  de  l’un 
d’eux  , ils  partent  ensemble  , ils  se 
dressent , ils  s’élancent,  ils  se  cho- 
quent et  répètent  la  même  manœu- 
vre jusqu’à  ce  que  le  plus  adroit  ou 
le  plus  fort  ait  déchiré  la  crête  de 
son  ennemi,  l’ait  renversé  à coups 
d’ailes , ou  l’ait  poignardé  de  ses 
éperons. 

» Il  est  des  coqs  qui  par  excès 
de  tempérament  sont  hargneux  , 
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querelleurs  , ils  faliguenl  les  pou- 
les sans  les  féconder.  Jaloux  du 
bonheur  des  autres  , ils  en  trou- 
blent le  ménage.  Pour  calmer  ces 
turbulents,  le  moyen  est  simple  ; 
on  leur  fait  passer  le  pied  dans  le 
milieu  d’un  morceau  de  cuir  taillé 
en  rond  ; ils  deviennent  aussi  tran- 
quilles que  les  hommes  qui  ont  les 
fers  aux  pieds,  aux  mains  et  au 
cou. 

» Le  coq  aime  la  propreté , il 
est  soigneux  de  sa  parure  ; on  le 
volt  souvent  occupé  à se  peignerj 
à lustrer  ses  plumes  avec  son  bec. 
Il  ne  paraît  pas  destiné  par  la  na- 
ture à partager  les  sollicitudes  de 
l’incubation  et  de  l’éducation  des 
poussins;  mais  en  observant  les 
choses  de  plus  près  , peut-être 
cette  opinion  u’est-elle  que  gra- 
tuite. 

» En  effet , il  attire  quelquefois 
une  de  ses  poules  dans  un  coin  ; là, 
il  remue  la  paille  qu’il  y trouve; 
il  fait  un  nid,  se  couche,  semble 
inviter  sa  femelle  à y pondre,  en  lui 
vantant  la  commodité  de  ce  lieu. 

» Quelquefois  il  va  se  percher 
sur  le  bord  du  nid  où  pond  sapoule 
favorite  pour  lui  offrir  ses  services, 
paraissant  disposé  à oublier  pour 
elle,  à lui  sacrifier  toutes  ses  au- 
tres poules,  et  à se  comporter  en- 
tièrement comme  les  oiseaux  qui 
n’ont  qu’une  femelle. 

» Le  coq  a toujours  de  la  pré- 
dilection pour  une  de  scs  jeunes 
poules;  sans  cesse  il  la  comble  de 
faveurs  et  d’égards.  La  poule  est 
aussi  très  sensible  à cette  préfé- 
rence. Elle  l’accompagne  dans  ses 
recherches  alimentaires,  se  rend 
la  première  à sa  voix  et  reçoit  de 
son  bec  le  grain  qu’il  a trouvé.  » 

Foule.  Ivcs  races  de  poule  qu’on 
doit  chercher  à multiplier  de  pré- 
férence sont  celles  qui  donnent  le 
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plus  d’œufs  et  ont  la  chair  la  plus 
délicate  , c est  à dire  les  ponte: 
communes.  C’est  principalement  de 
cette  espèce  qu’il  faut  peupler  la 
basse-cour. 

Les  meilleuressont  de  moyenne 

taille , d’une  couleur  noire  ou 
brune  , ou  d’une  constitution  ro- 
buste , elles  ont  la  tête  grosse  , les 
yeux  vifs  , la  crête  pendante  , les 
pattes  bleuâtres.  Celles  qui  ont  de 
grands  ergots  , qui  grattent , chan- 
tent , appellent  à la  manière  des 
coqs,  doivent  être  rejetées  ainsi 
que  celles  qui  sont  farouches  , 
querelleuses,  acariâtres;  elles  se 
laissent  difficilement  cocher,  pon- 
dent rarement , couvent  mal , per- 
dent , cassent  ou  mangent  leurs 
œufs. 

Celles  qui  sont  trop  grasses  ou 
vieilles  doivent  être  réformées. 
Les  premières,  à raison  de  leur  em- 
bonpoint , donnent  rarement  des 
œufs , encore  ceux  qu’elles  pon- 
dent sont-ils  hardis.  Les  autres 
n’en  donnent  pas  ; elles  ont  la  crête 
et  les  pattes  rudes  au  toucher  , et 
sont  faciles  à reconnaître. 

Après  la  poule  commune  vient  la 
poule  huppée  qui  est  plus  délicate  à 
manger,  pareeque,  pondant  moins, 
elle  prend  plus  de  graisse  ; puis  la 
grande  flandn ne  qui  n’est  pas  plus 
féconde  que  la  précédente  , mais 
donne  des  poulets  qui  ont  plus  de 
vente. 

L’opinion  la  plus  générale,  par- 
mi les  cultivateurs  , est  que  de  ces 
trois  espèces. de  poules,  la  pre- 
mière est  la  plus  féconde  en  œu&, 
et  que  les  autres  fournissent  plus 
de  poulets.  Ils  estiment  qu’elles 
sont  plus  profitables  que  ne  seraient 
les  poules  étrangères  qui  figurent 
dans  les  basses-cours  de  luxe. 

Cependant , pour  décider  celle 
question  , il  faudrait  avoir  tenu  re- 
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gistre  (le  la  d(îpense  de  nourriture , 
au  moins  pendant  une  annde  entiè- 
re ; il  faudrait  aussi  s’assurer  si  les 
poules  communes  qui  donnent  des 
œufs  en  plus  grand  nombre  , mais 
plus  petits  , fournissent  réellement 
( leur  nourriture  compensée),  dans 
le  courant  d’une  année,  une  masse 
d’aliments  plus  considérable,  sous 
ce  rapport , que  les  autres  dans  le 
même  espace  de  temps. 

Il  faudrait  en  même  temps  fixer 
à quel  degré  d’embonpoint  , la 
poule  est  la  plus  abondante  ; car  , 
comme  on  le  sait,  les  poules  qui 
sont  mal  nourries  ne  pondent  guère 
plusque  celles  qui  le  sonttrop  bien. 

Il  faudrait  en  outre  tenter  d’a- 
vancer ou  de  reculer  le  temps  de 
la  ponte  , de  manière  à distribuer 
avec  unè  certaine  égalité  , dans  les 
différents  mois  de  l’année,  la  quan- 
tité des  œufs  à pondre. 

Lespoules  sont  vives,  pétulantes, 
irrasciblesielles  se  querellent,  et  se 
battent  très  souvent  entre  elles  , et 
ont,  comme  toutes  les  autres  volail- 
les , des  inclinations  sanguinaires. 
Elles  ne  peuvent  voir,  sans  l’insulter, 
une  de  leurs  compagneslanguissan- 
te.  Le  sang  coule-t-il  des  blessures 
qu’elle  vient  de  recevoir,  qu’elles  se 
jettenttoutessur  elle  et  la  déchirent. 

Nowriture.  I.es  poules  sont  fa- 
ciles à nourrir  ; elles  aiment  tou- 
tes les  substances  alimentaires  , 
môme  celles  qui  sont  enfouies 
dans  le  fumier.  Elles  ne  laissent 
rien  perdre  ; elles  sont  toute  la 
journée  à gratter  la  terre  , à cber- 
clier  et.à  ramasser. 

La  semence  la  plus  fine  , la 
plus  imperceptible  ne  peut  échap- 
per à leurs  regards  ; la  mouche  dont 
le  vol  est  le  plus  rapide  ne  saurait 
se  soustraire  à la  promptitude  avec 
laquelle  elle  darde  S021  bec.  Le  ver 
qui  vient  respirer  à la  surface  de 

T.  U. 
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la  terre , n’a  pas  le  temps  de  so 
replier  sur  lui-inôme  qu’il  est  déjà 
saisi  et  déterré. 

Malheureusement  la  poule  est 
moins  discrète  qu’elle  n’cstadroile. 
A peine  a-t-elle  fait  une  trouvaille, 
qu’elle  l’annonce  par  ses  cris  ; ses 
compagnes  accourent  aussitôt  et 
lui  disputent  sa  proie.  Le  ver 
passe  ainsi  de  bec  en  bec,  jusqu’à 
ce  qu’ enfin  il  soit  porté  assez  loin 
de  la  foule  pour  que  celle  qui  le 
tient  puisse  le  dévorer  à son  aise. 

<(  L^es  poules  , dit  Parmentier  , 
ainsi  repues  de  grains,  de  vers, 
d’insectes , de  tout  ce  qu’elles  ont 
trouvé  par  une  recherche  opiniâtre 
dans  le  fumier,  les  cours,  dans  les 
granges , dans  les  écuries,  les  éta- 
bles, etc. , n’ontbesoin,  dansles  fer- 
mes au  printemps  et  en  hiver,  que 
d’un  supplément  de  nourriture  ; 
qu’on  leur  distribue  toujours  le  ma- 
tin au  lever  du  soleil  , et  le  soir 
avant  qu’il  se  couche.  » Ce  repas 
est  préparé  de  la  manière  suivante  : 

« On  fait  cuire , la  veille  , dans 
les  lavures  de  vaisselle,  les  plantes 
potagères  que  la  saison  fournit.  On 
les  mêle  avec  du  son,  on  les  égoutte. 
Le  lendemain  on  porte  cette  pâtée 
réchauffée  aux  poules.  Lorsqu’elles 
l’ont  mangée  , on  leur  jette , sui- 
vant les  ressources  locales  , une 
certaine  quantité  de  vanure  , de 
criblure  de  froment , de  seiglcj  ou 
d’orge  pur  , de  sarrasin  , de  blé  de 
Turquie  concassé  , de  vesces , de 
pois  chiches,  de  marede  rairin  ou 
de  pommes,  de  fruits  sains  ou  gâ- 
tés , coupés  par  morceaux  , de 
pain , de  miettes  et  autres  débris 
de  la  table  ou  de  la  cuisine  , de 
racines  cuites.  Seulement  on  aug- 
mente ou  diminue  , suivant  la  sai- 
son , la  ration  de  l’une  ou  l’autre 
de  ces  substances.  Quelquefois 
comme  pendant  la  récolte  ou  le 
26 
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Lallngc  «les  prains , on  supprime 
toute  (lislvibiilior'. 

» Le  repas  (lu  soir-est  semblable  à 
celui  (lu  malin  ; tous  deux  doivcml 
leur  Ctrc  servis  soit  dansl.*  (x  u'ajU 
1er,  si  ou  veut  (jue  les  ])ou!cs  s(;ules 
y aient  part,  soit  ptès  du  poulailler , 
dans  un  endroit  disposé  de  manière 
qu’elles  n’y  soient  jinsi  xposcics  aux 
vents  et  à la  pluie.  L’expéricace  a 
appris  qu’il  était  esseetlel , 

i“  Que  la  pâtée  fût  chaude  lors- 
qu’on la  leur  donnait,  parceqne 
dans  cet  étal  elle  contribuait  à 
mieux  conserver  la  santé  , à les 
rendre  plus  fécondes  et  aies  nour- 
rir davantage  ; 

2“  Qu’on  pouvait  remplacer 
la  distrilaullon  des  grains  cuits  ou 
crus  par  celle  de  la  pomme  de 
terre  cuite,  mêlée  à une  certaine 
quantité  de  farine  de  ces  grains, 
ou  mieux  encore  par  ce  mélange 
converti  en  pain,  mis  sous  la  for- 
me de  soupe  ; 

3'  Que  les  grains  étalent,  en 
général,  meilleurs  lorsqu’ilsavaient 
éprouvé  la  cuisson  que  lorsqu’ils 
étaient  crus  . et  encore  plus  nutri- 
tifs lorsqu’ils  avaient  subi  la  pani- 
fication ; 

4.“  Que  la  plus  excellente  nour- 
riture pour  les  poules  était  ce 
même  pain  trempé  et  bouilli  avec 
de  la  viande  bouillie  et  hachée  ; 

5“  Qu’il  existait  des  circon- 
stances où  le  choix  delà  nourriture 
des  poules  n’était  pas  indifférent , 
comme  pendant  la  ponte  , la  cou- 
vaison , et  surtout  pendant  les  ma- 
ladies qui  les  afiligent.  Le  froment 
et  le  seigle  , à l’exception  de  leurs 
criblures  , ne  font  point  partie  de 
la  nourriture  des  poules  , non 
qu’elles  n’en  soient  très  friandes  , 
mais  pareequ’on  croit  devoir  les 
réserver  pour  les  hommes.  « 

VermiKièrc.  Le  goût  que  mon- 
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treni  les  poulr.s  pour  h,•s  vers , 'a 
lait  imaginer  de  les  en  nouriir,ef 
par  conscbpienl  de  développer  cet  te 
singulière  p.âlure.  ^ oiri  comoufril  ; 

On  lait  avec  du  levain  d’orge  , 
du  son  et  du  fromenl  une  jidlc 
qu’on  met  dans  un  vaisseau  conve- 
nable. Au  bout  de  trois  jours  , s’il 
fait  cliaud.,  elle  est  remplie  d’une 
multitude  de  vers  : mais  voici  un 
autre  procédé  qui  peut  s’employer 
plus  en  grand  : 

Sur  un  endroit  de  la  basse-cour 
assez  élevé  pour  permettre  l’écou- 
lement des  eaux  , on  construit 
quatre  murailles  de  douze  pieds  de 
long  et  de  quatre  de  haut,  üfi  met 
successivement  , dans  la  fosse 
qu’elles  forment,  delà  paille  de 
seigle  hachée,  du  crottin  ^e  cheval 
récent,  de  la  terre  légère,  humec- 
tée de  sang  de  bœuf  ou  autres  ani- 
maux , et  un  mélange  de  marc  de 
raisin  , d’avoine  et  de  son  qu’on 
recouvre  d’une  couche  de  tripaille 
hachée  , puis  on  recommence  avec 
de  la  paille  , du  crottin , de  la  ter- 
re , etc. , et  ainsi  de  suite  , quand 
la  fosse  est  pleine  , on  la  recouvre 
de  branches  d’épines  qui  en  inter- 
disent l’accès  à la  volaille. 

Ce  mélange  ne  tarde  pas  à se 
putréfier,  et  se  trouve  bientôt  con- 
xœrti  en  un  amas  de  vers . qu’on 
distribue  aux  poules  ([u.md  la  terre, 
resserrée  parles  froids,  n’eu  laisse 
plus  échapper. 

Lorsqu’on  n’a  pas  de  vermi- 
nière  , on  fait  ramasser,  par  des 
enfants  , les  vers  que  découxrc  ou 
fait  sortir  la  bêche  du  jardinier. 
Ou  bien  on  remue  la  terre  avec 
un  trl(îenl.  Ce  mouvement  les 
trompe  ; ils  croient  y reconnaître 
le  travail  de  la  taupe  , fuient  le 
souterrain  qui  les  recèle;  ils  cher- 
chent à échapper  .à  un  ennemi , et 
tombent  dans  les  mains  d’un  autre. 
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On  peut  nussi , pour  varîer  les 
îilimenls  des  poules,  employer  les 
t)s  concasses  qu’elles  digèrent  par- 
l'ailenicnl. 

l.a  digestion  des  poules  se  fait 
principalement  par  la  triluraiion  ; 
aussi  ont-elles  l’habilude  de  ciïer- 
cher  de  petites  pierres  ou  de  petits 
cailloux  qui  aident  les  torces  mus- 
culaires de  leurs  gésiers  ; mais 
souvent  elles  se  méprennent , et 
avalent  du  verre  qui  pique  ou  coupe 
les  parties  avec  lesquelles  il  se 
trouve  en  contact.  11  faut  par  con- 
séquent veiller  avec  soin  à ce  qu’il 
ne  s’en  introduise  pas  parmi  les 
ordures  et  autres  substances  ((u’on 
leur  jette  sur  le  fumier.  Quand 
elles  en  ont  mangé;  il  n’y  a d’autre 
moyen  de  les  sauver  que  de  leur 
ouvrir  le  jabot , de  le  vider  et  de 
le  coudre. 

Ponte.  Les  poules  sc  mettent  à 
pondre  dans  le  courant  de  février 
ou  de  mars,  suivant  que  les  lieux 
où  elles  vivent  sont  plus  ou  moins 
cbauds.  Elles  donnent  dix-huit  ou 
vingt  œufs  , après  quoi  elles  s’ar- 
rêtent et  demandent  à couver  ; 
mais  comme  elles  ont  l’habitude 
»le  remplacer  ceux  qu’on  leur  ôte, 
ou  a trouvé  moyen  de  prolonger 
leur  ponte,  en  leur  enlevant , cha- 
que jour  , ceux  qu’elles  venaient 
de  faire.  Trompées  par  cette  su- 
percherie , elles  continuent  et 
donnent  , sauf  <[uelques  interrup- 
tions, lies  œufs  jusqu’à  la  fin  de 
I Télé  on  la  mue  les  saisit.  Celle  es- 
pèce lie  maladie  détourne  les  sucs 
nourriciers  qui  servent  alors  à dé- 
velopper les  nouvelles  plumes  au 
lieu  de  se  transformer  eu  œufs.  Les 
I poules  sont  alors  faibles,  tristes, 
languissantes,  occupées  à arracher 
’ les  plumes  <jul  leur  restent.  Le 
‘ froid  survient,  et  la  ponte  s’arrête 
! pour  nercpreiidrcqu’au  priiUcmps. 
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On  parvient  cependairt  quelquefois 
à la  réveiller.  Voici  comment  : 

On  choisit  les  poules  les  plus 
vigoureuses,  on  les  enferme  dans 
une  cliamhre  chaude , claire  , avec 
nn  coq  jeune  et  beau.  On  leur 
donne  une  nourriture  échauffante, 
cl  on  les  tient  extrêmement  pro- 
pres. Elles  se  remeltcnl  quelque- 
fois à pondre  ; mais  ce  travail 
forcé  use  celles  qui  y sont  soumises 
et  les  vieillit  de  bonne  heure. 

Ainsi  on  ne  doit  employer  ce 
moven  qu’après  un  mûr  examen. 

Dans  tous  les  cas , quand  on 
veut  les  exciter  à pondre  , on  leur 
donne  du  chenevis , de  l'avoine  , 
de  sarrasin  et  du  millet;  mais  les 
œufs  qu’elles  produisent  alors  ont 
une  coquille  peu  considérable,  et 
ne  sont  souvent  revêtus  que  d’une 
simple  membrane.  Elles  n’ont  dii 
reste  pas  besoin  de  coqs  pour 
faire  des  œufs.  Ceux-ci  naissent 
naturellement  sur  l’ovaire,  y gros- 
sissent sans  aucune  coopération  du 
mâle  , et  donnent  ce  qu’on  appelle 
des  œufs  clairs.  Ils  passent  pour 
être  moins  sains  que  les  autres  ; 
mais  ils  ont  l’avantage  de  se  mieux 
conserver  et  de  pouvoir  se  trans- 
porter plus  aisément. 

Toutes  les  femelles  d’oiseaux  sc 
mettent  à couver  dès  qu’elles  ont 
achevé  leur  ponte.  Les  poules  seu- 
les font  exception  et  donnent  géné- 
ralement des  œufs  pendant  la  plus 
grande  partie  de  Tété,  par  suite  de 
la  nourriture  abondante  qu’on  leur 
prodigue  et  de  la  supercherie 
(lu’on  leur  fait.  Elles  dépassent  très 
souvent  ainsi  la  quantité  d’œufs 
([u’elles  peuvent  couver  , sans  té- 
moigner la  moindre  envie  de  le 
•faire.  Quand  elles  en  scnlent  le 
. besoin,  elles  ne  chantent,  ne  vi*- 
venl  plus  comiuc  de  coutume  ; 
elles  clierclicnt  la  soliliide  , funt'*W 
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entendre  un  gloussement  qui  an- 
nonce la  destination  qu’elles  de- 
mandent à remplir.  Toutes  n’y  sont 
pas  également  propres.  Il  faut, 
pour  qu’elles  soient  bonnes  cou- 
veuses ou  franches  , qu’elles  ne 
prennent  l’épouvante  de  rien , qu’on 
puisse  les  lever  de  dessus  leurs  nids 
sans  qu’elles  s’effarouchent , qu’el- 
les aient  une  complexion  forte  , 
le  corps  large  , les  ailes  grandes , 
bien  garnies  , que  leurs  ongles 
ni  leurs  ergots  ne  soient  ni 
longs  , ni  aigus.  Si  elles  réunis- 
sent toutes  ces  qualités,  il  ne  s’agit 
plus  que  de  s’assurer  de  leur  per- 
sistance. Pour  cela  , on  les  laisse 
un  jour  ou  deux  dans  le  pondoir 
sur  quelques  œufs  destinés  à cette 
épreuve.  Si  elles  restent  , elles 
sontbonnes.  On  les  transporte  alors 
•dans  le  lieu  où  sont  les  paniers  et 
les  œufs  choisis  consacrés  à la  cou- 
vée : on  la  pose  doucement  dans  le 
panier  ; on  la  couvre  d’un  linge 
qu’on  ne  retire  que  le  matin  quand 
on  la  lève  pour  lui  faire  prendre 
le  repas  qu’on  lui  sert  à côté  du  nid. 

Les  œufs  destinés  à l’incubation 
doivent  être  amassés  avec  plus  de 
soin  encore  que  ceux  qu’on  em- 
ploie comme  aliments. 

On  prend  ceux  que  donnent 
les  poules  des  meilleures  races  à 
la  seconde  année  de  Icurvie,  et  on 
choisit  les  plus  gros,  pareequ’ils 
donnent  les  poulets  les  plus  grands 
et  les  plus  vigoureux. 

Comme  il  y a de  l’avantage  à 
avoir  tantôt  des  mâles  , tantôt  des 
femelles,  il  est  bon  de  savoir  dis- 
tinguer ceux  qui  donnent  les  uns 
et  les  autres. 

On  les  examine  à la  lumière 
d’une  chandelle.  Celui  qui  présente 
à l’un  de  ses  bouts  un  petit  vide 
“Sous  sa  coque , contient  le  germe 
d’un  mâle.  Si  celui-ci  est  un  peu 
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de  côté  , il  annonce  une  femel^^^' 
Après  avoir  ainsi  trié  et  choisi  l^s 
œufs,  on  les  ineldoucemcnlet  san® 
secousse  dans  un  panier  où  on  le® 
isole  avec  de  la  sciure  de  bois  , et 
on  suspend  le  tout  dans  un  endroit 
sec  , frais  et  obscur  , où  on  le 
laisse  jusqu’à  la  fin  de  la  ponte  , 
qu’on  les  livre  à l’incubation.' 

MaLAÜIES  nES  POLI.ES. 

Maladies  du  croupion.  Petite  tu  - 
meur  enflammée  qui.  se  forme  à 
l’extrémité  du  croupion,  et  se  gué- 
rit de  la  manière  suivante  : On 
attend  qu’il  soit  à point , on  l’ou- 
vre, on  l’exprime,  et  on  fait  sortir 
toute  la  matière  qu’il  rcnfertiie  , 
après  quoi  on  lave  la  plaie  avec  du 
vinaigre  bien  chaud.  On  donne  de 
la  verdure  telle  que  laitue,  cardes, 
poirées,  son  d’orge  et  seigle  bouilli 
dans  une  quantité  d’eau  suffisante. 

Cours  de  ventre.  Cette  maladie  est 
occasionée  par  rn  excès  de  nour- 
riture humide.  Dès  qu’cllp  se  dé- 
clare, il  faut  donner  aux  poules  des 
cosses  de  pois  macérées  dans  de 
l’eau  bouillante  , et  continuer  ce 
régime  pendant  quelques  jours. 
S’il  ne  suspend  pas  le  flux,  on  y 
ajoute  un  peu  de  racine  de  tormen- 
tille  réduite  en  poudre.  Le  remède 
le  plus  efficace  et  le  plus  prompt 
est  de  la  râclure  de  cornes  de  cerf 
Impalpable  ; on  en  met  infuser 
une  pincée  dans  du  bon  vin  rouge 
dont  on  donne  sept  à.  huit  gouttes 
le  matin  et  le  soir.  On  administre 
en  même  temps  une  nourriture 
sèche  et  légèrement  astringente. 

Constipation.  Elle  peut  s’attribuer 
à un  excès  de  nourriture  sèche  et 
échauffante.  Les  criblures  de  blé  , 
l’avoine  , le  chenevis  , continués 
long-temps  y contribuent  aussi 
beaucoup  , et  la  rendent  très  fré- 
quente. On  la  guérit  avec  d.u  vin 
trempé  dans  du  bouillon  de  tripes 
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ou  des  (5cnrhes  du  pot  mÉides  d’un 
peu  de  farine  de  seigle  et  de  laitue 
hachée  menu  qu’on  a fait  bouillir 
ensemble.  Si  le  mal  s’opiniâtre, 
on  ajoute  un  peu  de  manne  à cette 
préparation,  et  ony  trempe  du  pain. 

Poux,  On  prend  une  dissolution 
de  savon  dans  de  l’eau , et  on  lave 
les  poules  qui  sont  atteintes  de 
cette  vermine.  C’est  le  moyen  le 
plus  simple  et  le  plus  sûr  de  les 
en  débarrasser. 

Ulcères,  La  volaille  est  sujette  à 
de  petites  tumeurs  ulcéreuses  qui 
la  font  languir.  Quand  on  en  aper- 
çoit, on  les  bassine  avec  du  vin 
tiède.  S’ils  Sont  le  résultat  de  quel- 
que vice  intérieur  , il  n’y  a 
d’autre  remède  que  de  tuer  l’ani- 
mal, et  de  l’enterrer  profondé- 
ment , afin  de  préserver  de  la  con- 
tagion le  reste  de  la  basse-cour. 

Caihaire.  Fluxion,  espèce  de  dis- 
tillation d’humeurs  qui  attaque 
les  poules  qui  ont  été  exposées  long- 
temps au  froid  ou  au  grand  soleil. 
Quand  elles  en  sont  atteintes,  elles 
reniflent  souvent,  râlent,  éprouvent 
des  mouvements  convulsifs  , re- 
poussent une  matière  âcre  qui  leur 
tombe  dansle  gosier  , et  l’expecto- 
rent quelquefois,  mais  jamais  assez 
pour  se  guérir.  Cette  humeur  , qui 
<le  transparente  qu’elle  était , de- 
vient consistante , de  couleur  pu- 
rulente, ne  s’écoule  un  peu  qu’ au- 
tant qu’on  leur  passe  une  petite 
plume  à travers  les  naseaux.  Quel- 
quefois la  fluxion  se  jette  sur  les 
yeux  ou  à côté  du  bec , et  y forme 
une  tumeur.  Dans  ce  cas , il  faut 
l'ouvrir  et  faire  sortir  la  matière  , 
détergcr  la  plaie  avec  du  vin  chaud, 
puis  la  saupoudrer  de  sel  très  fin. 

Étiste  ou  ptlilsle.  Cette  maladie 
est  pour  l’ordinaire  précédée  de 
l’hydropisie.  Elle  a son  siège  dans 
le  gosier  ou  dans  Ica  intestins  , ou 
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enfin  dans  les  vaisseaux  cutanés 
Dans  le  premier  et  le  second  cas  , 
elle  est  curable.  11  suffit  môme  , 
pour  la  guérir , de  donner  pour 
toute  nourriture  aux  poules  de 
l’orge  bouillie,  mêlée  avec  lapoi- 
rée  , et  de  les  désaltérer  avec  du 
suc  de  cette  plante  étendu  d’un 
quart  d’eau  commune.  Dans  le 
troisième  cas,  elle  estirrémédiable. 

Goutte.  C’est  l’humidité  qui  est 
la  cause  de  cette  maladie.  Il  suffit, 
pour  guérir  les  poules  qui  en  sont 
atteintes , de  leur  frotter  les  jam- 
bes avec  de  la  graisse  ou  du  beurre 
frais  , ou , ce  qui  vaut  mieux  en- 
core , il  faut  les  tenir  quelques 
jours  dans  un  endroit  chaud , der- 
rière un  four  par  exemple  , ou 
enfin  les  envelopper  dans  des  lin- 
ges chauds. 

Mue.  Etat  maladif  que  la  nature* 
guérit  seule.  11  suffit  pour  l’aider 
de  préserver  les  volailles  de  toute 
humidité  et  de  les  tenir  chaude- 
ment. 

Gale.  Quand  les  poules  sont  af- 
fectées de  celte  maladie  , on  leur 
donne  des  plantes  potagères,  ra- 
fraîchissantes, hachées  et  mêlées 
avec  du  son  mouillé. 

Le  grand,  l’unique  moyen  de 
les  préserver  de  cette  maladie,  est 
de  les  tenir  propres , d’éloigner 
d’elles  toute  humidité  , et  de  leur 
donner  une  bonne  nourriture. 

POURPIER.  Sa  feuille  est  pe- 
tite , formée  comme  une  raquette, 
épaisse  et  charnue,  pleine  d’eau; 
elle  est  inodore,  vert  foncé  ou 
jaunâtre,  suivant  l’espèce,  revêtue 
en  dessous  d’un  duvet  blanc  en 
forme  de  neige  ; sa  tige  est  d’une 
consistance  semblable  , et  sert  aux 
mêmes  usages  que  la  feuille.  Elle 
pousse  droit  et  assez  haut , lors- 
qu’elle est  pressée  par  les  autres  ; 
mais,(paand  elle  est  isolée , elle 
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s’élève  P«i,  cl  pousse  (le  nofn- 
Lreusüs  nraric.lxîs  qui  rniiijiciit  sur 
terrts  Les  feuilles  sont  disposées 
de  deux  en  deux  à l’opposilc  l’ur;e 
de  l’autre,  et  de  leurs  aisselles 
naissent  Ips  secondes  branches  (jui 
se  dn  isenf  en  plusieurs  petits  ra- 
tneaux , à l’extrémité  destpiels  se 
forme  un  groupe  de  petites  fleurs 
jaunâtres,  auxrjuelles  succèdent  de 

ijelllcs  coques  pointues  qui  ren- 
érment  la  graine. 

Lorsque  cette  plante  est  jeune 
cî  fendre  , on  s’en  sert  pour  les 
salades.  Lorsqu’elle  est  plus  forte, 
on  l’ernploic  dans  les  soupes,  en 
la  mêlant  avec  d’autres  herbes.  Ou 
l’apprête  aussi  avec  la  crème  , et 
c’est  dans  beaucoup  de  pays  un 
manger  familier  ; mais  II  faut  pour 
cela  que  les  côtons  soient  de  la 
rosscur  de  deux  plumes  , unis  et 
roits  , sans  branches  collaterales. 
On  les  confit  même  au  vinaitrre  de 
meme  mamere  que  les  corni- 
chons, seuls  ou  mêlés  avec  ceux- 
ci  , et  on  s’ en  sert  pour  les  salades 
d’hiver. 

Il  y a trois  espèces  de  pourpier, 
le  vert,  le  doré  et  le  sauvage  , qui 
Croît  dans  la  plupart  des  jardins, 
et  incommode  beaucoup  les  plants 
de  toute  espèce,  sans  qu’on  puisse 
les  détruire. 

Les  deux  premières  se  multi- 
plient de  graine  , mais  se  cultivent 
différemment.  Le  doré  est  délicat 
et  ne  peut  souffrir  le  plein  air  que 
lorsque  les  chaleurs  commencent; 
le  vert  au  contraire  est  dur,  s’é- 
lève sur  couche  pendant  tout  l’iii- 
ver,  et  ne-se  sème  guère  en  pleine 
terre. 

La  première  semence  se  fait 
90US  cloche  au  mois  de  janvier  ; 
cependant  comme  le  froid  peut 
leur  nuire  , on  attend  communé- 
ment que  les  fortes  gelées  soient 
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passées;  vers  Li  ini-frvr'uT,  cv\ 
l’eiitenc  avec  les|>elilcs  laitues.  Ou 
sème  la  graine  fort  dru,  sans  l’en- 
Icrrcr  : il  suffit  même  qu  elle  soit 
un  peu  hallue  avec  la  main;  elle 
lève  fort  Lien  et  Irîis  promplemen». 
Quand  la  plante  est  levée  , il  faut 
avoir  soin  de  la  tenir  bien  cou- 
verte, car  le  moindre  air  de  fraî- 
cheur la  fait  fondre.  Klle  a besoin 
cependant  de  voir  le  soleil,  et 
toutes  les  fois  qu’il  sc  montre  , il 
ne  faut  pas  mantjuer  de  découvrir 
un  peu  le  cul  des  cloches.  On  la 
coupe  dès  qu’elle  a deux  feuilles 
un  peu  formées.  Elle  est  alors. plus 
rouge  que  verte,  et  s’emploie  pour 
les  salades.  On  en  sème  toujours 
un  peu  de  quinze  en  quinze  jours, 
pour  en  avoir  qui  se  succède  jus- 
qu’à ce  qu’on  puisse  risquer  l’autre 
espèce  qui , suivant  les  années  , sc 
sème  au  milieu  ou  à la  fin  d’avril , 
et  sous  cloche , car  en  pleine  terre 
il  faut  attendre  la  mi-mai. 

Voilà  tout  ce  qu’exigent  ces  pre- 
mières semences  sur  couche;  mais 
celles  qu’on  fait  en  pleine  terre , 
au  mois  de  mai , doivent  être  pla- 
cées le  long  d’un  mur  Lien  exposé, 
et  dans  une  terre  des  plus  meubies. 
Si  elle  est  compacte,  on  la  mêle 
avec  du  terreau  ou  du  sable,  on  la 
herse  Lien  à la  fourclie  , on  donne 
nn  coup  de  râteau  et  on  sème. 
Comme  la  graine  est  extrêmement 
menue , on  la  mêle  avec  de  la 
sciure  de  bois  ou  de  la  cendre , afin 
de  n’en  pas  trop  répandre.  On  bat 
ensuite  légèrement  la  terre  avec  le 
dos  d’une  pelle  de  bois , et  on  étale 
p.^r-dcssiis  un  pouce  de  terreau  le 
plus  également  qu’on  peut  : on 
mouille  légèrement  la  place  le  len- 
demain , et  on  conlitiue  tous  les 
jours  , jusqu’à  ce  quelle  soit  levée , 
à moins  qu'il  ne  pleuve.  Si  on  n’a 
pas  de  terreau,  on  herse  la  terre 
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avec  la  fourche , après  qu’elle  est 
setnéc , et  on  la  bat  avec  la  pelle  ; 
mais  à moins  de  la  tenir  toujours 
bien  mouillée,  elle  a peine  a per- 
cer la  croûte  : si  l’eau  n’est  pas  di- 
visée en  pluie  fine  par  les  arrose- 
ments, elle  bat  si  fort  la  terre  que 
la  graine  s’étouffe  et  ne  lève 
pas. 

Dans  les  mois  de  juin  et  de  juil- 
let, quand  on  fait  de  nouvelles  se- 
mences , la  côtière  ne  lui  est  plus 
nécessaire.  On  sème  le  pourpier 
en  planches  où  l’on  veut,  car  il 
réussit  fort  bien  partout,  moyen- 
nant les  précautions  indiquées  ci- 
dessus. 

Une  chose  importante,  c’est  de 
le  mouiller  tous  les  jours,  et  de  ne 
le  mouiller  qu'en  plein  midi , 
quand  il  commence  à être  un  peu 
foriné.  l.es  arrosements  faits  le 
soir  ou  le  matin  lui  ôtent  sa  cou- 
leur dorée  cl  le  verdissent. 

Pour  en  recueillir  la  graine,  on 
en  replante  des  premières  se- 
mences , à un  pied  de  distance. 
On  l’arrose  et  on  continue  de 
<lcux  en  deux  jours,  jusqu’à  ce 
la  graine  soit  formée;  sa  malurité 
s’annonce  aux  premières  coques 
qui  commencent  à se  décalotter. 
On  arrache  alors  les  pieds  avec 
ménagement,  et  on  les  rassemble 
sur  un  drap  ; on  les  abandonne 
quelques  jours  à eux-memes  ; on 
les  remue  de  temps  en  temps,  et 
on  les  frotte  avec  les  mains  pour 
détacher  la  graine.  Elle  est  noire  , 
ronde  , et  aussi  fine  que  des  grains 
de  sable  : elle  se  conserve  bonne 
huit  à dix  ans. 

Des  personnes  entassent  les 
pieds  dans  un  tonneau , et  les  y 
laissent  jusqu’à  ce  que  toutes  les 
tiges  soient  putréfiées.  La  graine  ne 
s'altère  pas  cl  se  rassemble  au  fond 
du  tonneau  d’où  oai  la  retire.  On 
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la  lave,  onia  failsétber,  et  on 
renferme. 

POURRITURE.  Décomposi- 
tion spontanée  d’un  corps  privé  d’a- 
zote, pourvu  d’une  quantité  d’eau 
sulfisanle;  mais  à l’abri  de  la  cha- 
leur , de  la  lumière  et  de  l’air , elle 
cxhde  une  odeur  de  renfermé,  ne 
répand  pas  d’infection,  conserve  la 
[uoportion  du  carbone  , et  dissipe 
les  autres  éléments  des  corps. 

L’humidiié  est  la  principale  con- 
dition qui  détermine  la  pourri- 
ture : elle  ne  demande  que  peu  de 
chaleur,  d’air,  d’électricité;  s’il  y 
en  avait  beaucoup,  ils  produiraient 
la  corruption  ou  la  putréfaciion,  et 
non  la  pourriture. 

Les  phénomènes  Inhérents  à 
la  pourriture  sont  peu  connus. 
L’eau  dissout  et  décompose  d abord 
ses  parties  solubles  ; celles  qui  se 
composent  d’oxigène  et  de  car- 
bone suivent;  mais  le  carbone  do- 
mine dans  le  résidu,  substance 
noire  qui  a plus  ou  moins  de  si- 
militude avec  le  charbon. 

Indépendamment  de  l’acide  car- 
bonique , il  s’opère  aussi  un  déga- 
gement de  gaz  hydrogène  carboné. 

On  peut  facilement  observer  les 
phénomènes  de  la  pourriture  , en 
inclanl  avec  du  sable  des  substances 
végétales  , du  bois  , par  exem- 
ple , en  les  enfouissant  dans  la 
terre  fraîche , et  en  les  arrosant 
suffisamment  d’eau,  ou  ce  qui  est 
encore  plus  sûr  , en  les  inon- 
dant de  ce  liquide.  On  remar- 
que alors  les  changements'  que 
nous  vci  ons  de  signaler;  la  sur- 
face devient  inégale,  vermoulue, 
en  quelque  sorte  carbonisée  , et  la 
totalité  de  la  masse  se  décompose. 

La  pourriture , qui  est  une  des 
opérations  les  plus  communes  de 
la  natui'e , est  singuhèremenl  utile 
à hagrieuhure  , attendu  qu’elle  vo- 
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lalilise  moins  les  parties  des  corps 
qu’elle  ddeompose. 

Les  racines  des  plantes  pour- 
rissent presque  entièrement  dans 
la  terre , lorsque  le  sol  n’est  pas 
trop  sec.  C’est  dans  les  pays  hu- 
mides et  tempérés , ainsi  que  dans 
les  terrains  marécageux  qu’elle 
s’opère  surtout;  c’est  à elle  que  la 
Hollande  est  redevable  de  la  bon- 
té, de  la  ferlililé  de  son  sol,  et 
des  tourbes  qu’elle  exploite. 
POUllRITURE,  FoieDouve, 
Bouteille,  Goitre.  Véritable  ca- 
chexie aqueuse.  La  pourriture  est 
une  maladie  lente  , froide , inca- 
pable de  faire  périr  des  troupeaux 
entiers;  elle  n’est  pas  contagieuse, 
mais  assez  souvent  enzootique  et 
épizootique.  Elle  attaque  non  seu- 
lement le  mouton  , mais  les  lapins 
domestiques  , les  poussins  , les 
poules  et  les  pigeons , quelquefois 
meme  les  bêtes  à cornes.  Elle 
s’annonce  par  les  symptômes  qui 
suivent  : 

Conjonctive  blafarde , œil  gras , 
suivant  le  langage  des  bergers  ; 
c’est  à dire  qu’il  présente  le  bour- 
soufflement,  l’infiltration  des  corps 
graisseux , qui  sert  de  base  à la 
membrane  clignotante;  lèvres  pâ- 
les, ainsi  que  le  palais;  frein  de  la 
langue  engorgé  ; animal  triste , non- 
chalant , abattu  ; ars  desséchés  , 
ainsi  que  le  plat  des  cuisses  et  l’en- 
foncement qui  existe  sous  l’œil  ; 
peau  entière  pâle  et  molle , laine 
sèche , cédant  au  moindre  tirail- 
lement ; rumination  lente , quoi- 
que l’appétit  se  soutienne  ; consti- 
pation ; diarrhée;  pOux  petit,  lent, 
faible;  urines  rares,  claires,  lim- 
pides. Il  se  forme  ensuite  sous  la 
ganache  une  tuméfaction  (la  bou- 
teille des  bergers),  molle,  froide, 
indolente , qui  se  montre  peu  à 
peu , et  à mesure  que  l’animal 
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s'exerce , se  fatigue , en  sorte  qu’elle 
est  très  grosse  le  soir,  et  presque 
nulle  le  malin.  Elle  revient  dans  lé 
jour,  disparaît  de  nouveau  pendant 
le  repos , et  ainsi  de  suite  jusqu’à 
ce  qu’elle  s’étende  aux  joues,  aux 
oreilles  et  aux  paupières.  Alors, 
quoiqu’elle  diminue  pendant  la 
nuit,  elle  ne  disparaît  plus. 

Dès  lors  tous  les  symptômes 
vont  croissant  ; l’infdtratlon  de- 
vient sensible  au  frein  de  la  lan- 
gue, aux  muscles  molaires  et  aux 
gencives  ; l’amaigrissement  aug- 
mente, la  soif  devient  quelquefois 
inextinguible , et  les  aliments  so- 
lides insupportables.  Les  urines 
néanmoins  restent  claires  et  rares  ; 
une  liqueur  visqueuse  diversement 
colorée  s’écoule  par  les  naseaux  ; 
le  larmoiement  survient,  la  diar- 
rhée se  déclare, l’animal  affaibli  ne 
peut  plus  se  soutenir,  mange  cepen- 
dant , mais  ne  rumine  plus.  Enfin  la 
bouteille  se  dissipe , et  la  mort  ar- 
rive trois  ou  quatre  jours  après. 

Quelquefois  les  sinus  frontaux 
renferment  des  larves  de  la  mou- 
che œstre,  qui  détermine  l’écoule- 
ment par  les  naseaux  ; c’est  là  le 
premier  symptôme.  L’animal  s’é- 
broue et  se  secoue  violemment  la 
tête  ; il  a des  attaques  de  vertiges, 
si  le  crâne  contient  un  tœnia  glo- 
buleux : c’est  le  tournis  des  bergers. 
Si  l’appétit  est  insatiable  , le  goût 
dépravé , la  queue  agitée  , le  canal 
intestinal  renferme  des  strongles  et 
des  tœnia.  11  en  est  de  même  , s’il 
y a des  coliques  a\’ec  météorisa- 
tion de  l’abdomen.  Ces  divers  in- 
cidents peuvent  rendre  la  mort 
plus  prompte. 

« Quand  on  ouvre  le  cadavre 
des  animaux  qui  ont  succombé,  on 
remarque  une  infiltration  de  séro- 
sité dans  tout  le  tissu  cellulaire 
sous-cutané  ; les  muscles  sont  bla- 
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fards,  mac<5rés,  sans  consistance  ; 
la  graisse  qui  entoure  le  globe  de 
l’œil  est  convertie  en  une  sorte 
de  gelée  ; une  humeur  glaireuse 
abreuve  les  parotides , les  amyg- 
dales, les  glandes  sous-linguales, 
le  larynx  elle  pharynx  ; le  foie  est 
squirrheux  , désorganisé  ; la  vési- 
cule du  liel , resserrée  sur  elle-me- 
me,  renferme  une  bile  épaisse  et 
noire  ; les  reins  sont  flasques , 
blanchâtres,  et  infiltrés;  toutes  les 
parties  du  canal  intestinal  sont 
blafardes  et  baignées  de  sérosité  ; 
leurs  matières  fécales  sont  fluides 
et  quelquefois  desséchées  dans  la 
seconde  courbure  du  colon , et  dans 
le  rectum  ; les  glandes  mésenté- 
riques sont  décomposées,  et  le 
mésentère  dépourvu  de  graisse, 

» Les  viscères  de  la  poitrine 
nagent  pareillement  dans  une 
grande  quantité  de  sérosité  ; la 
plèvre  et  le  médiastin  sont  épais- 
sis, décolorés,  les  poumons  flé- 
tris , tuberculeux  ; le  péricarde 
distendu  par  une  grande  quantité 
d’eau  claire,  le  cœur  flasque,  sans 
consistance. 

» Le  cerveau,  et  la  moelle  alon- 
gée  sont  pénétrés  de  sérosité , le 
sang  est  en  petite  quantité,  dissous 
et  aqueux  ; les  solides  et  les  fluides 
exhalent  urte  odeur  infecte.  Selon 
les  complications,  on  rencontre  le 
tœnia  globuleux  dans  l’un  des  ven- 
tricules du  cerveau  qui  est  rempli 
d'eau  ; le  plexus  choro'rdc  est  tu- 
méfié , ou  bien  il  y a des  tœnia  sur 
les  poumons , ils  y déterminent 
divers  enfoncements.il  s’en  trouve 
aussi  qui  soulèvent  le  péritoine 
dans  plusieurs  points  dès  viscères 
du  bas  ventre.  11  y a des  œstres 
dans  les  sinus  fronteaux  , et  la 
membrane  pituitaire  y est  épaissie, 
ulcérée  , suppurante  ; il  se  trouve 
des  crinons  daus  les  bronches  qui 
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sont  remplies  de  glaire  ëcumeuse  ; 
les  douves  gorgent  et  ulcèrent  le 
foie , la  vésicule  du  fiel  , l’intestin 
grêle  et  la  caillette.  Enfin  des  vers 
intestinaux  bouchent  quelquefois 
entièrement  ces  canaux  qu’ils  ont 
tuméfiés,  ulcérés,  perforés.  »> 

La  pourriture  est  due  aux  pâtu- 
rages humides  et  marécageux , 
couverts  d’une  espèce  de  brouil- 
lard qui  ne  s’élève  quelquefois 
qu’à  la  hauteur  des  moutons  ; les 
plantes  aquatiques,  les  renoncules, 
les  douves,  les  lèches,  etc,;  les 
inondations  , les  foins  et  les  pailles 
rouillées,  les  eaux  stagnantes,  les 
pluies , les  variations  de  tempéra- 
ture y contribuent  aussi  beaucoup , 
ainsi  que  le  défaut,  l’excès  de  nour- 
riture , la  chaleur  des  bergeries, 
le  froid  qui  saisit  les  bêtes  à laine 
quand  elles  en  sortent. 

La  pourriture , quand  elle  ne 
fait  que  commencer,  donne  aux 
bêtes  à laine  une  sorte  d’embon- 

fioint  qui  en  facilite  la  vente  pour 
a boucherie , mais  qui  est  funeste 
à celles  qui  sont  destinées  à la  pro- 
pagation de  l’espèce. 

Si  l’on  veut  préserver  les  bêtes 
à laine  de  la  pourriture  , il  faut , 
lorsqu’on  les  fait  passer  du  vert  au 
sec,  et  réciproquement,  aller  len- 
tement , par  degrés  , et  leur  distri- 
buer un  peu  de  sel,  lorsqu’elles 
vont  aux  champs , surtout  si  le 
temps  est  humide  ou  pluvieux.  Il 
faut  aussi , quand  les  matières  fé- 
cales sont  liquides , leur  donner  du 
fourrage  sec.  C’est  mal  à propos 
qu’on  regarde  comme  un  bien  l’es- 
pèce de  purgation  qu’elles  éprou- 
vent les  premiers  jours  qu’elles 
sont  mises  au  vert , car  les  ma- 
tières liquides  qu’elles  rendent  at- 
testent une  indigestion  qui  les  af- 
faiblit et  les  dispose  à la  pour- 
riture. 
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On  prévient  Jus  nccidenis  (pil 
i>;sulk‘iit  (lu  pnssafje  d’une  espère 
(le  nourrilure  à l aulrc,  en  la  inè- 
lanl  (le  racines,  telles  (jue  navel, 
turneps,  can  ote  , Lellcravc  , pom- 
me (le  terre. 

La  pourriture  enzootlquc  règne 
(incUiuefois  tous  les  ans,  (luelrpie- 
Ibis  tous  les  deux  ans.  Celle  (jui 
est  annuelle  est  due  aux  circon- 
stances locales;  elle  n’a  générale- 
ment lieu  que  dans  les  troupeaux 
qui  paissent  dans  un  terrain  bas  et 
marécageux.  Celle  qui  se  déve- 
loppe de  deux  en  deux  ans  est  due 
aux  jachères,  aux  marécages  sur 
lesquels  pâturent  les  moutons.  Si 
on  veut  éviter  celte  maladie  , il  ne 
faut  y conduire  les  bêles  à laine 
que  dans  les  plus  belles  heures  du 
jour,  ne  les  y laisser  que  (juelques 
instants,  et  leur  donner  malin  et 
soir  du  fourrage  sec  et  du  sel. 

La  plupart  des  bergeries  sont 
extrêmement  funestes;  il  faut,  pour 
qu’elles  n’entraînent  pas  d’acci- 
dents, qu’elles  soient  vastes,  éle- 
vées , ouvertes  au  lev'ant , et  Lien 
aérées.  Elles  ne  doivent  pas  com- 
muniquer avec  le  grenier  où  se 
conserve  le  fourrage  ; autrement 
les  vapeurs  que  dégagent  les  dé- 
jections s’attachent  aux  brins  et  les 
rendent  malfaisants.  Elles  don- 
nent quelquefois  au  foin  un  excès 
de  poids  ([ui  s’élève  à plus  d’un 
dixième. 

Les  moyens  les  plus  efficaces 
contre  la  pourriture  sont  les  aci- 
des, les  astringents  végétaux  et 
minéraux.  11  faut  les  mettre  enusage 
de  manière  à fortifier  les  vaisseaux, 
mais  se  garder  avec  grand  soin 
d’exciter  des  évacuations  qui  ne 
feraient  ([ue  les  affaiblir.  11  est  bon 
aussi  d’aiguiser  d’un  peude  sel  eide 
vinaigre  l’eau  qu’on  emploie  pour 
abreuver  les  bêtes  à laine.  Cette 
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préparation  sulfit  (|iiel(|ijefois  pour 
dissiper  les  premiers  symptômes 
(jiii  se  manifestent.  Lors(pie  la 
maladie  est  plus  avancée  , il  faut 
faire  prendre  le  matin  â jeun , .i 
celles  (pii  en  sont  atteintes,  un  veri  e 
d’un  breuvage  préparé  comme  suit  : 
l’rene/.  baies  de  genièvre,  feuilles 
d’absinlbc  , de  sauge  et  de  lavande, 
de  cha(juc  une  poignée;  alun  de 
roche  en  poudre,  deux  gros  ; cen- 
dres de  bois  neuf,  de  sarment  ou 
marc  de  raisin  , huit  onces  : ver>ez 
sur  ces  substances  trois  pintes 
d’eau  bouillante  ; ajoutez  cinq  on(X‘S 
de  sel  commun;  couvr.ez  le  vase 
avec  soin  , laissez  infuser  jusqu’au 
lendemain  matin  ; coulez  à travers 
un  linge  avec  expression , et  admi- 
nistrez. 11  suffit  ordinairenunt  de 
donner  ce  breuvage  pendant  trois 
ou  quatre  jours,  pour  (jue  l’inlé- 
rieur  delà  bouche  sedétuméfie  , et 
que  la  couleur  de  la  conjonctive  se 
rétablisse. 

Si  la  bouteille  se  forme  , on  fait 
usage  des  anti-putrides  : ou  prend 
petite  centaurée  , trois  onces  ; r.a- 
cinc  de  gentiane  coupée  par  tran- 
ches , deux  onces;  quinquina  con- 
cassé , une  once  et  demie  ; vitriol 
de  mars , une  once.  On  verse  sur 
CCS  substances  : eau  bouillante  , 
trois  chopines;  on  couvre  le  vase, 
on  laisse  infuser  toute  la  nuit.  On 
coule  à travers  un  linge  avec  expres- 
sion ; on  ajoute  à la  colaturc..  sel 
ammoniaque  , une  once  ; camphre, 
quatre  gros  dissous  dans  deux  ou 
trois  onces  d’eau-de-vie  ; on  mêle, 
on  agite  cette  bijiieiir , et  on  admi- 
nistre à la  dose  d’un  verre. 

ün  réitère  ce  breuvage  le  len-- 
deniain  ou  le  surlendemain.  Si 
l’ons’apcr(;oil  que  l’animal  recou- 
vre difficilement  scs  forces,  que 
la  conjonctive  reste  pâle,  et  la 
bouche  boutlie  , ou  administre 
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en  pins  sur  le  soir  un  (Tcml- 
verpe  tle  vin  blanc  , dans  lequel  on 
fail  dissoudre  quatre  onces  de  sa- 
von ordinaire,  ün  diminue  la  dose 
de  ces  diverses  substances  .à  iiie- 
surc  qn’on  s’aperçoit  qu’elles  agis- 
sent. 

Lorsque  les  montons  ont  des 
œstres  dans  les  sinus  frontaux,  on 
prend  une  petiie  seringue,  et  on 
leur  injecte  dans  le  nez.  une  mix- 
tion d’huile  cmpyreuuiatiqne  et 
d’eau,  dans  la  proportion  d’une 
partie  du  premier  liquide  sur  cinq 
du  second  , dont  on  introduit  une 

Fartie  dans  un  naseau,  partie  dans 
autre.  Il  faut  avoir  soin  de  laisser 
reposer  l’animal  entre  chaque  in- 
jection , si  on  en  fait  plusieurs.  Au 
reste  il  est  rare  qu’on  soit  oblige 
d’y  revenir  trois  fois. 

POUSSE.  Mouvement  irrégu- 
lier, contre-temps  dans  la  respi- 
ration , produit  par  l’action  des 
muscles  expirateurs.  Dans  ce  cas, 
la  pousse  est  prononcée;  mais  elle 
est  quelquefois  moins  sensible,  et 
échappe  à des  yeux  peu  exccrcés. 
Aussi  a-t-on  imaginé  divers  moyens 
à l’aide  desquels  on  prétend  s’as- 
surer de  son  existence.  On  fait  par 
exemple  trotter  ou  galopper  les 
chevaux  qu’on  soupçonne  d’en  être 
atteints;  on  leur  présente  de  suite 
de  l’avoine,  et  on  lire  des  induc- 
tions favorables  ou  contraires,  sui- 
vant les  mouvements  que  prennent 
leurs  lianes  pendant  qu’ils  man- 
gent. 

Cette  méthode  est  mauvaise  , 
parccque  cet  exercice  accélère  la 
respiration,  et  que  l’irrégularité 
n’est  jamais  plus  facile  à aperce- 
voir que  lorsejue  les  mouvements 
sont  lents.  C’est  par  conséquent  le 
matin  , lors(|ue  l’animal  est  frais  , 
qu’on  doit  faire  cet  examen , et  ob- 
server si  le  mouvement  des  lianes 
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est  juste  ou  ne  l’est  pas.  Si  les 
muscles  expirateurs  se  contraetent 
fortemcntlor.sque  l’expiration  com 
inence,  c’est  (juc  le  cheval  est 
poussif;  on  peut  sc régler  là-dessus, 
et  laisser  discourir  les  marchands. 
’Fous  les  lieux  communs  d usage  , 
la  pointe  de  vent  ^ etc. , ne  doivent 
pas  en  imposer.  Le  poumon  a 
perdu  son  ressort,  les  muscles  in- 
spirateurs sont  faibles,  la  poitrine 
ne  peut  plus  se  dilater  complète- 
ment ; l’expiration  commence  d’une 
manière  brusque  et  finit  avec  len- 
teur. D’une  autre  part  elle  est  im- 
parfaite , et  laisse  dans  les  pou- 
mons de  l’air  qui  ne  contribue  pas 
à la  sanguification.  La  pousse  est 
du  reste  presque  toujours  accom- 
pagnée de  trachée-artère  , dont  on 
s’assure  en  les  comprimant  en  ar- 
rière du  larynx. 

Les  chevaux  poussifs  sont  ven- 
teux , de  là  l’usage  de  leur  prati- 
quer un  rossignol  à l’anus  , pour 
dégager  les  gaz  qui  les  gondent  et 
les  metéorisent.  Ce  rossignol  est 
facile  à faire  : on  introduit  dans 
l’extrémité  du  rectum  un  petit  bâ- 
ton sur  lequel  on  dirige  la  pointe 
du  bistouri , puis  on  plonge  un  ti- 
sonnierrouge  dans  l’incision  ; quel- 
quefois on  y passe  une  mèche  où 
ruban  qui  va  sortir  par  l’anus.  On 
le  fait  (juelquefois  à l’aide  d’une 
gouge  brûlante  ou  d’un  em- 
porte-pièce; il  ne  peut  agir  direc- 
tement sur  les  poumons  , mais  il 
soulage  en  donnant  issue  aux  gaz 
qui  se  forment  dans  les  intestins  , 
et  que  ccux-cf  ne  peuvent  expulser 
à cause  de  leur  faiblesse. 

La  pousse  est  quelquefois  ac- 
compagnée de  toux , et  SC  déve- 
lop[)e  le  plus  souvent  chez  les  che- 
vaux (jul  ont  le  ventre  gros,  tombant 
et  avalé.  Uu  excès  de  foin  l’occa- 
siune  fréquemment , ou  du  moins 
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l’aggrave.  Du  reste  clic  n’attaque 
jamais  les  sujets  qui  n’ont  pas  at- 
tciin  leur  sixième  année.  Le  foin 
est,  mauvais  dans  ce  cas  , parce- 
qu’il  fournit  un  chyle  irritant  et 
trop  substantiel  que  le  poumon  ne 
peut  convertir  en  sang;  il  distend 
en  outre  l’estomac  et  les  intestins, 
et  réduit  ainsi  l’espace  que  deman- 
dent les  poumons. 

Cette  maladie  est  un  spasme  des 
organes  de  la  respiration  ; il  faut 
par  conséquent  les  fortifier  et  les 
débarrasser  en  excitant  l’action  de 
la  peau,  résultat  qu’on  obtient  en 
administrant  le  matin  aux  che- 
vaux qui  en  sont  affectés , dans  une 
infusion  de  petite  sauge  ou  de  ca- 
talogne , deux  gros  de  camphre  , 
dissous  dans  deux  jaunes  d’œufs  , 
un-  gros  de  myrrhe  en  poudre  , 
trois  gros  de  Heurs  de  soufre , avec 
quelques  cuillerées  de  miel  pour 
édulcorer  la  potion  ; en  leur  faisant 
humer  les  vapeurs  du  camphre 
qu’on  jette  sur  une  pelle  rouge , et 
dont  on  rassemble  les  émanations 
sous  un  entonnoir  qui  les  dirige 
dans  les  naseaux  ; en  leur  donnant 
deux  ou  trois  fois  par  jour  la  pré- 
paration suivante  : On  fait  dissou- 
dre, dans  un  litre  d’infusion  de 
cannelle  et  de  mélisse,  poudre  de 
Stahl,  un  demi-gros,  et  un  gros  d’an- 
timoine diaphorétique  non  lavé. 

Ce  traitement  doit  être  continué 
pendant  huitaine,  interrompu  pen- 
dant le  meme  espace  de  temps;  et 
repris  successivement  de  la  même 
manière,  jusqu’à  ce. qu’il  ait  pro- 
duit son  effet. 

Les  chevaux  affectés  de  la  pousse 
ne  doivent  être  soumis  qu’à  des 
travaux  modérés  ; on  les  sèvre  de 
foin , et  on  les  nourrit  de  paille  et 
d’avoine  de  bonne  qualité. 

Ces  moyens  cl  ce  régime,  s’ils 
ne  détruisent  pas  le  mal,  empêchent 
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du  moins  qu’il  ne  s’aggrave  ou  se 
confirme  dans  les  chevaux  qui  y 
sont  disposés. 

Les  chevaux  poussifs  qu’on  met 
au  vert,  et  qu’on  laisse  errer  dans 
des  pâturages  abondants , éprou- 
vent un  surcroît  de  souffrance  lors- 
qu’ils repassent  au  sec. 

Les  chevaux  qui  sont  grands 
mangeurs  sont  ceux  qui  sont  le 
plus  sujets  à la  pousse  ; il  en  est 
auxquels  on  ne  doit  donner  même 
la  paille  qu’avec  mesure  ; car  la 
dilatation  de  la  rate , du  foie  , du 
cœur,  ainsi  que  des  grosses  artères 
et  des  grosses  veines  du  voisinage, 
a pour  causes  primitives  l’affai- 
blissement des  poumons. 

Les  chevaux  poussifs  qu’on  a ou- 
verts ont  tous  le  foie  ou  le  cœur 
extrêmement  volumineux.  \ oici 
ce  que  dit  de  l’un  d’entre  eux  un 
homme  de  l’art  qui  en  avait  fait 
l’autopsie. 

« Il  était  âgé  de  douze  ans , les 
poumons  étaient  généralement  pâ- 
les , et  avaient  à leur  surface  de 
larges  taches  jaunes  sous  lesquelles 
on  reconnaissait  des  indurations 
incomplètes  sans  tubercules.  L’im- 
pression du  doigt  s’y  conser\ait  à 
peu  près  comme  dans  les  oedèmes  ; 
une  portion  du  poumon , prise 
dans  les  endroits  les  plus  affectés , 
était  molasse  , et  pressée  entre  les 
doigts  , elle  laissait  échapper  l’air 
avec  la  crépitation.  Il  y avait  quel- 
ques endroits  bruns  dans  l’inté- 
rieur des  deux  poumons,  qui  étaient 
d’ailleurs  affaissés  et  moins  volu- 
mineux. La  trachée  était  molle 
près  du  larynx.  MM.  Gannerat  et 
Joly  , vétérinaires  , ont  aussi  re- 
marqué celle  mollesse  des  cer- 
ceaux cartilagineux  dans  un  che- 
val poussif;  et  clic  n’est  pas  rare,  n 

Il  pense , d’après  cela , que  la 
imusse  est  un  commencement  de 
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la  phtisie  pulmonaire , et  que  s’il 
y a (les  chevaux  poussifs  qui  soient 
capables  d’un  cerlain  service  , en 
conservant  meme  assez  d’embon- 
point , c’est  que  la  phtisie  n’est 
qu’à  un  faible  degré. 

POUSSINS.  Oiseaux  que  don- 
nent les  œufs  soumis  à l’action  de 
la  clialeur  par  l’intermédiaire  des 
poules,  du  fumier,  des  poêles  ou 
de  tout  autre  corps. 

Au  moyen  des  poêles  : nous  avons 
exposé  cette  méthode  au  mot  in- 
cubation , il  ne  nous  reste  qu’à  dé- 
crire succinctement  les  autres. 

Au  moyen  du  fumier.  Les  pre- 
miers essais  de  Réaumur  sont  fort 
simples. "Ce  savant  prenait  un  ton- 
neau, le  plâtrait  à l’extérieur,  le 
chargeait  de  corbeilles  pleines 
d’œufs  , suspendues  , et  le  plon- 
geait debout  dans  une  masse  de  fu- 
mier en  fermentation.  11  prit  en- 
suite de  grandes  caisses,  peintes 
ou  goudronnées  à l’extérieur,  gar- 
nies en  plomb  à l’intérieur,  il  en 
chassait,  une  de  leurs  extrémités 
dans  un  mur,  et  dégageait  l’autre 
dans  une  pièce  ou  chambre  parti- 
culière ; il  les  couchait,  les  entou- 
rait de  fumier,  et  les  abandonnait 
à elles-mêmes.  Quand  elles  étaient 
ainsi  disposées,  il  les  ouvrait  et 
glissait  dedans  de  petits  charriots 
à roulettes  qui  contenaient  des 
œufs. 

11  tenait  dans  ces  diverses  espèces 
de  fours,  des  thermomètres  qui  lui 
indiquaient  leur  température  , et 
lui  faisaient  connaître  quand  il 
était  nécessaire  de  l’élever  ou  de 
l’abaisser. 

La  seconde  méthôde  consistait 
ou  à convertir  en  étuve  le  dessus 
des  différents  fours  qui  travaillent 
continuellement , comme  ceux  des 
boulangers,  pâtissiers,  etc.,  ou  à 
préparer  des  chambres  qu’  il  échauf- 
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fait  à l’aide  d’un  poêle.  Dans  le 
premier  cas  il  avait  soin  de  modi- 
fier la  chaleur , dans  le  second  il 
réglait  le  feu  au  moyen  de  ces 
thermomètres,  de  manière  que 
pendant  les  vingt-un  jours  néces- 
saires à l’incubation,  la  température 
ne  fut  ni  au-dessous  de  vingt-huit 
degrés , ni  au-dessus  de  trente- 
quatre. 

La  méthode  de  Copineau  est 
plus  ingénieuse  et  plus  sûre.  Le 
cüuvoir  de  cet  agronome-  se  com- 
pose d’un  bâtiment  rond  percé  dans 
le  faîte  de  quatre  feneires  trian- 
gulaires qui  s’ouvrent  à l’aide  d’une 
corde  passée  dans  une  poulie.  L’en- 
trée est  garnie  de  deux  portes  vi- 
trées, l’une  Intérieure,  l’autre  ex- 
térieure , et  garnies  comme  les  fe- 
nêtres de  bandes  de  peaux  d’a- 
gneau; sur  la  dernière  se  rabat  une 
pcirtièfe  formée  d’une  grosse  étof- 
fe de  laine.  L’extérieur  de  ce  petit 
bâtiment estaussi  revêtu  jusqu’aux 
trois  quarts  de  sa  hauteur,  de  cou-* 
vertures  du  même  tissu.  L’int.é-r 
rieur  est  armé  de  tablettes  circu- 
laires où  se  disposent  les  œufs. 
Dans  l’enlre-deux  de  chaque  ta- 
blette sont  quatre  tuyaux  opposés 
qui  ouvrent,  ferment  au  dehors 
et  renouvellent  l’air  : au-dessous  de 
la  pièce  ainsi  distribuée  est  le  four- 
neau dans  lequel  plonge  de  deux 
pieds  , la  base  d’une  colonne  de 
cuivre  remplie  d’eau  que  porte  au 
degré  convenable  le  feu  du  pre- 
mier. Cette  colonne  perce  le  plan- 
cher du  couvoir,  s’élève  dans  son 
intérieur  dont  elle  occupe  le  cen- 
tre , et  sort  par  le  faîte„ 

La  chaleur  qu’elle  dégage  est 
plus  constante  et  plus  régulière 
que  celle  qu’on  avait  obtenue  jus- 
qu’alors; réglée  à l’aide  du  ther- 
momètre, modérée  s’il  est  besoin 
dans  la  partie  supérieure  par  l’air 
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‘‘stdi'Icur  qui  peut  cnlrcr  par  lesfe- 
iiTîtrcs  cl  par  l’ciilrc-dciix  des  la- 
Molles  , clic  est  conservée  dans  la 
pai  lle  basse  par  l’épaisseur  du  mur, 
cl  rélolfc  de  laine  qui  le  recouvre, 
afin  d’éviter  la  séeliercssc  qu’elle 
pourrait  répandre  dans  l'atmo- 
sphère. On  lient  dans  le  couvoir  de 
beau  qui  la  rafraîchit  par  son  éva- 
jioralion  et  la  tient  aussi  humide 
que  colle  qu’exhale  une  poule  cou- 
van  le. 

Mclho'de  de  Diihoîs,  Elle  est  peu 
dispendieuse  et  susceptible  d’être 
employée  partout. 

Le  couvoir  est  un  petit  cabinet 
semblable  à une  pièce  d’entre-sol 
de  dix  pieds  de  long,  sur  dix  de 
large,  dont  le  plafond  est  fort  bas. 
11  est  percé  d’une  porte  de  gran- 
deur ordinaire,  couverte  par  une 
vieille  tapisserie  cl  éclairée  par  une 
petite  fenêtre  à vitre. 

Au  milieu  est  un  poêle  de  fonte 
dont  le  tuyau,  qui  s’élève  perpen- 
diculairement, va  échauffer  une 
pièce  qui  est  au-dessus.  Il  estrem- 
])li  dans  la  partie  supérieure  de 
l’intérieur,  de  grosses  boules  d’ar- 
gile destinées  à tempérer  et  à 
maintenir  la  chaleur. 

Huit  a dix  livres  de  charbon 
brûlées  dans  ce  poêle  qui  est  re- 
couvert de  tuiles  courbes,  suffi- 
sent pour  porter  la  température  au 
degré  convenable. 

Des  tringles  de  fer,  fixées  au 
jilafond,  supportent  des  corbeilles 
d’osier,  chargées  chacune  de  trois 
cents  œufs,  et  qui  s’éloignent  ou 
s’approchent  au  moyen  de  cordes 
qui  se  réunissent  à un  crochet. 

Des  thermomètres  placés  dans 
différentes  parties  du  couvoir,  in- 
diquent si  la  chaleur  a besoin  d’ê- 
tre excitée  ou  ralentie.  On  par- 
vient aussi  au  même  résultat  avec 
des  fioles  remplies  d’un  lluldegras. 
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comme  d un  mélange  de  hiMirrc  et 
de  suif  qui  se  fige  au  dessus  <ie  do", 
cl  que  lléaumura  imaginé  de  for- 
mer. 

J.a  température  n’est  pas  la 
même  dans  toutes  les  parties  de 
la  pièce;  de  '62  à 33  degrés  autour 
du  poêle,  elle  ne  dépasse  pas  3o" 
dans  les  parties  les  jilus  éloignées. 

L’œuf  a besoin  , vers  le  douziè- 
me ou  quinzième  jour  de  1 incu- 
bation, d’une  chaleur  moindre  que 
dans  les  premiers.  En  conséquen- 
ce , on  alqnge  graduellement  les 
cordes  qui  tiennent  suspendues  les 
corbeilles  , afin  de  les  rapprocher 
du  sol  où  la  température  est  jdus 
faible.  On  les  éloigne  successive- 
ment du  poêle,  nu  bien  oii  les 
place  dans  des  tiroirs  posés  les  uns 
sur  les  autres , et  un  peu  éloignés 
du  foyer;  mais  il  faut  avoir  soin  de 
les  remuer  plusieurs  fois  par  jour, 
afin  que  le  germe  soit  porté  suc- 
cessivement dans  tous  les  points  , 
et  toules  les  parties  de  l’œuf  ega- 
lement échauffées. 

Bonnemain  a donné  une  autre 
méthode  que  Parmentier  a décrite 
en  ces  termes  : 

Il  L’étuve  de  Bonnemain  est  si- 
tuée au-dessus  du  rez-de-chaussée; 
elle  a douze  pieds  de  long  sur  dix 
de  large  et  six  de  haut.  Il  y existe 
quatre  corps  de  tablettes  .i  quatre 
étages  : un  contre  le  mur  à droite, 
deux  au  milieu  , et  un  contre  le 
mura  gauche;  ces  tablettes  por- 
tent deux  tiroirs  dans  le  fond,  qui 
est  une  toile  claire  soutenue  par 
des  barreaux  de  bois , et  couverts 
d'œufs  sur  un  seul  lit;  tous  les  ti- 
roirs ensemble  pourraient  en  sou- 
tenir dix  mille.  Sous  chacun  des 
tiroirs  qui  sont  tous  sur  des  pieds, 
est  une  cuvette  de  plomb  conte- 
nant de  l’eau.  Au-dessus  de  chaque 
rangée , règne  horizoîitalemenl  six 
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In'yans  remplis  <r<!au  elniidc;  Ils 
•s. ml  fixés  aux  tablettes,  ('es  six 
tuyaux , pour  échauffer  sucrossivc- 
ineiit  les  oeufs  «lislrÜiaés  sur  les 
<]uatre  étages  tle  lableües,  oui  be- 
fulnde  se  relever  à rextrémilé  de 
la  première,  de reprciidreia  situa- 
tion horixonlale  au-dessus  de  la 
seconde  rangée  de  tiroirs,  puis  au- 
dessus  des  autres;  et  ensuile  d aller 
se  décharger  dans  l’évase  ment  supé- 
rieur d’un  tuyau  qui  ramène  1 eau 
au  vaisseau  qui  l’avait  fourni  au 
tuyau  de  V étuve. 

)i  Ce  vaisseau  est  dans  une  pièce 
inférieure  à celle  du  couvoir,  il  est 
formé  de  deux  cylindres  soudés 
ensemble , chacun  est  de  trois 
pieds  de  hauteur,  l’un  qui  est  ex- 
térieur, a sept  pieds  et  demi  de 
circonférence  , l’autre  , qui  est  in- 
térieur, n’a  que  dix-huit  pouces  de 
diamètre  ; tous  deux  sont  égale- 
ment terminés  par  un  cône  tronqué. 

» L’espace  qui  existe  entre  les 
deux  cylindres"  doime  à ce  vais- 
seau une  assez  grande  capacité 
pour  contenir  de  l’eau  , et  la  cavi- 
té que  présente  l’intérieur  du  se- 
cond cylindre , le  rend  propre  à 
( lire  les  fondions  de  fourneau  ; 
pour  cet  effet , il  y a dedans  une 
grille  pratiquée  à l’endroit  où 
commence  la  hase  du  cône.  Dans 
le  dessein  de  rendre  plus  durable 
le  feu  qu’on  fait  sur  celle  grille  , 
lîoiinemaln  • renverse  dessus  une 
boîte  cylindrique  en  cuivre,  rem- 
jilie  de  charbon,  et  qui  est  fermée 
a sa  partie  sup<;ricure  par  un  cou- 
vercle luté.  Pour  avoir  une  lem- 
])érature  plus  uniforme,  il  bouche 
l’exirémité  du  cône  qui  reç^oit  et 
)>ar  où  on  relire  les  cendres,  et  il 
ajuste  à une  partie  latérale , placée 
])lus  bas  que  la  grille,  le  régula- 
teur (la  feu,  dont  il  est  l’inventeur 
et  que  tout  le  monde  coimaîl. 
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« T.cs  choses  ainsi  disposées  , 
Tîonnemain  choisit  les  (cufs  les 
plus  nouveaux  qu’il  peut  trouver, 
ceux  qui  n’ont  point  reçu  de  se- 
cousses, Ceux  dont  le  vide  est  le  . 
moins  considérable  et  ne  change 
pas  de  place  , ceux  qui  provicu- 
iienl  de  poules  servies  par  des  coqs 
vigoureux , ceux  surtout  qu’on  a 
relirés  des  paniers  aussitôt  qu’ils 
ont  été  pondus,  et  sans  allcndre 
que  le  séjour  que  fait  chaque  poule 
pour  pondre  dans  le  md  commun  , 
ail  donné  aux  germes  des  premiers 
œufs  ce  mouvement  de  vie  qu’il 
est  dangereux  qu’ils  aient  reçu , 
lorsqu’il  ne  doit  point  aussitôt.ètrc 
entretenu  par  une  incubation  con- 
tinuée pendant  tout  le  temps  con- 
venable; Bonnemain  expose  scs 
œufs,  a une  température  de  quinze 
à seize  degrés , et  les  place  aussi- 
tôt dans  les  tiroirs  de  son  étuve 
déjà  échauffée  à Ircute-deux  de- 
grés , à l’aide  de  l’eau  qui  circule 
dans  les  tuyaux  dont  nous  avons 
parlé;  malgré  la  température  à la- 
quelle jees  œufs  sont  élevés  avant 
d dire  introduits  dans  l’étuve  , ils 
se  chargent  aussitôt  leur  entrée 
d’une  vapeur  humide  qui  ne  se  dis- 
sipc  qu  au  bout  de  vingt— cinq  à 
trente  minutes,  et  qui  annonce 
que  l’air  n’y  est  pas  trop  desséché. 
Deux  ou  trois  jours  après  l’intro- 
duction des  œufs  , Bonnemain  les 
passe  à la  lumière,  et  reconnaît, 
à une  ombre  qui  y flotte , qu’ils 
sont  fécondés.  Au  bout  de  dix  jours, 
il  sent  à la  chaleur,  généralement 
répandue  dans  les  œufs  , que  les 
germes  sont  eh  vie.  11  retourne 
souvent  les  œufs  pendant  le  temps 
de  l’incubation;  mais  il  aide  le 
moins  possible  les  poussins  à sor- 
tir de  leurs  coquilles.  Il  croit  que 
la  nécessité  de  les  secourir  dans 
cette  circonstance  doit  faire  con- 
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naître  qu’on  a opdré,  non  comtne 
les  poules  qui  ont  choisi  ellcs- 
inénies  le  lieu  qui  convenait  à la 
réussite  de  celle  opération , mais 
comme  celles  qui  ont  été  obligées 
de  couver  dans  le  lieu  et  d’après  le 
mode  voulu  par  l’homme  bien 
moins  Instruit  qu’elles  sur  ce  sujet. 

» Le  couvoir  de  Bonnemain  pa- 
raît plus  coraplI(pé  que  les  précé- 
dents , mais  cependant  il  est  plus 
facile  à diriger;  il  offre  sur  eux 
quatre  avantages  remarquables. 

» I®.  Celui  d’une  chaleurrendue 
infiniment  plus  constante  à l’aide 
de  son  régulateur. 

» 2°  Celui  d’una  chaleur  hu- 
mide ressemblant  plus'parfaltement 
à celle  de  la  poule  couvante. 

» 3®  Celle  d’appliquer  princi- 
palement cette  chaleur  à la  surface 
des  œufs  eux-mêmes , qui  parais- 
sent ^ d’après  l’intention  de  la  na- 
ture, se  diriger  toujours  de  ma- 
nière à recevoir  ainsi  la  chaleur  de 
la  poule. 

4 Celui  de  ne  pas  produire  une 
aussi  grande  évaporation  des  liqui- 
des contenus  dans  les  œufs  , et 
par  là  ne  mettre  aucun  obstacle  à 
l’exclusion  des  poulets  non  retenus 
à leurs  coquilles  par  un  reste  de 
blanc  d’œuf  desséché.  » 

Les  poussins  éclos,  on  les  laisse 
quatre  ou  cinq  jours  dans  le  cou- 
voir, exposés  à une  température 
à peu  près  égale  à celle  qui  a dé- 
terminé le  développement  du  ger- 
me , et  on  leur  donne  des  miettes 
de  pain  trempées  ou  dans  du  vin 
pour  leur  procurer  de  la  forte  , ou 
dans  du  lait  pour  leur  donner  de 
l’appétit , et  ôn  leur  administre  des 
jaunes  d’œufs,  si  on  s’aperçoit 
qu’ilssonl  dévoyés.  On  leur  change 
tous  les  jours  leur  eau  , et  on  leur 
distribue  de  temps  en  temps  des 
porreaux  hachés.  Au  bout  de  cinq 
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à six  jours  , on  les  sort  vers  le  mi- 
lieu du  jour,  on  leur  fait  prendre 
un  peu  l’air  au  soleil,  et  on  leur 
donne  de  l’orge  bouilli,  du  millet 
mêlé  de  lait  caillé  et  quelques  her- 
bes potagères. 

Au  bout  de  quinze  à dix-huit 
jours  , on  permet  à leur  véritable 
mère  , ou  à celle  qu’on  leur  a don- 
née , de  les  conduire  dans  la  basse- 
cour. 

PRAIRÏES,  PRÉS.  Étendue 
de  terre  plus  ou  moins  grande , qui 
est  destinée  à produire  de  l’herbe 
pour  la  nourriture  des  bestiaux. 
On  distingue  deux  espèces  de  prai- 
ries , les  naturelles  et  les  artificielles. 
On  appelle  naturelles  celles  où  la 
graine  une  fois  semée  se  perpétue 
tt  se  multiplie  d’elle-même,  sans 
qu’il  soit  besoin  d’ensemencer  de 
nouveau  le  sol.  Elles  se  divisent 
elles-même,s  en  sèches  et  en  hu- 
mides. Les  prairies  sèches  sont 
celles  qui  ne  sont  arrosées  que  par 
les  pluies;  et  les  prairies  humides, 
celles  sur  lesquelles  on  peut  faire 
couler  l’eau  d’un  étang,  d’une  ri- 
vière, d’une  source , etc. 

Une  prairie  naturelle  et  sèche 
ne  peut  exister  que  sur  un  bon 
fond  et  dans  un  climat  naturelle- 
ment frais  , où  les  pluies  sont  fré- 
quentes. On  voit  qu’il  ne  s’agit  ici 
ni  des  hautes  montagnes  qui  ne 
produisent  qu’une  herbe  courte  et 
fine,  et  doivent  être  exclusivement 
consacrées  à la  pâture  du  bétail, 
ou  à l’éducation  des  chevaux,  ni 
des  terres  éloignées  des  centres  de 
consommation , où  le  produit  de  la 
vente  .couvrirait  à peine  les  frais  de 
transport;  non  plus  que  des  sols 
disposés  en  pente  rapide,  où  les 
pluies  emportent  toute  la  couche 
de  terre  végétale.  Ces  sortes  de 
terres  ne  peuvent  jamais  se  con-, 
vertir  en  prairies. 
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tJne  circonstance  préèiouse  i^ne 
présentent  seules  les  prairies  natu- 
relles, c’est  qii’eHes  produisenl  sans 
exiger  de  culture.  Quand  elles 
sont  h |H•üximilé  des  eaux  , aux 
portes  d’une  grande  ville,  ou  siir 
line  rivière  navigable,  elles  sont 
plus  précieuses  encore,  et  doiyient 
un  revenu  assuré. 

iNéaninoins  comme  les  Cultures 
artificielles  augmentent  de  jour  en 
jour,  il  est  pruilent  de  ne  Conser- 
ver que  celles  (jui  sont  sujettes  à 
etre  inondées,  lorscfue  les  eaux  des 
rivières  franchissent  leur  lit.  Elles 


sont  même  indispensables  dans  ce 
cas,  pareeque  la  superficie  du  sol 
étant  tapissée  d’herbes  serrées  , les 
eaux  glissent  et  roulent  par-dessu.s, 
au  lieu  (Ju’elles  entraîneraient  la 
couche  de  terre  végétale , si  le  sol 
était  en  céréales.  Il  y a plus,  à 
chaque  inondation,  le  limon,  qui 
contient  beaucoup  d’humus  , se  dé- 
pose et  forme  un  excellent  engrais. 
Les  prairies  placées  dans  ces  cir- 
constances doivent  être  religieuse^ 
ment  conservées,  ainsi  que  celles 
qui  sont  sur  des  coteaux  un  peu 
rapides.  Partout  ailleurs,  celles  qui 
sont  sur  un  sol  de  bonne  qualité , 
dont  la  couche  est  profonde , doi- 
vent être  rompues,  et  produiront 
plus  en  céréales  qu’en  fourrages  , 
à moins  de  circonstances  locales 
particulières  , comme  par  exemple 
si  elles  sont  assises  sur  un  sol  com- 
})osé  de  débris  de  schistes , de  gra- 
nit, ou  d’autre  terre  peu  propre 
à produire  du  froment. 

Planles  Je  prairies  naturelles.  Les 
plantes  les  plus  propres  à ces  prai- 
ries sont  les  graminées  cl  les  trèlles  ; 
les  autres  sont  parasites  dans  ces 
espèces  de  sol , et  par  conséquent 
nuisibles.  lia  bonté  d’une  prairie 
ne  dépend  pas,  abstration  faite,  du 
fond,  rie  la  quantité  des  herbes 
T.  11. 
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qui  la  tapissent , mais  de  la  qua- 
lité qu’elles  ont.  Le  chiendent, 
par  exemple,  est  une  graminée 
très  nourrissante  ; mais  il  s’étend 
trop,  rampe  sur  la  terre , eléchappe 
en  partie  à la  faux.  Ainsi  il  ne  sut- 
til  pas  que  les  plantes  soient  bon- 
nes en  elles-mêmes  pour  consti- 
tuer une  prairie  abondante.  11  se- 
rait facile  de  multiplier  de  tels 
exemples,  si  celui-là  n’était  pas 
plus  que  concluant.  La  meilleure 
plante,  parmi  les  graminées,  est 
donc  celle  qui , .1  ses  propriétés 
nutritives  , ajoute  celle  de  taler  par- 
le pied,  et  de  fournir  des  liges 
élevées  \ mais  doit-on  multiplier 
les  graminées  qui  fournissent  beau- 
coup de  fourrages,  et  de  bonne 
qualité:’  Une  funeste  habitude, 
étayée  d’adages  peu  rédéebis  , 
trompe  le  pi'opriétaire.  Si  une  es- 
pèce , vous  dit-on  , ne  donne  pas 
celle  année,  eJle  est  suppléée  par- 
une  autr  e ; de  Cette  manière  la  ré- 
colte est  toujours  assurée.  1 oui  est 
faux,  mal  entendu  dans  cette  ma- 
nière de  voir;  car  il  n’est  pas  pos- 
sible de  réunir  deux  espèces  de 
graminées  dont  la  tloraison  et  la 
malurié  aient  lieu  aux  inêntes 
époques,  et  encore  d’en  trouver 
deux  dont  la  foi-ce  de  végétation 
soit  à peu  pr  ès  la  même.  Une  par- 
tie de  l’herbe  est  ntûre , tandis  que 
l’autre  est  encore  verte;  on  est 
obligé  de  r-etarder  la  Uuchaison. 
l’andis  qu’une  espèce  se  perfec- 
tionne, l’autre  se  durcit,  et  il  n’y 
a jamais  que  la  moitié  de  la  ré- 
colte qui  se  trouve  à ce  point. 
Ajoutez  à cela  que  celle  des  deux 
plantes  fourragèr  es  qui  végète  avec 
plus  de  force , étouffe  toujours  plus 
ou  moins  celle  qui  est  plus  faible. 
Prenons  un  exemple  : \’on>nle  , ou 
autrement  appelée  loute-bonr  e 
loutc-saine,  malheurcuscrneiil  ni 
= 7 
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Commune  dans  les  prairies , bosse, 
végète  doucement  pendant  la  pre- 
mière année  avec  les  graminées  ; 
clic  nuit  peu  à leur  végétation  , ne 
se  distingue  même  pas  au  milieu 
de  leurs  tiges  ; mais  petit  à petit 
ses  feuilles  s’alongent  , s’agran- 
dissent, et  dès  la  troisième  ou  la 
quatrième  année,  elle  couvre  une 
surface  de  i5-i8  à 20  pouces,  sur 
laquelle  il  ne  vient  pas  un  brin 
d’herbe.  Un  autre  inconvénient, 
c’est  que  la  graine  est  mûre  avant 
l’époque  de  la  première  ou  de  la 
seconde  fauchaison;  elle  tombe  , 
germe,  produit  de  nouvelles  liges, 
infecte  la  prairie  , ou  tout  au  moins 
en  diminue  le  produit  du  quart , si 
ce  n’est  de  moitié.  Que  conclure 
de  ces  faits?  Qu’on  ne  doit  em- 
ployer qu’une  espèce  de  graminée 
dans  la  formation  d’une  prairie,  et 
choisir  celle  de  l’espèce  qui  réussit 
le  mieux. 

On  n’établit  guère  de  prairies 
naturelles,  à moins  qu’on  ait  le 
long  d’une  rivière  un  taillis  qu’on 
veut  raser.  Ces  terrains  sont  com- 
munément destinés  à faire  des  prai- 
ries , attendu  que  les  débordements 
auxquels  ils  sont  sujets  détruisent 
toute  autre  espèce  de  culture.  Les 
plus  propres  à la  production  des 
fourrages  sont  ceux  où  l’eau  se  ré- 
pand d’elle-mêrne  sans  y séjour- 
ner long-temps.  Ils  sont  d’une 
grande  fécondité  et  donnent  une 
herbe  d’excellente  qualité  ; parce- 
que  les  bonnes  plantes  dont  ils  sont 
couverts  ne  se  plaisent  pas  dans  un 
sol  trop  humide  ; tels  sont  le  sain- 
foin,, la  pimprenelle  , la  cloquette, 
la  petite-marguerite,  la  spargoule, 
etc.  11  n’en  est  pas  ainsi  des  prai- 
ries qui  sont  sujettes  à être  fré- 
quemment inondées  ou  submer- 
gées ; elles  sont  remplies  d’herbes 
de  mauvaise  qualité  , tels  que  de 
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glaïeuls  , de  menthe,  de  queue  de 
renard , de  queue  de  cîieval  , de 
douve , de  graminées  aquatiques. 
Elles  ne  produisent  en  un  mot  que 
les  herbes  qui  font  le  plus  mauvais 
foin.  Ces  sortes  de  prairies  ne  sont 
bonnes  qu’à  servir  de  pâturage. 
Les  bestiaux  auxquels  on  les  aban- 
donne , choisissent  les  plantes  qui 
leur  conviennent,  et  laissent  les 
autres.  S’ils  en  mangent  quelques 
unes,  c’est  si  peu  de  chose  qu’elles 
ne  peuvent  leur  nuire  , attendu 
qu’elles  sont  tempérées  et  neutra- 
lisées par  les  autres.  La  terre  de 
ces  prairies  est  noire  , spongieuse, 
tourbeuse  et  froide.  Ce  n’est  que 
dans  les  étés  secs  et  chauds  qu’elle 
produit  un  peu  de  bonne  herbe 
qui  corrige  la  mauvaise  et  rend  le 
foin  supportable.  Si  l’été  est  hu- 
mide et  froid  , il  n’est  bon  à rien  ; 
les  chevaux  le  rebutent , ou  s’ils 
s’en  nourrissent  ils  sont  incapables 
de  soutenir  les  travaux  un  peu  ru- 
des. On  peut,  à l’aspect  des  bes- 
tiaux d’une  commune , juger  de  la 
qualité  du  foin  et  des  pâturages 
qu’ils  consomnient. 

Si  l’herbe  est  mauvaise  , ils  sont 
tristes,  maigres,  couverts  d’un  poil 
long  et  obscur;  si  au  contraire  elle 
est  de  bonne  qualité,  ils  sont  gais  , 
ont  le  poil  clair,  ras,  luisant , la  dé- 
marche fière,  vite  , et  la  tête  haute. 

Si  on  veut  établir  une  prairie 
naturelle  , il  faut  choisir  un  terrain 
qui  ne  soit  ni  trop  aquatique,  nous 
en  avons  dit  la  raison  , ni  exposé 
à de  fréquentes  submersions.  On 
le  prépare  d’avance  par  une  récolte 
quelconque;  on  le  fume  avec  soin, 
et  au  mois  d’avril  011  l’ensemence 
d’orge  ou  d’avoine  auxquelles  on 
mêle , si  le  sol  est  plus  sec  qu'hu- 
mide, du  sainfoin  , de  l’esparcette  , 
de  la  grande  pimprenelle,  toutes 
les  graines  de  graminées  sèches 
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Quaiul  on  veut  en  avoir  de  honnes, 
on  aclièle  les  balayures  de  greniers 
chez  les  cultivateurs  qui  ont  des 
prairies  analogues;  c’est  le  moyen 
le  plus  sùr.  Si  le  terrain  est  plus 
humide  que  sec,  on  y met  les 
graines  de  celte  espèce  de  prés, 
auxquelles  on  ajoute  le  trèfle  blanc 
et  le  rouge.  A la  première  récolte 
on  laisse  mûrir  le  foin  complète- 
ment, afin  que  les  graines  bien 
aoûtées  se  sèment  d’elles-mêmes  , 
et  garnissent  le  terrain  ; car  mieux 
il  l’est  plus  il  rend.  Le  vent  con- 
tribue à cet  effet,  en  transportant 
les  graines  de  panais  sauvage  , la 
cloquelte , la  grosse  oseille , la  mar- 
guerite des  prés,  le  salsifis  sauvage, 
celles  des  graminées,  et  enfin  de 
toutes  les  fleurs  à cliatons  volants  , 
à aigrettes , etc. 

Les  prairies  naturelles  n’exigent 
point  d’engrais  , pareeque  , dès 
l’enlèvement  des  foins  , les  bes- 
tiaux du  propriétaire,  ne  cessent 
d’y  pâturer  que  lorsque  les  gelées 
se  font  sentir.  Ils  y déposent  dans 
l’intervalle  des  urines,  des  crottins 
qui  compensent  ce  que  la  terre  a 
perdu,  et  entretiennent  une  végéla- 
tation  perpétuelle.  Si  elle  est  ex- 
posée aux  débordements  de  quel- 
que rivière , elle  reçoit  en  outre 
une  couche  de  limon  plus  ou  moins 
épaisse , qui  l’engraisse  et  lui  donne 
une  nouvelle  fertilité.  Les  débor- 
dements emportent  la  terre  nou- 
vellement labourée,  tandis  que  le 
limon  qu’ils  amènent  active  les 
herbes  de  la  prairie.  A la  vérité  , 
s’ils  sont  tardifs,  ils  couvrent  les 
herbes  naissantes,  les  étouffent, 
I et  atténuent  leur  qualité  nutritive  ; 
tl  maiscet  inconvénientestcompensé 
fl  par  l’activité  que  prend  la  végéta- 
it tion.  11  faut  avoir  soin  , dès  que  le 
[î  printemps  arrive  , de  faire  ravaler 
* les  taupinières  ; la  faux  court  plus 
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vite,  rase  mieux  la  terre,  et  si 
elles  sont  fréquentes  on  obtient 
plus  de  foin.  Elles  ont  d’ailleurs 
un  autre  avantage  ; rabattues  au- 
tour des  plantes  , elles  les  rehaus- 
sent et  en  assurent  le  pied.  Rame- 
née à la  surface , et  venant  d’une 
certaine  profondeur , celte  terre  est 
en  quelque  forte  une  terre  vierge  ,• 
ou  au  moins  une  terre  neuve  qui 
fertilise  singulièrement  l’endroit  où 
on  la  répand,  comme  le  démontre 
la  belle  végétation  quise  développe 
autour  des  taupinières  , où  l’herbe 
est  plus  haute , plus  verte  et  plus 
grosse  que  partout  ailleurs. 

En  automne  et  au  mois  de  mars, 
époque  où  l’on  éloigne  les  bes- 
tiaux, on  fait  enlever  ou  briser  les 
bouses  de  vaches  dont  l’épaisseur 
étouffe  l’berbe.  Dans  quelques  en- 
droits on  ramasse  cettehouse, quand 
elle  est  sèche,  on  la  brûle  avec  des 
feuilles  sèches,  et  on  en  répand  la 
cendre  sur  la  terre.  11  est  tout  aussi 
bon  de  les  brûler  pendant  qu’elles 
sont  encore  tendres  ; le  piétine- 
ment des  bestiaux  achève  de  les 
réduire  en  poudre  quand  elles  sont 
tout-à-fait  desséchées. L’urine  forme 
une  source  d’engrais  qui  sert  à ré- 
parer les  pertes  que  fait  la  prairie 
en  se  couvrant  de  foin. 

Si  elle  est  située  sur  une  petite 
rivière  ou  un  ruisseau  , on  pratique 
une  tranchée  avec  une  écluse , qu’on 
ouvre  après  la  fauchaison  , lors- 
qu’il survient  quelque  orage  qui 
enfle  le  volume  d’eau.  Le  réservoir 
doit  être  placé  vers  l’entrée  de  la 
prairie  , du  cûlé  du  torrent , afin  que 
la  pente  naturelle  du  terrain  faci- 
lite l’écoulement.  On  peut  de  celte 
manière  donner  l’eau  aux  mois  de 
mai  et  de  juin,  quelle  que  soit  la 
hauteur  de  l’herbe  ; loin  de  nuire 
à celle-ci  sur  laquelle  elle  ne 
séjourne  pas,  elle  rafraîchit  scs 
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racines  et  ravire  sa  végfilation. 

Si  la  prairie  nalurelle  ri’esi  pas 
snlTisammenl  garnie  de  bestiaux  et 
de  Iroupeaux  pendant  rautoiime  et 
l’hiver,  qu’elle  ne  reçoive  par  con- 
séquent que  peu  d’engrais,  on  lui 
en  donne  tous  les  trois  ou  quatre 
ans.  I-es  meilleurs  sont  le  terreau, 
la  cendre,  la  chaux,  la  marne,  le 
plâtre  , la  curure  des  fossés , des 
mares,  etc.  On  les  expose  par  pe- 
tits tas  à l’action  du  froid  ; et  quand 
ils  sont  bien  divisés  on  les  ré[>and 
sur  la  prairie.  A défaut  de  ces  en- 
grais , on  emploie  le  parcage  en 
hiver  ou  au  printemps,  mais  avant 
que  la  végétation  commence. 

Une  autre  opération,  qu’on  fait 
au  mois  de  mai , est  la  revue  des 
herbes.  On  coupe  en  terre  les  char- 
dons , la  bardamie  , la  toute-bonne, 
et  autres  plantes  voraces  qui  étouf- 
fent les  bonnes , et  leur  disputent 
les  engrais  ; on  les  fait  ramasser  et 
on  les  jette  dans  les  chemins.  En- 
fin, s’il  s’y  trouva  des  pierres,  on 
les  fait  enlever. 

On  garnit  la  prairie  d’une  haie 
vive  ou  sèche,  ou  tout  an  moins 
d’un  fossé  large  et  profond  qui  la 
garantit  des  ravages  des  bestiaux. 
Si  le  terrain  est  frais,  on  peut 
l’entourer  d’arbres , tels  que  le 
peuplier,  le  frêne  , qui  ne  nuisent 
point  à la  récolte  des  foins,  et  ac- 
quièrent à un  certain  âge  une  grande 
valeur.  De  plus  ils  offrent  par  leur 
émondage  une  grande  ressource, 
comme  fourrage  vert  ou  sec,  et 
comme  combustible.  Si  le  terrain 
est  sec , on  peut  le  planter  d’ormes 
et  d’acacias  ; c’est  un  double  pro- 
duit. 

L’ensemencement  d’une  prairie 
naturelle  n’est  pas  dispendieux , 
lorsqu’on  a à sa  disposition  des 
débris  , des  balayures  de  foin , qui 
se  composent  des  espèces  qu'on 
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veut  cultiver,  qui  ont  été  façon- 
nées par  le  beau  temps  et  ont  ac- 
quis toute  leur  matur.té;  car  toute 
graine  avortée  ou  écliaun'ée  ne  vaut 
rien,  on  prend  pour  graines  h.s 
balayures  de  foin  de  première  qua- 
lité ; on  en  met  trois  sacs  par  ; r- 
pent , parcequ’elles  sont  mêlées 
de  petites  parcelles  de  feuilles  ou 
fanes,  de  tiges  brisées,  de  pous- 
sière; on  y ajoute  quelques  pintes 
de  graines  de  luzerne  , de  trede  , 
de  pimprenelle,  de  sainfoin,  le 
tout  mêlé  ensemble  ; on  les  jette 
sur  le  terrain,  par-dessus  les  graines 
déjà  semées,  afin  que  toutes  les 
espèces  soient  plus  également  ré- 
parties ; on  passe  le  dos  de  la 
herse  ou  le  rouleau  , ou  un  fagot 
d’épines.  On  s’abstient  pendant 
l’été  d’y  entrer,  lorsqu’il  pleut,  si 
la  terre  est  forte.  S il  fait  sec  , et 
qu’il  y pousse  des  herbes  para- 
sites , on  les  coupe  par  le  pied 
avec  un  sarcloir  ; si  la  terre  est 
tendre  , sans  être  trop  mouillée  , 
on  les  tire  avec  la  main. 

Le  grain  sur  lequel  on  a semé 
les  plantes  fourragères  récolté  , on 
interdit  aux  bestiaux  l’entrée  de  la 
prairie,  qu’on  sarcle  par  un  beau 
temps,  dès  le  retour  de  la  belle 
saison;  si  on  trouv'C  qu’elle  est 
clair-semée  , on  peut  y jeter  des 
graines  fines.  Si  la  levée  , quoique 
claire,  est  partout  réglée  , on  l’a- 
bandonne à elle-même  ; on  ne  la 
fauche  qu’après  l’entière  maturité. 
La  graine  tombe,  germe,  et  la 
prairie  se  garnit  sans  frais. 

Une  prairie  naturelle  bien  prise 
et  bien  tenue  produit , dans  les 
plus  mauvaises  années , bottes 
de  foin , poids  de  Paris , par  hec- 
tare, et  va,  dans  les  années  favo- 
rables , jusqu’à  600 , en  terre  .sè- 
che et  non  arrosée  : dans  les  terres 
humides  elle  donne  le  double. 
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Prairies  nrlifiricUes.  Quand  le 
lerrain  uc  sc  prêle  pas  à l’établis- 
sement des  prairies  naturelles  ; 
qu’il  n’est  pas  assez  humide , qu’il 
est  loin  de  tout  cours  d’eau,  on  y 
supplée  par  les  trèfles,  la  luzerne, 
le  sainfoin , etc. , qu’on  fait  alter- 
ner a\ec  les  céréales.  Ces  sortes 
de  prairies  ont  l’avantage  de  don- 
ner des  récoltes  abonclanics , de 
rafraîchir  le  sol,  de  l’engraisser  et 
de  le  disposer  aux  cultures  de 
grains.  Aussi  les  agronomes  insis- 
tent-ils sur  le  bénéfice  de  ces  prai- 
ries , cl  veulent  qu’on  y consacre 
le  quart  de  l’héritage  , qu’on  dé- 
truit et  qu’on  renouvelle  par  quart 
chaque  année.  On  met  des  luzer- 
nes dans  les  terres  qui  ont  du 
fond,  du  trèfle  dans  celles  qui 
qui  sont  fraîches,  et  du  sainfoin 
dans  les  plus  légères.  (Jn  cultive 
toujours  la  même  quantité  de  hlé 
et  d'avoine,  parccqu’on  ne  souffre 
j>as  de  jachères.  On  choisit  les 
parties  les  plus  basses  pour  les  con- 
vertir en  prairies , et  tous  les  ans 
on  enfouit  une  portion  de  trèfle. 
Par  ce  moyen  on  cultive  toujours 
les  trois  quarts  des  terres,  et  on 
met  l’autre  quart  en  prairies.  On  a 
ainsi  un  quart  de  la  ferme  qui  se  re- 
pose , tout  en  produisant  de  bonnes 
récoltes  de  foin.  Supposons,  pour 
fixer  les  idées,  qu’un  cultivateur 
SC  charge  d’une  ferme  comme  celle 
dont  il  vient  d’être  question  ; dès 
la  première  année  , en  faisant  ses 
avoines,  il  ensemence  le  tout  en 
prés  artificiels,  luzerne,  trèfle  et 
sainfoin  ; il  fait  son  blé  sur  les  ja- 
chères l’automne  suivant,  et  scs 
avoines  sur  le  blé  qu’il  vient  de  ré- 
I coïter  : a[>rès  la  récolte  du  trèfle, 
il  défriche  pour  remettre  en  blé  ; il 
remet  pareille  quantité  en  trèfle  , 
il  ne  lient  en  luzerne  que  vingt 
arpents  plus  ou  moins , selon  la 
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nature  de  sa  terre  i il  en  tient  au- 
tant en  sainfoin.  11  fait  aussi  quel- 
ques arpents  d’hivernages , d’orge, 
de  racines,  qu’il  met  ensuite  en  blé: 
il  ])cul  faire  tous  les  ans  le  tiers  en 
blé  , le  tiers  en  orge  et  avoine,  et 
l’autre  en  prairies,  racines,  etc. 
Une  fois  sa  distribution  faite,  il 
n’a  qu’à  poursuivre  ; et  à mesure 
qu’il  défriche  une  portion  de  ses 
prairies,  il  la  remplace. 

Voilà  par  conséquent  quarante 
à cinquante  arpents  de  terres  re- 
posées, et  sur  lesquelles  il  aura  du 
blé  sans  fumier,  en  donnant  seu- 
lement une  partie  du  parc.  Quant 
à la  luzerne,  les  vingt  à vingt-quatre 
arpents  pourront  subsister  pendant 
cinq  ou  six  ans;  et  sur  les  vingt- 
cinq  arpents  qui  restent,  en  sup- 
posant qu’on  en  sème  un  cinquième 
en  orge  , hivernages,  bisallles  d’é- 
té, etc.,  il  restera  toujours  deux 
cents  arpents  àensemencer  tous  les 
ans,  moitié  en  blé , moitié  en  avoi- 
ne ; et  sur  les  centarpentsà  mettre 
en  blé  , il  y aura  quarante-cinq  ar- 
pents qui  n’auront  pas  besoin  d’en- 
grais. 11  n’y  aura  dont  que  cin- 
quante-cinq arpents  qu’il  faudra 
fumer.  On  récoltera  ainsi  une 
énorme  quantité  de  fourrage  qu’on 
pourra  vendre  ou  consommer.  On 
pourra  multiplier  ses  bestiaux,  faire 
des  engrais  , et  par  conséquent  ti- 
rer de  la  terre  des  récoltes  qu’elle 
n’eût  pas  données  d’aucune  autre 
manière. 

De  plus , le  fermier  dont  la  cul- 
ture serait  ainsi  réglée  , peut  faire 
des  élèves,  sacrifier  une  portion  de 
ses  prairies,  soit  trèfle,  soit  sain- 
foin , pour  la  nourriture  des  bes- 
tiaux au  vert,  soit  sur  place,  soit 
en  leur  apportant  l’herbe,  ou  des 
racines,  comme  navels,  carot- 
tes, bclteravcs,  pommes  de  ter- 
re , etc. 
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M La  France  , a dit  un  agronome 
célèbre  , n’a  point  assez  de  l^esiiaiix, 
à plus  de  nioilié  près,  ce  (m’ellc 
devrait  avoir , parccqu’elle  a plus 
de  moitié  moins  de  ce  cju’il  lui 
faut  en  prairies  ; on  cultive  trop  de 
blé.  Dans  plusieurs  départements, 
les  cultivateurs  des  territoires  à 
grande  culture  ne  connaissent  que 
la  culture  du  blé  et  de  l’avoine;  on 
ne  connaît  pailout  que  de  l’a- 
voine , du  blé  et  des  jachères , très 
peu  de  prairies  artificielles.  Il  y a 
vingt- cinq  à trente  ans,  la  luzerne 
était  tellement  inconnue  dans  cer- 
tains cantons,  qu’on  mettait  en 
question  si  elle  pourrait  y réussir, 
quoique  la  terre  y eût  jusqu’à  trois 
pieds  et  plus  de  fond.  Le  trèfle  n’a 
été  adopté  par  la  suite  que  parce- 
qu’on  le  croyait  nuisible  au  lièvre 
ou  au  lapin,  dont  il  faisait  périr 
une  grande  quantité  dans  les  plai- 
nes giboyeuses. 

))  La  terre  produit  beaucoup 
plus  de  bénéfice  cultivée  en  prai- 
ries qu’en  grains  ; les  grains  exi- 
gent des  labours,  des  engrais,  des 
sarclages,  etc.  Ils  ont  en  outre  à 
courir  les  chances  du  versage,  la 
coulure,  la  rouille,  la  bruine, 
ia  grêle  , etc.  Les  jachères  exigent 
quatre  labours  et  autant  de  her- 
sages , du  fumier,  le  parc,  etc.  ; au 
lieu  que  les  prairies  n’exigent  que 
peu  de  soins  : elles  reposent  la 
terre  et  la  purgent  des  chardons  et 
autres  mauvaises  herbes  ; et  quand 
on  les  détruit , elles  donnent  plu- 
sieursbonnes  récoltes  sans  engrais  ; 
les  prairies  offrent  tout  à la  fois 
des  fourrages  aux  bestiaux  , et  des 
pâtures  aux  troupeaux. 

» Mais  il  ne  suffit  pas  de  former 
des  prairies,  il  faut  encore  qu’elles 
soient  bien  tenues  ; car , par  exem- 
ple , une  prairie  artificielle  ordi- 
naire produit , par  demi-hectare  , 
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trois  cents  bollcs  de  foin,  tandis 
<jue  par  une  culture  bien  soignée 
elle  en  produit  trois  cent  clmpjante 
bottes  ; on  croira,  au  jneinier 
cou[)  d’œil  , (jue  le  cultivateur 
n’aura  augmenté  sa  récolte  que  de 
cinquante  boites;  point  du  tout,  il 
l’aura  augmentée  du  tiers  ; car  sur 
les  trois  cents  hottes  qu’il  aurait 
eues,  s’il  n’a  que  cent  bottes  pour 
lui  de  bénéfice  net,  et  ijue  les 
deux  cents  autres  bottes  soient 
pour  les  frais  de  fermages,  cultu- 
re , récolte  , etc. , il  ne  lui  restera 
que  pent  bottes  pour  lui;  mais  que 
par  ses  soins  il  en  obtienne  cin- 
quante bottes  de  plus,  il  aura  donc 
porté  son  bénéfice  net  à cent  cin- 
quante hottes,  qui  font  moitié  de 
la  récolte  totale  , puisque  sur  les 
cinquante  bottes  d’augmentation  il 
n’y  a aucuns  frais  à imputer.  » 

Prairies  annuelles.  Elles  se  sè- 
ment les  unes  en  automne , et  s’ap- 
pellent dans  ce  cas  hivernage  ; elles 
se  composent  de  vesce  d’hiver,  de 
lentlllon  et  de  seigle;  les  autres  se 
sèment  en  mars.  Ce  sont  la  vesce 
du  printemps,  le  pois  gris  , la  dra- 
gée ; mais  toutes  exigent  une  terre 
bien  amendée  et  fumée  quelques 
mois  auparavant , à moins  qu  on 
n’aime  mieux  répandre  l’engrais 
avec  la  semence,  et  enfouir  le  tout 
ensemble  ou  séparé  ; mais  l’un 
mûrit  avant  l’autre  , sa  gousse  se 
crispe  par  la  pluie  et  le  soleil  , et 
perd  son  grain.  On  peut  cependant 
mêler  à la  vesce  de  printemps  un 
sixième  de  féverolle  pour  lui  servir 
d’appui  et  l’empêcher  de  verser. 
La  dernière  de  ces  plantes  plaît 
aux  chevaux  qui  la  recherchent  et 
s’en  trouvent  bien. 

L’hivernage  est  un  mélange  de 
lentillon  et  de  seigle,  ou  de  seigle 
et  de  vesce  d’hiver , qui  est  plus 
ronde  et  plus  grise  que  celle  du 


PRA 

prmfemps.  Le  len(illon  est  une 
petite  lentille  rousse  , qui  en  terre 
fraîche  pousse  assez  haut , s’accro- 
che aux  tiges  de  seigle  qui  la  sou- 
tiennent et  la  garantissent  du  ver- 
sage. On  en  met  un  setier  par 
hectare , ou  un  hectolitre  , et  la 
moitié  de  seigle  , en  tout  un  hec- 
tolitre et  demi  par  hectare. 

La  vesce  d’hiver  se  sème  moins 
dru  : on  en  met  deux  hectolitres 
par  hectare  -,  si  on  la  sème  pure. 
Si  on  la  mêle  avec  du  seigle  , on 
n’en  consomme  qu’un  et  demi.  11 
en  est  de  même  de  celle  de  prin- 
temps , on  la  sème  plus  dru  parce- 
que  son  grain  est  plus  fin  et  court 
davantage , on  la  mêle  avec  un  huir 
ticme  de  féverolles. 

Quand  tout  est  semé  , ou  plu- 
tôt enfoui  à la  charrue , on  passe 
le  rouleau  sans  herser  ^ parceque 
la  herse  ramène  le  fumier  à la  sur- 
face. On  traite  de  même  la  se- 
inaille  d’automne  , si  on  a fait 
usage  de  fumier.  Si  on  n’en  a pas 
employé , on  la  sème  sur  le  labour,, 
puis  on  herse  à deux  ou  trois  dents. 
Ces  semailles  doivent  toujours  se 
faire  par  le  beau  temps  , la  pluie 
leur  est  extrêmement  nuisible.  Ces 
bisailles  se  sarclent  au  printemps, 
si  l’herbe  les  gagne  ; mais  il  faut  s’y 
prendre  de  bonne  heure,  autrement 
on  court  risque  de  les  briser.  On  les 
fauche  quand  les  gousses  sont  plei- 
nes et  commencent  à jaunir.  11  en 
est  de  même  des  pois  gris;  il  faut 
les  abattre  dès  qu’ils  blanchissent, 
ce  qui  arrive  toujours  avant  la 
moisson  des  autres  grains.  Un  hec- 
tare de  bonne  bisaille  ou  d’hiver- 
nage produit  jusqu’à  trois  , quatre 
et  même  cinq  cents  bottes  de  four- 
rages. On  ne  doit  pas  le  donner 
aux  bestiaux  avant  l’hiver;  il  est 
échauffant  et  dangereux  avant  les 
premiers  mois  de  sa  rentrée. 
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La  bisaille  d’hiver  vaut  mieux 
pour  les  chevaux  que  celle  du  prin- 
temps quiles  échauffe  et  leur  donne 
des  démangeaisons  incommodes. 
Elle  est  plus  saine  quand  l’été  a été 
pluvieux , ou  qu’elle  a reçu  un  peu 
de  pluie  pendant  la  fenaison. 

L’ers  produit  moins  que  la  vesce 
grise. 

La  vesce  d’hiver  ou  de  printemps 
peut  se  couper  en  herbe  , et  s’em- 
ployer à la  nourriture  des  agneaux 
jusqu’au  mois  de  juin.  Elle  re- 
pousse et  fournit  plus  tard  une 
nouvelle  récolte  : elle  est  aussi 
saine  que  nourrissante,  surtout 
pour  les  brebis  nourrices,  les  va- 
ches laitières  et  les  juments.  Elle 
peut  aussi  se  consommer  sur  pied. 
Les  moutons  s’en  accommodent 
parfaitement,  elle  ne  craint  ni  la 
gelée , ni  la  grêle  : si  celle-ci  l’en- 
dommage en  mal  ou  en  juin  , il 
faut  la  faucher  de  suite  afin  qu’elle 
repousse  plus  tôt.  Si  c’est  en  juil- 
let, on  la  fauche  de  même;  elle 
ne  repousse  pas  assez  vite  pour 
donner  une  récolte  de  fourrage  , 
mais  assez  pour  fournir  un  excel- 
lent pâturage. 

Les  pois  gris  se  sèment  à trois 
hectolitres  par  hectare,  et  n’exi- 
gent pas  d’autres  soins  que  la  ves- 
ee , lorsqu’ils  sont  frappés  par  la 
gelée  ou  la  grêle  ; mais  ils  sont 
moins  sains  mangés  en  vert.  En 
quelques  années  la  semence  est  at- 
taquée par  les  insectes,  et  criblée 
de  trous  ; elle  conserve  ses  facultés 
germinatives  ; mais  comme  le 
germe  peut  être  attaqué  dans  plu- 
sieurs , il  faut  la  semer  dru,  en  re- 
jetant les  grains  noirs.  Elle  en- 
graisse les  chevaux  et  fournit  un 
fourrage  qui  est  recherché  des 
moutons. 

Les  pigeons  sont  très  friands  de 
scs  grenailles,  ils  l’attaquent  quel- 
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qnrfois  pnr  milliers,  dcosseiil  »out, 
et  laissent  en  outre  des  plumes  <lans 
le  Coiirrage.  Aussi  est-il  nécessaire 
«le  garder  pendant  des  mois  entiers 
les  champs  où  on  la  cyllive. 

Ou  fait  aussi  un  mélange  de  pois 
gris  , de  vesce  , de  féverolles  , 
d'orge,  d’avoine,  qu’on  appelle 
firugne.  C’est  un  bon  l'ourrage  , 
mais  qui  vaut  mieux  en  vert  qu’en 
sirc  ; on  peut  le  faire  manger  sur 
pied  ; il  repousse  à mesure. 

On  fait  encore  une  prairie  bisan- 
nuelle avec  l’escourgeon  ou  o.rge 
d’iiivcr,  qu’on  récolte  en  vert  et 
qu’on  fait  manger  sur  pied.  Cette 
herbe  est  rafraîchissante  et  con- 
vient à tous  les  bestiaux,  à ceux 
surtout  qui  sont  malades  d’échauf- 
feinent.  Elle  produit  trois  à quatre 
coupes  sur  une  terre  substantielle. 

Nous  avons  exposé  ce  que  l’ex- 
périence indique  de  mieux  à faire 
pour  l’établissement  des  prairies  ; 
il  nous  reste  à faire  connaître  les 
plantes  fourragères  dont  il  con- 
vient de  les  garnir , les  variations 
qu’elles  éprouvent  dans  les  quan- 
tités de  matières  nutritives  qu’elles 
renferment , et  les  époques  où  elles 
présentent  plus  d’avantages  à la 
coupe.  N ous  puisonscesdétalls  dans 
le  beau  travail  de  Sinclair,  publié 
à la  suite  de  la  Chimie  agricole  de 
Davy. 

Antlioxanthum  odorntuili.  Bot. 
anglaise , 6077  crest.  Loud.  Holcus 
odorant,  indigène  en  Angleterre. 

A l'époque  de  la  tloraison , 
Il 3 384  d’herbe  donnent  de  ma- 
tière nutritive,  1,772. 

A l’époque  où  la  graine  entre  en 
maturité,  la  même  quantité  donne, 
S,4rj3. 

Le  rapport  des  valeurs  de  l’iierbe, 
au  moment  où  elle  est  en  fleur  et 
où  sa  graine  est  en  maturité , ast 
par  conséquent  celui  de  4 ^ 
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I.e  produit  de  la  dernière  confie 
est,  pour  la  même  quantité  d’herbe, 
de  3,8y(i. 

Le  rapport  des  valeurs  de  l’hei  be 
couj)ée  , lorsqu’elle  est  en  regain  , 
et  lorsipi’eile  a atteint  l’époque  de 
la  maturité  de  sa  graine,  est  à peu 
de  cliose  près  celui  de  rj  à i3. 

Le  faible  produit  de  celte  berbe 
la  rend  impropre  à la  confection 
des  foins,  mais  sa  végétation  hâ- 
tive, et  la  quantité  supérieuie  de 
la  matière  nutritive  qu’elle  con- 
tient à la  seconde  coupe  , compa- 
rée à celle  qu’elle  donrie  quand 
elle  est  en  fleur  , la  fait  ranger 
parmi  les  meilleures  graminées  de 
pâturage , lorsqu’elle  rencontre  des 
sols  qui  lui  convicmienl  ; telles 
sont  les  terres  tourbeuses , pro- 
fondes et  humides. 

Ilülms  odomtus.  Hosl.  G.  A.  il 
croît  dans  les  bois. 

Holcus  odorant , Indigène  en  Al- 
lemagne. Flor.  Gcrm.  — II.  Lo~ 
realis.  11  vient  dans  les  prairies  hu- 
mides. 

A l’époque  de  la  floraison  , 
ii3s  384,  d’herbe  donnent  de 
matière  nutritive,  7,285. 

A l’époque  où  la  graine  est  en 
maturité , 9,037. 

Le  poids  de  la  matière  nulrilire 
perdue  en  récoltant  I herbe  au  mo- 
ment où  clic  est  en  fleur,  s’élève 
à plus  de  la  moitié  de  sa  valeur. 

Le  rapport  de  ses  valeurs , aux 
époques  de  la  lloraison  et  de  la 
maturité  de  sa  grain*  , est  celui  de 
17  à 21. 

A la  seconde  coupe,  la  même 
quantité  d’herbe  donne  de  matière 
iiulrilivc , 7,263. 

L’herbe  de  la  dernière  coupe 
et  celle  qu’on  fauclie  au  moment 
de  la  lloraison,  en  prônant  leur 
masse  entière  et  les  ([  lanlitds  re- 
latives de  matière  nutritive  qu’elles 
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coalîcmienl , soûl  enirc  cites  <îans 
le  rapporl  <le  G à lo;  l’herbe  fau- 
chée, lorscfiic  la  graine  est  mure  , 
surpasse  en  valeur  celle  de  la  der- 
nière coupe,  comme  ai  surpasse 
17.  Quoique  celle  plante  soit  une 
des  graminées  qui  üeurisseni  les 
plus  prinlannières,  elle  est  tendre, 
et  ne  donne  au  printemps  qu’un 
produit  faible  ; elle  est  cependant 
bien  supérieure  à la  plupart  des  es- 
pèces dont  les  fleurs  s’épanouis- 
sent à peu  près  dans  le  même 
i temps,  si  onia  compare  avec  elle 
pour  la  quantité  de  matière  nutri- 
tive qu’elle  contient.  Elle  ne  porte 
qu’un  petit  nombre  de  liges  flo- 
rales dont  les  dimensions  sont 
beaucoup  plus  faibles  que  celles 
des  feuilles.  Cette  circonstance  ex- 
plique en  partie  comment  la  der- 
nière coujrc  et  la  première  , lors- 
que celle-ci  est  faite  à l’époque  de 
la  floraison  , renferme  des  quan- 
tités égales  de  matière  nutritive. 

Cynosums  cœruleus,  indigène  en 
Angleterre. 

A l’époque  de  la  maturité  de  la 
graine,  i id  6 384  d’herbe  donnent 
de  matière  nutritive,  5,847* 

Le  produit  de  ce  gramen  est  plus 
considérable  qu’il  ne  paraît  d’a- 
bord. Les  feuilles  parviennent  ra- 
rement à plus  de  quatre  ou  cinq 
pouces  de  long  , et  les  liges  flo- 
rales ne  s’élèvent  pas  davantage  ; 
il  ne  croît  que  lentement  dès  qu’il 
a subi  une  première  coupe,  et  ne 
semble  pas  capable  de  supporter 
le  froid;  quand  il  se  fait  sentir  avec 
vivacité  aux  premiers  jours  du  prin- 
temps, il  souffre  au  point  de  ne 
pas  fleurir  à l’époque  ordinaire. 
-Sans  CCS  inconvénients,  la  <|uau- 
tilé  de  matière  nutritive  qu’il  ren- 
lenne  (car  il  <loune  beaucoup  <le 
paille)  le  placerait  au  rang  des 
plantes  les  plus  avantageuses  dont 
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on  puisse  composer  une  prairie, 

A/o/ji;airvs  jiratensis , a'iopécure 
des  prés , indigène  dans  la  Grande- 
Jlretague. 

A l’époque  de  la  floraison,  dans 
une  terre  argileuse,  1 1.3,384  d’her- 
be donnent  de  matière  nutritive, 
2 , 1 uG. 

Dans  une  glaise  sablonneuse,  la 
même  quantité  donne. 1,77a. 

A l’époque  de  la  maturité  de  la 
graine  , dans  un  sol  formé  de  glaise 
et  d’argile  , le  produit  est  de 

3,721. 

Le  poids  de  la  matière  nutri- 
tive qu’on  perd,  en  laissant  la  ré- 
colte sur  pied  jusqu’à  la  maturité 
de  la  graine , est  le  aS'  de  sa  va- 
leur. 

Le  rapport  des  valeurs  de  l’hcr- 
bc,  à l’époque  de  sa  floraison  et  à 
celle  de  la  maturité  de  sa  graine, 
est  le  môme  que  celui  des  nom- 
bres G et  q. 

A la  dernière  coupe,  dans  le 
môme  terrain,  ii3  s 384  d’herbe 
donnent  de  matière  nutritive  3,544- 

La  valeur  de  la  dernière  coupe 
entière  est  à celle  qu’on  récolte  , 
au  moment  où  la  graine  a atteint 
sa  maturité,  comme  5 est  à g , et 
à celle  qu’on  recueille  à l’époque 
de  la  floraison,  comme  i3  est 

à 24. 

Ces  détails  prouvent  clairement 
que  le  produit  des  sols  composés 
de  glaise  et  d’ai’gile  , surpasse  ceux 
des  terres  sablonneuses  d’environ 
les  trois  quarts,  et  que  les  herbes, 
suivant  qu’elles  croissent  dans  les 
uns  et  dans  les  autres,  sont  pour  la 
qualité  dans  les  rapports  de  G à 4- 
I^a  paille  que  les  seconds  produi- 
sent , est  inférieure  sous  tous  les 
])oiuts  à celle  que  donnent  les  pre- 
miers. Cette  circonstance  explicjue 
pourquoi  elle  contient  des  cjuanli- 
lés  inégales  de  matière  nutritive. 
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La  seconde  coupe  est  h la  récolle, 
faite  au  moment  de  la  floraison, 
comme  4 csl  à 5 , différence  qui 
paraît  exlraordinaire  quand  on  fait 
allenlion  au  nombre  de  tiges  flo- 
rales dont  les  graminées  sont  char- 
gées à cette  époque.  Cette  diffé- 
rence est  encore  plus  considérable 
dans  V anthoxanthum  odoraiurn  , et 
s’élève  presque  à celle  des  nom- 
bres 4 et  g.  Elle  est  nulle  dans  le 
poa  des  prés  ; mais  toutes  les  gra- 
minées à floraison  tardive  que  nous 
avons  examinées , et  dont  les  tiges 
ressemblent  à celles  de  Valopecu- 
Tus  pratensis  ou  de  V anthoxanthum 
odoratuni , autrement  le  maximum 
de  matière  nutritive  , pendant 
qu’elles  sont  fleuries.  Quelle  que 
soit  la  cause  de  ce  fait,  il  est  clair 
qu’en  récoltant  les  herbes  dont  il 
a d’abord  été  question  à l’époque 
Quelles  entrenten  fleur,  on  éprouve 
une  perte  considérable. 

Açena  pubescens , avoine  pubes- 
cente , indigène  dans  la  Grande- 
Bretagne. 

Le  rapport  des  valeurs  que  pos- 
sède riierbe,aux  époques  de  la 
floraison  et  de  la  maturité  de  la 
graine,  est  celui  des  nombres  6 
et  8. 

Le  rapport  des  valeurs  de  l’her- 
be, aux  époques  de  la  floraison  et 
de  la  dernière  coupe  , est  encore 
celui  de  6 à 8.  L’herbe  de  la  pre- 
mière récolte  égale  celle  de  la  se- 
conde. 

Le  duvet  cotonneux  qui  recou- 
vre la  surface  des  feuilles  de  celte 
herbe  , quand  elle  végète  dans  des 
sols  maigres,  disparaît  d’une  ma- 
nière complète  quand  on  la  cul- 
tive dans  un  fond  riche.  Elle  pos- 
sède plusieurs  bonnes  qualités  qui 
méritent  d’ètre  remarquées  ; elle 
est  vivace  , printannière  et  plus 
productive  que  la  plupart  de  celles 
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qui  viennent  dans  les  mômes  ex- 
positions. Fauchée , elle  rcfmusse 
assez  rapidement,  quoiqu’elle  n’at- 
teigne pas  une  grande  hauteur  lors- 
qu’on l’abandonne  à elle-mômc. 
Comme  le  poa  des  prés,  elle  ne 
donne  des  liges  florales  qu’une  fois 
par  an,  et  semble  propre  à former 
une  prairie  permanente  dans  les 
sols  riches  et  légers. 

Poa  des  prés,  indigène  dans  la 
Grande-Bretagne. 

Les  valeurs  de  l’herbe  de  la  secon- 
de coupe  et  celles  de  la  coupe  faite 
pendant  la  floraison , sont  entre 
elles  comme  6 et  7.  Le  regain  et 
la  récolte  faite  au  moment  où  la 
graine  est  en  maturité , sont  équi- 
valents. 

Ainsi  le  moment  où  cette  herbe 
a le  moins  de  prix  est  celui  où  la 
graine  est  mûre.  Elle  perd  plus 
d’un  quart  de  sa  valeur  quand  elle 
reste  sur  pied  jusqu’à  cette  époque. 
Les  tiges  sèchent,  et  les  racines 
des  feuilles  deviennent  languissan- 
tes ; celles  du  regain  au  contraire 
sont  pleines  de  force.  La  graminée 
qui  nous  occupe  ne  donne  de  liges 
florales  qu’une  fois  l’année,  et  ces 
parties  sont  celles  qui  valent  le 
mieux  pour  la  confection  des 
foins.  D’après  cette  circonstance  , 
et  la  valeur  de  la  seconde  coupe 
comparée  à celle  de  la  récolte  faite 
au  temps  où  la  graine  entre  en 
maturité , elle  peut  être  considé- 
rée comme  très  propre  à la  forma- 
tion des  prairies  permanentes. 

Poa  hordeïformc  , indigène  en 
Hongrie. 

A l’époque  de  la  floraison  ii3^ 
384  d’herbe  donnent  de  matière 
nutritive  , 3,72 1. 

C’est  en  quelque  sorte  une 
plante  printannière,  plus  tardive 
cependant  qu’aucune  des  espèces 
qui  précèdent.  Son  feuillage  est 
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très  fin , ressemble  à celui  de  la 
F.  duriiiscula , avec  laquelle  elle 
parait  avoir  quelque  analogie  , et 
dont  elle  ne  diffère  que  par  la  lon- 
gueur de  quebiues  unes  de  ses  par- 
ties et  sa  couleur  verdâtre.  Les 
produits  considérables  qu’elle  don- 
ne , la  puissance  nutritive  dont  elle 
paraît  jouir , et  sa  croissance  hâ- 
tive, sont  des  qualités  qui  méri- 
tent qu’on  fasse  de  nouveaux 
essais. 

Poa  commun,  indigène  en  An- 
gleterre. 

A l’époque  de  la  floraison  ii3  6 
834  d’herbe  donnent  de  matière 
nutritive,  3,544* 

A l’époque  où  la  graine  est 
mûre , la  même  quantité  donne 

4,075. 

Le  poids  de  matière  nutritive 
perdue  en  faisant  la  récolte  au  mo- 
ment de  la  floraison , excède  un 
quart  de  la  valeur. 

Les  récoltes  faites  à l’époque 
de  la  maturité  de  la  graine  et  de  la 
floraison  sont  entre  elles  comme 
8 est  à 1 1. 

Le  regain  et  la  coupe,  faite  à 
l’époque  de  la  floraison , sont  en- 
tre eux  comme  8 à 12.  Le  regain 
et  la  récolte  faite  lorsque  les  grai- 
nes sont  mûres  , sont  comme  1 1 
à 12. 

Il  y a évidemment  de  l’avantage 
à ne  faucher  qu’au  moment  où  la 
graine  est  mûre.  En  récoltant  cette 
plante,  tant  qu’elle  est  en  fleur, 
on  éprbuve  des  pertes  considéra- 
bles ; elle  donne  beaucoup  moins 
de  foin.  Son  grand  produit , la 
puissance  nutritive  qu’elle  possède 
à un  degré  éminent,  et  la  saison 
où  elle  parvient  en  maturité,  sont 
' autant  de  circonstances  qui  en  font 

Iune  des  graminées  les  plus  pré- 
cieuses parmi  celles  qui  prospè- 
rent dans  les  bons  sols  humides  , 
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et  les  situations  ombrées;  mais 
elle  réussit  mal  dans  les  lieux  secs, 
elle  y languit  et  meurt  souvent 
dans  l’intervalle  de  quatre  à cinq 
jours. 

Fcstiica  glauca,  festuque  glauque, 
indigène  dans  la  Grande-Bretagne. 

A l’époque  de  la  maturité  de  la 
graine  , 1 13  s 384  d’herbe  produi- 
sent de  matière  nutritive,  3,126. 

A l’époque  de  la  floraison,  la 
même  quantité  donne  , 5,3i6. 

Le  poids  de  la  matière  nutri- 
tive perdue  en  laissant  la  récolte 
sur  pied  jusqu’à  la  maturité  de  la 
graine,  s’élève  à la  moitié  de  la 
valeur  de  la  récolte. 

Les  valeurs  de  l’herbe,  prise  au 
temps  de  la  floraison  et  de  la  ma- 
turité de  la  graine , sont  entre  elles 
comme  les  nombres  6 et  12. 

Les  différences  de  valeur  de 
cette  plante  , aux  époques  de  la 
floraison  et  de  la  maturité  de  la 
graine,  sont  précisément  l’inverse 
des  espèces  qui  précèdent,  et  sont 
une  nouvelle  preuve  de  l’impor- 
tance des  pailles  dans  les  herbes 
destinées  à former  du  foin.  Elles 
sont  très  succulentes  lorsque  la 
plante  est  en  fleur  ; mais  depuis 
cette  époque  jusqu’à  celle  où  la 
graine  atteint  sa  maturité,  elles  se 
dessèchent  et  durcissent.  Les  ra- 
cines des  feuilles  ne  croissent  et  ne 
se  multiplient  plus.  Toutes  les  par- 
ties cessent  de  prendre  de  l’aug- 
mentation , à l’exception  des  ra- 
cines et  des  vaisseaux  des  semences. 
Les  liges  du  poa  commun  au  con- 
traire sont  faibles  et  tendres  pen- 
dant que  celle  plante  est  fleurie  ; 
à mesure  qu’elles  approchent  de  la 
saison  où  les  graines  sont  mûres  , 
elles  deviennent  fermes  et  succu- 
lentes; cependant,  cette  époque 
passée  , elles  se  dessèchent  promp- 
tement, et  ne  paraissent  bientôt 
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plus  qi:c  (les  substances  privées 
(le  vie. 

Urîza  rnr.riia,  briza  des  prés  , in- 
digène dans  la  (Irande-Jirelagne. 

Le  poids  des  lualières  nutritives 
perdues  en  faisant  la  récolte , à l’é-- 
poque  de  la  floraison , est  peu 
près  le  quart  de  sa  valeur. 

Les  valeurs  que  possède  l’her- 
lic  , à l’époque  de  la  floraison  eL  à 
celle  de  la  dernière  coupe,  sont 
entre  elles  comme  les  nombres  8 
et  1 1 . La  dernière  coupe  et  celle  qui 
SC  fait  lorsque  la  graine  est  mûre, 
sont  entre  elles  comme  8 et  i8. 

Cette  plante  mérite  d’étre  cul- 
tivée; elle  a une  puissance  de  nu- 
trition considérable  , et  un  produit 
assez  fort , si  on  lé  compare  à ce- 
lui des  autres  herbes  qui  croissent 
dans  des  sols  semblables. 

Dar.tylis  ghmeruta , daclylis  ag- 
gloméré, indigène  en  Angleterre. 

A l’époque  de  la  floraison , ii.3k 
384  d’berbe  donnent  de  matière 
nutritive  , 3,8q8. 

A l’époque  de  la  maturité,  la 
même  quantité  donne,  5,G56. 

L’accroissement  de  poids  que 
prend  la  matière  nutritive,  lors- 
qu’on laisse  la  récolte  sur  pied  jus- 
qu’à la  maturité  de  la  graine,  est 
donc  j)lus  du  tiers  de  sa  valeur. 

Les  valeurs  de  l’berbe  à la  der- 
nière coupe,  à la  récolte  faite  à 
l’époque  de  la  floraison  et  à celle 
de  la  maturité  de  la  graine , sont 
entre  elles  comme  les  nombres  6, 
lo  et  i4-  ii3,3G8  de  tiges  fleuries 
donnent  2,112  de  matière  nutri- 
tive. Les  feuilles  de  la  dernière  ré- 
colte et  les  tiges  ont  une  égale  va- 
leur proportionnelle.  A raison  de 
cette  circonstance  , la  graminée 
dont  il  s’agit  vaut  mieux  pour  les 
jiàturagcs  <jue  pour  la  confection 
du  foin.  D’après  les  détails  dans 
Lsfjuels  nous  venons  d’entrer,  on 
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é|)rouve  une  perte  qui  s’élève  a 
près  d un  tiers  de  la  valeur  de  la 
récolte,  quand  on  la  laisse  sur 
pied  jusqu’à  ce  que  les  graines 
soient  mûres,  ([uoi(jue  la  valeur 
pro()ortionnellc  de  I berbe  soit  plus 
grande  à cette  époque,  dans  le  rap- 
port de  5 à 7.  J..e  produit  n’aug- 
mente j)3s  lorsriu’ori  laisse  l’beibe 
sur  pied  après  la  floraison  ; il  dé- 
croît au  contraire  d’une  irianièrc 
uniforme  , et  la  perte  de  la  der- 
nière coupe  (d’après  la  croissance 
rapide  du  feuillage,  lorsque  l’berbe 
est  cueillie  ) est  très  considérable. 
Ces  circonstances  démontrent  la 
nécessité  de  faucher  cette  herbe  , 
ou  de  la  faire  manger  fréquem- 
ment par  le  bétail,  si  on  v.  ut  en 
retirer  tout  le  parti  dont  elle  est 
susceptible. 

Poa  angustifü/ia , ^0^  à feuilles 
étroites,  indigène  dans  la  Grande- 
Bretagne, 

ii3s384  d’berbe  donnent  de 
matière  nutritive  , à l'époque  de  la 
floraison,  8,8Go. 

Lt  à celle  de  la  maturité  de  la 
graine,  9,087. 

Le  poids  de  la  matière  nutritive 
perdue  en  laissant  la  récolte  sur 
pied  jusqu’à  la  maturité  de  la  grai- 
ne , excède  le  tiers  de  sa  valeur. 

l^a  croissance  printannière  des 
feuilles  de  cette  espèce  de  poa  est 
une  preuve  manifeste  que  la  flo- 
raison hâtive  des  plantes  n’est  pas 
toujours  en  rapport  avec  le  pro- 
duit printannier  des  feuilles  le  plus 
abondant. 

A cet  égard  les  diverses  ^espèces 
que  nous  avons  examiiieeî  pisqu  à 
présent  sont  bien  inférieures  à 
celle  dont  il  s’agit.  Avant  le  milieu 
d'avril,  les  feuilles  atteignent  une 
longueur  de  plus  de  douze  pouces; 
elles  sont , à celle  époque  , douces 
et  succulentes.  Au  mois  de  mai , 
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lorsque  les  liges  florales  se  mon- 
tronl,  toutes  les  parties  de  la  plante 
sont  sujettes  à la  rouille,  qui  se 
manifeste  par  la  faiblesse  du  pro- 
duit de  la  récolte  faite  au  moment 
de  la  malurilé  de  la  graine;  il  est 
alors  moitié  moins  fort  qu’à  l’é- 
poijLie  de  la  floraison.  Quoique  la 
maladie  attaque  d’abord  la  paille, 
les  feuilles  s’en  ressentent  vive- 
ment, et  sont  complètement  des- 
séchées quand  la  graine  atteint  la 
maturité.  C’est  pourquoi  les  tiges 
ronstituent  la  principale  partie  de 
la  récolte , et  contiennent  pro- 
portionnellement plus  de  matière 
nutritive  que  les  fouilles.  Cette 
plante  est  surtout  propre  aux  pâ- 
turages : son  dévelo[)pement  ra- 
pide et  printannier , la  maladie  qui 
s’attache  à ses  tiges , indique  que 
la  nature  la  destine  à cet  usage. 
Les  plantes  qui  se  rapprochent  le 
plus  de  celle-ci , sous  le  rapport 
d’un  développement  hâtif  de  feuil- 
les, sont  le  pou  fertllis , dactylis 
glomerafa , phleitm  pratense , alope- 
ciirtis  pratensis,  avenu  clatior , et 
hromus  Ulluretis. 

Vesbica  pralensis  ^ festuque  des 
prés,  indigène  en  Angleterre. 

ii3  s 384  d’herbe  donnent  , 

7^438.  _ 

Le  poids  de  la  matière  nutritive 
perdue,  en  laissant  la  récolte  sur 
pied  jusqu’à  la  maturité  de  la  grai- 
t ne  , excède  la  moitié  de  sa  valeur. 

Les  valeurs  de  cette  herbe,  aux 
époques  de  la  maturité  de  la  graine 
et  de  la  floraison  , sont  entre  elles 
comme  G est  à i8. 

On  fait  de  très  grandes  pertes  , 
lorsqu’on  laisse  la  récolte  sur  plc(l 
jusqu’à  la  maturité  de  la  graine.  11 
se  fait  plus  de  déchet  dans  le  sé- 
chage à celte  époque  de  la  crois- 
sance ; ce  qui  s’accorde  très  bien 
avec  la  moindre  quantité  de  ina- 
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fière  nutritive  que  contient  la 
plante  lorsque  les  graines  sont 
mûres  , proportionnellement  à ce 
qu’elle  en  contient  lorsqu’elle  est 
fleurie.  Les  pailles  succulentes  dans 
le  premier  cas  forment  la  plus 
grande  partie  du  poids,  tandis  que 
dans  le  second  , où  elles  sont  blan- 
chies et  desséchées,  ce  sont  les 
feuilles  qui  le  constituent  presqu’à 
elles  seules.  On  peut  remarquer 
ici  qu’il  y a une  grande  différence 
entre  les  tiges  et  les  feuilles  dessé- 
chées , après  avoir  été  coupées 
dans  un  état  succulent , et  ceux  qui 
ont  éprouvé  une  dessiccation  natu- 
relle tant  qu’elles  étaient  sur  pied. 
Les  premières  retiennent  toutes 
leurs  facultés  nutritives,  et  les  se- 
condes n’en  conservent  aucune  , 
si  la  dessiccation  estparfaite. 

Festuca  loüacea^  festuque  lolia- 
céc  , indigène  en  Angleterre. 

ii3  s 384  donnent  de  matière 
nutritive,  3,5 1 6. 

Le  poids  de  matière  nutritive 
perdue  , en  laissant  la  récolte  sur 
pied  jusqu’à  la  maturité  de  la  grai- 
ne , excède  le  quart  de  sà  valeur. 

Les  valeurs  de  cette  plante,  cou- 
pée aux  temps  de  la  floraison  et  de 
la  maturité  de  la  graine,  sont  en- 
tre elles  comme  les  nombres  12 
et  i3.  Celles  de  la  dernière  coupe 
et  des  récoltes  faites  aux  époques 
de  la  floraison  et  de  la  malurilé 
des  semences  , sont  enlre  elles 
comme  les  nombres  5,  12  et  i3. 

Celte  espèce  ressemble  beaucoup 
au  ray-grass  , par  son  apparence 
et  les  lieux  où  elle  croît  ; mais  elle 
lui  est  bien  supérieure,  soit  pour 
la  confection  du  foin  , soit  pour 
les  pâturages  permanents.  Elle  pa- 
raît devenir  d’autant  plus  produc- 
tive qu’elle  avance  plus  en  âge,  ce 
qui  est  directement  l’inverse' du 
lolium  perenne. 
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Fesluca  c.alamaria , fcsliiquc  ca- 
laniaria,  indigène  en  Angleterre. 

ii3  8 3G8  (l’IierLe  (ionnenl  de 
matière  nutritive,  7,4-4-2. 

Le  poids  de  matière  nutritive 
perdue,  en  laissant  la  récolte  sur 
pied  jusqu’à  la  maturité  de  la  grai- 
ne , est  près  du  tiers  de  sa  valeur. 

Les  valeurs  de  l’herbe  récoltée, 
aux  époques  de  la  maturité  de  la 
graine  et  de  la  floraison  , sont  en- 
tre elles  comme  les  nombres  12 
et  18. 

Cette  herbe,  ainsi  que  nous  l’a- 
vons remarqué,  donne  du  feuillage 
dès  les  premiers  jours  du  prin- 
temps. Son  produit  et  sa  faculté 
nutritive  sont  considérables.  D’a- 
près les  détails  rapportés  plus 
haut , elle  est  surtout  propre  à la 
confection  du  foin  : elle  est  sujette 
à une  maladie  très  singulière  , 
qui  détruit  parfois  ses  semences. 
Quelques  botanistes  donnent  le 
nom  de  clams  à celte  affection  : 
elle  se  manifeste  par  un  gonfle- 
ment qui  triple  les  dimensions  de 
la  graine.  Le  docteur  AVildenoue 
en  décrit  ideux  espèces  bien  dis- 
tinctes : le  clavus  simple,  qui  est  fa- 
rineux, de  couleur  foncée,  insipide 
cl  inodore  ; le  clavus  compliqué  , 
qui  est  d’un  violet  bleu  noirâtre 
dans  l’intérieur  , est  aussi  d’une 
teinte  bleuâtre,  d’une  odeur  fétide 
et  d’un  goût  très  piquant.  Le  pain 
fait  avec  le  grain  affecté  de  cette 
dernière  espèce  de  maladie  , est  de 
couleur  bleuâtre  ; il  cause  des 
crampes  et  des  vertiges  à ceux  qui 
en  mangent. 

Bromus  liUoreiis,,  brome  des  ri- 
vages , indigène  en  Allemagne  , 
croît  sur  les  bords  du  Danube  et 
autres  rivières. 

n3  8 368  d’herbe  donnent  de 
matière  nutritive,  2,126. 

Le  poids  de  la  matière  nutritive 
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perdue  , en  faisant  la  récolte  pen- 
dant la  floraison,  excède  la  moitié 
de  sa  valeur. 

Les  valeurs  de  l’herbe  cueillie  , 
aux  époques  de  la  floraison  et  de.la 
maturité  de  la  graine,  sont  entre 
elles  comme  les  nombres  6 et  14. 

Cette  espèce  a toute  l’apparence 
de  la  précédente  , mais  elle  lui  est 
Inférieure  en  qualité  , comme  on 
peut  le  voir  en  comparant  les  pro- 
duits et  la  matière  nutritive  qu’elle 
contient.  Elle  est  aussi  plus  gros- 
sière , proportionnellement  à son 
poids.  Sa  semence  est  sujette  aux 
maladies  qui  détruisent  celles  des 
espèces  précédentes. 

Trifolium  pratense  , trèfle  des 
prés , indigène  en  Angleterre. 

A l’époque  de  la  maturité  de  la 
graine,  1 13  s 368  d’herbe  donnent 
de  matière  nutritive,  3, 898. 

Si  l’on  compare  le  déchet  qu’é- 
prouve dans  le  séchage  celle  es- 
pèce de  trèfle  avec  celui  que  sup- 
portent plusieurs  autres  herbes  na- 
turelles, on  reconnaîtra  qu’il  vaut 
mieux,  pour  être  mangé  en  vert 
ou  en  pâturage , que  pour  la  con- 
fection des  foins;  car  il  est  certain 
qu’il  est  d’autant  plus  difScile  d'en 
faire  de  bons , que  la  quantité  d’eau 
superflue  dans  l’herbe  est  plus 
considérable.  On  se  convaincra 
mieux  de  sa  valeur,  comme  four- 
rage vert  ou  pâturage  , en  la  com- 
parantavec  les  plantes  qui  sont  re- 
gardées comme  les  meilleures  pour 
cet  objet. 

Plileum  pratense,  fléau  des  prés, 
indigène  en  Allemagne. 

ii3s  368  d’herbe  donnent  de 
matière  nutritive  à l’époque  delà 
floraison,  0,898. 

Le  poids  de  celle  perdue,  en 
laissant  la  récolte  sur  pied  jusqu’à 
la  maturité  de  la  graine  , excède  la 
moitié  de  sa  valeur, 
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A l’époque  de  la  maturité  de  la 
graine  , le  produit  est  de 

1 13  s 368  de  paille  donnent  de 
matière  nutritive  i2,4o4-  La  puis- 
sance nutritive  des  pailles  simples 
est  donc  à celle  des  feuilles  comme 
28  est  à 8;  et  les  herbes  , prises 
aux  époques  de  la  floraison  et  de 
la  maturité  de  la  graine,  ont  entre 
elles  les  mêmes  rapports  que  10  et 
aS.  La  dernière  récolte  est  à l’herbe 
coupée  pendant  la  floraison  comme 
8 est  à 10. 

D’après  les  détails  dans  lesquels 
nous  venons  d’entrer,  cette  plante, 
comparée  aux  autres , jouit  de 
grandes  qualités,  parmi  lesquelles 
il  faut  ranger  l’abondance  du  feuil- 
lage qu’elle  donne  dès  les  pre- 
miers jours  du  printemps  ; elle  ne^ 
le  cède,  sous  ce  rapport,  qu’au 
poa  feHilis,  et  au  poa  angustifolia. 
La  valeur  des  tiges , au  moment  où 
la  graine  entre  en  maturité,  est  à 
celle  de  l’herbe,  à l’époque  de  la 
floraison,  comme  28  est  à 10,  cir- 
constance qui  la  rend  supérieure  à 
une  foule  de  plantes  , en  ce  qu’elle 
permet  de  cueillir  le  précieux  feuil- 
lage qu’elle  développe  de  si  bonne 
heure , à une  époque  avancée  de 
la  saison,  sans  nuire  à la  récolte 
du  foin,  qui  se  réduirait  de  près  de 
moitié  s’il  s’agissait  d’autres  herbes 
dont  les  tiges  florales  sont  prin- 
tannières;  cette  propriété  des  tiges 
rend  surtout  la  plante  propre  à la 
confection  du  foin. 

PRÉSURE.  Substance  qui 
sert  à cailler  le  lait  ; on  la  prépare 
de  la  manière  suivante  : 

Prenez  l’estomac  d’un  veau  , 
et , après  avoir  enlevé  tout  le  lait 
' caillé  qui  y est  contenu,  nettoyez- 
1 le  avec  grand  soin  , puis  salez-le 
I en  dehors  et  en  dedans,  de  ma- 
inière  qu’il  soit  couvert  d’une 
I croûte  de  sel. 
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Metlez-le  dans  un  pot  de  terre, 
ou  tout  autre  vaisseau  , et  laissez- 
l’y  quatre  jours  ; pendant  ce  temps, 
il  se  sera  formé  du  sel  et  du  suc  de 
la  chair,  une  espèce  de  saumure. 
Tirez-le  du  vase  et  suspendez-le 
pendant  deux  ou  trois  jours  , afin 
que  la  saumure  puisse  bien  s’é- 
goutter : ressalez-le  de  nouveau, 
et  remettez-Ie  dans  un  pot  couvert 
d’un  fort  papier,  percé  par-dessus 
avec  une  grosse  épingle,  et  laissez- 
le  dans  cet  état  jusqu’à  ce  que 
vous  vouliez  vous  en  servir.  Quoi- 
qu’on puisse  s’en  servir  peu  de 
jours  après  cette  préparation  , il 
sera  d’un  effet  plus  prompt  si  on 
peut  le  garder  un  an  sans  y tou- 
cher. 

Lorsqu’on  veut  se  servir  de  la 
présure , on  prend  une  poignée  de 
feuilles  d’églantier  odorant  , la 
môme  quantité  de  feuilles  de  rose 
de  chien  , et  la  môme  quantité  de 
feuilles  de  ronces  : on  les  fait 
bouillir  dans  quatre  pintes  d’eau 
pendant  un  quart-d’heure  , avec 
trois  ou  quatre  pincées  de  sel  ; on 
décante  la  liqueur  , et  ayant  laissé 
le  dépôt  lefroidir  complètement  , 
on  le  met  dans  un  pot  de  terre 
avec  l’estomac  de  veau  préparé 
comme  on  l’a  dit  plus  haut.  On 
ajoute  encore  un  fort  citron  bien 
sain  , piqué  avec  un  quart  d’once 
de  doux  de  girofle  , ce  qui  donne 
à la  présure  un  parfum  très  agréa- 
ble. 

La  présure  sera  d’autant  plus 
forte  que  l’estomac  , le  sac  ou  la 
mulette  restera  plus  long-temps 
dans  la  liqueur;  quanta  la  quan- 
tité nécessaire  pour  faire  tourner 
une  quantité  de  lait  donnée,  on 
ne  peut  s’en  assurer  que  par  l’ex- 
périence. 

Lorsque  la  présure  sera  suffi- 
samment forte  J retirez  le  sac , 
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siispcn(l(î7.-li‘  (k'iix  ou  Irois  jours  , 
afin  «le  le  faire séclicr  avant  de  s’en 
servir.  On  le  sale  de  nouveau  , on 
le  remet  dans  la  jarre,  et  on  con- 
tinue de  le  traiter  ainsi  jus(ju’à  ce 
<[ue  ses  vertus  soient  épuisées;  ce 
qui  n’arrive  pas  à moins  qu’on  ne 
s’en  soit  servi  à plusieurs  reprises. 

Si  l’on  met  ensemble  un  ou 
plusieurs  sacs  tremper  dans  le 
meme  vase , la  présure  qui  en  ré- 
sulte peut  acquérir  un  grand  degré 
de  force  , comme  on  s’en  con- 
vaincra par  les  observations  sui- 
vantes. 

11  est  très  vraisemblable  que  les 
feuilles  et  les  clous  de  girofle  n’ont 
d’autre  effet  que  de  faire  disparaî- 
tre la  saveur  désagréable  de  la  mu- 
Ictte  , qui , lorsqu’on  ne  la  nettoie 
pas  parfaitement , conservera  une 
odeur  fade  et  déplaisante , tandis 
que  la  présure,  préparée  avec  les 
soins  que  je  viens  d'indiquer  , a, 
au  contraire  , une  odeur  fort 
agréable. 

P 1\ IMEV ERE  , Piujieuolle  , 
Coucou  , ( Primu/a  Deris  ).  Plante 
vivace  de  la  famille  des  lysimaebies, 
qui  fleurit  dans  les  premiers  jours 
du  printemps,  et  s’emploie  pour 
dissiper  les  rhumes  ou  pour  don- 
ner du  bouquet  aux  vins.  Elle  se 
mange  aussi  en  salade  et  se  cuit 
comme  les  autres  herbes  pota- 
gères. 

Elle  se  mulli|)lie  de  graines  , et 
se  sème  au  printemps  sur  une  cou- 
che de  terreau  d’au  moins  un  pied 
de  profondeur.  On  la  place  dans 
un  lieu  ombragé  , un  peu  frais  , 
et  on  le  transplante  en  automne 
dans  des  plates-bandes  où  elle 
lleuril  le  printemps  qui  suit. 

PROPOLIS.  Matière  gluante, 
tenace,  molle  qui  se  durcit  à l’air, 
et  avec  laquelle  les  abeilles  bou- 
chent les  trous  (fui  sc  trouvent  dans 
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leurs  niches.  On  a cru  long-lemp*. 
que  c’était  sur  l.-s  peupliers  , les 
bouleaux  , les  ifs,  les  sapins  , les 
saules  qu’elles  en  faisaient  la  ré- 
colte; mais  des  mouches  saisies  au 
moment  où  elles  étaicnlattacbées  .i 
enduire  les  parois  de  leur  nouvelle 
ruche,  n’ont  laissé  voir  dans  leur 
secondestomacquede  la  cire  molle 
qui  avait  déjà  l’arome  et  la  consi- 
fauce  de  la  propolis.  Celle-ci  n’est 
donc  qu’une  substance  gornino- 
aromatique  qui  se  forme  dans  leur 
second  estomac.  C’est  une  trans- 
formatio'n  de  la  cire  elle-mèmei 
Lorsque  l’insecte,  pour  son  utilité, 
a besoin  d’un  enduit  solide  qui  soit 
plus  ferme  , il  la  retient  dans  son 
estomac  , et  la  transforme  ainsi 
en  une  nouvelle  substance  à la- 
quelle on  a donné  le  nom  de.  pro- 
polis. 

Quoiqu’il  en  soit,  la  propolis 
est  une  résine  soluble  dans  l’esprit 
devin  et  1 huile  de  térébenthine. 
Elle  n’est  pas  toujours  la  même 
en  consistance,  en  odeur  et  en 
couleur.  Elle  donne  communé- 
ment, quand  est  elle  échauffée  , 
une  odeur  aromatique.  Rrun  rou- 
geâtre au  dehors  , elle  est  jaunâtre 
en  dedans.  Employée  en  médecine 
comme  digestive  , elle  est  suscep- 
tible, dissoute  dans  l’esprit  de  vin 
ou  l’huile  de  térébenthine  , d’étre 
substituée  au  vernis  (font  on  fait 
usage  pour  donner  une  couleur 
d’or  à l’argent  ou  à l’étain  réduit 
en  feuilles.  Incorporée  avec  le 
mastic  ou  la  sandar.  que  , elle  se- 
rait très  bonne  pour  faire  des  cuirs 
dorés. 

PROVINS,  roye^  Vir.NE. 
PRÇNELIER  , Prunier  fj>[- 

NEUX,  Épine  NOIRE.  Arbrisseau  qui 
croît  abondamment  dans  les  bois  , 
dans  les  haies  , et  s’élève  commii  - 
nément  à dix  ou  dou2:c  pieds  do 
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haut.  Scs  rameaux  sont  dpincux^ 
son  écorce  brune  , ses  feuilles 
lancéolées  et  velues  en  dessous  ; 
ses  (leurs  blanches  , légèrement 
odorantes  , s’ouvrent  de  très  bon- 
ne heure  ; son  fruit  qui  est  âpre  , 
peu  charnu,  a cinq  à six  lignes  de 
diamètre , est  presque  noir  , et  rie 
mûrit  que  bien  avant  dans  l’hiver^ 
Il  est  cependant  recherché  par  di- 
vers quadrupèdes  ; il  plaît  aux  oi- 
seaux , et  sert  à fabriquer  une 
mauvaise  boisson , qui  n’est  en 
«sage  que  dans  les  pays  peu  abon- 
dants. 

Le  prunelier  croît  dans  les  ter- 
rains les  plus  arides  , se  multiplie 
par  rejetons  , prospère  dans  les 
fentes  des  rochers  et  pousse  très 
vite  , etc.  Son  bois  sert  à chauffer 
le  four , cuire  la  chaux  , le  plâ- 
tre , etc.  Il  est  très  solide  et  très 
flexible  , mais  il  parvientrarement 
à une  certaine  grosseur. 

Cet  arbuste  entre  fréquemment 
dans  la  formation  des  haies  natu- 
relles , et  peut  être  employé  avec 
succès  dans  celle  qu’on  établit  arti- 
ficiellement. Il  présente  cependant 
des  inconvénients  ; il  trace  au  point 
que  l’épaisseur  de  la  haie  est  bien- 
tôt double , triple  et  quadruple  , 
5i  on  n’arrache  pas  avec  soin,  tous 
les  ans , les  rejetons  qu’elle  donne. 
En  outre  , les  tiges  qu’il  fournit  , 
filent  droit,  ce  qui  oblige  de  le 
rabattre  fréquemment,  en  sorte 
qu’il  offre  des  étages  de  têtards  à 
à six  ou  huit  pouces  les  uns  des  au- 
tres. Ces  haies  s’établissent  avec 
des  noyaux  ou  du  plant  enraciné. 
Le  prémier  moyen  , quoique  plus 
long,  est  préférable,  parcequ’il 
donne  un  plant  qui  a un  pivot  et 
par  conséquent  trace  moins. 

Un  avantage  qui  le  recommande 
dans  la  construction  des  haies , 
c’est  qu’il  défend  très  bicnles  ber- 
T.  11. 
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ges  des  fossés  , les  terrains  en 
pente , en  général  tous • ceux  qui 
sont  exposés  aux  ravages  des  eaux. 

L’épinenoiren’estpas moins  pré- 
cieuse, lorsqu’on  sème  en  noir  des 
sols  arides.  Elle  végète  avec  force, 
croît  rapidement  , fournit  bientôt 
un  abri  tutélaire  aux  plants  qui 
commencent  à poindre.  Elle  de- 
vance ainsi  la  pousse  des  bois  et 
les  aide  à s’étendre.  Aussi  faut-il , 
quand  II  s’en  trouve  dans  le  voisi- 
nage , détruire  ses  rejetons  , et 
veiller  à ce  qu’elle  ne  dépasse  pas 
ses  limites. 

Les  feuilles  et  les  bourgeons  du 
prunelier  plaisent  à tous  les  bes- 
tiaux. Les  moutons  et  les  chèvres 
surtou  t les  recherchen  t avec  avidi  té. 

PRUNEAUX.  Prunes  séchées 
au  soleil  et  au  four.  Toutes  peuvent 
subir  cette  préparation  ; mais  il 
en  est  qui  s’y  prêtent  mieux  que 
d’autres.  Telles  sont  ; le  gros,  da- 
mas de  Tours,  la  sainte-catherine, 
l’impératrice  violette  , la  roche- 
corbon  , l’île  verte  , la  couelche  , 
la  reine-claude.  On  attend  pour  les 
récolter  qu’elles  soient  bien  mû- 
res; on  les  met  sur  des  claies,  et  on 
les  expose  au  soleil  , si  on  habile 
les  climats  méridionaux  , ou  à la 
chaleur  du  four,  si  l’on  vit  sous 
ceux  de  nord.  On  fait  en  sorte  que 
la  dessiccation  soit  prompte  , ra- 
pide, ahn  d’éviter  la  moisissure. 
On  évite  en  conséquence  de  lais- 
ser les  prunes  à l’air  , lorsqu’il  fait 
nuit , que  le  jour  est  sombre  ou 
humide.  On  ne  les  expose  qu’à  un 
soleil  vif,  et  on  les  passe  plus  ou 
moins  souvent  au  four,  selon  qu’el- 
les sont  plus  ou  moins  grosses.  Ou 
augmente  à chaque  fois  la  chaleur. 

Les  pruneaux  , ainsi  préparés 
prennent  dans  le  commerce  le 
nom  de  pruneaux  routes  , pruneaux 
communs , petits  pruneaux 
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Les  pruneaux  , lorsfiu’on  les 
lient  dans  un  lieu  sec,  sont  suscep- 
tibles <le  SC  conserver  deux  à (rois 
ans  ; mais  ils  perdent  de  leur  tpia- 
lité  au-delà  de  la  première. 

La  manipulation  présenic  , sui- 
vant les  espèces  elles  lieux,  (juel- 
ques  différences  qu'il  est  bon  de 
noter.  La  variété  , par  exemple  , 
qui  passe  pour  celle  qui  se  dessè- 
che le  mieux  , est  la  sainle-cathe- 
rine.  C’est  aussi  celle  qui  prend 
mieux  le  blanc.  On  choisit  les 
plus  mûres  , celles  qui  tombent 
par  les  plus  petites  secousses  qu’on 
imprime  à l’arbre  ; on  les  place 
sur  des  claies  sans  les  entasser  , et 
on  les  expose  au  soleil  jusqu’à  ce 
qu’elles  deviennent  aussi  molles 
que  possible.  On  les  met  alors 
dans  un  four  chauffé  à un  degré  de 
chaleur  tiède  et  dont  la  porte  fer- 
me exactement.  On  les  y laisse 
vingt-quatre  heures  , et  on  les  re- 
lire. On  chauffe  de  nouveau  le 
four  , on  le  porte  à un  degré  de 
chaleur  plus  fort  du  quart  , et  on 
y replace  les  claies.  On  les  relire 
le  lendemain  , on  remue  les  pru- 
nes dont  elles  sont  chargées,  c’est 
à dire  qu’on  tourne  celles-ci  en 
agitant  légèrement  la  claie.  Cette 
opération  faite  , on  chauffe  le 
four  pour  la  troisième  fois  , et  on 
l’élève  à une  température  plus 
forte  d’un  quart  que  celle  qu’on 
lui  a donnée  la  seconde  fols  ; on 
replace  les  claies  , on  les  aban- 
donne vingt-quatre  heures  encore 
h elles-rnômes  ; après  quoi  on  les 
retire  , et  on  les  laisse  encore  re- 
froidir. Elles  ont  alors  atteint  la 
moitié  de  leur  dessiccation. 

Il  s’agit  alors  de  les  arrondir  , 
d’en  tourner  le  noyau  , de  leur 
donner  une  forme  carrée  ; résultat 
auquel  on  parvient  en  les  pressant 
entre  le  doigt  et  le  p’ouce.  Celle 


opération  achevée  , on  porte  le 
four  au  degré  qu’il  présente  lor.-.- 
•|u’on  en  retire  le  pain.  On  y re- 
met les  claies  et  on  le  Ijouche  av.-c 
soin  , (pielquefois  même  on  le 
mastique  avec  du  mortier.  On  re- 
tire les  prunes  au  bout  d’une  heure; 
on  place  dans  lefour  un  vase  rem- 
pli d’eau  , et  on  le  lient  fermé  pen- 
dant deux  heures  ; après  quoi  on 
remet  les  claies  , on  ferme  exac- 
tement , et  on  laisse  le  tout  ainsi 
pendant  vingt-quatre  heures.  Les 
prunes  prenneul  le  blanc  , c’est  a 
dire  qu’elles  se  couvrent  d’une 
poussière  blanche  résineuse  , sem- 
blable à de  la  farine  qui  paraît  être 
la  même  chose  que  la  fleur.  Si 
elles  ne  sont  pa»  assez  cuiie.s  , 
qu’elles  soient  blanches  , on  les 
laisse  dans  le  four  tant  qu’il  con- 
serve de  la  chaleur  ; il  ne  faut  pas 
le  réchauffer  , car  alors  le  blanc 
disparaîtrait. 

On  procède  un  peu  différem- 
ment dans  la  confection  des  pru- 
neaux de  Brignoles , qui  se  pré- 
parent avec  la  prune  de  Brignole.s, 
voisine  du  perdrigon  blanc.  On  la 
récolte  après  midi  ; on.secoue  lé- 
gèrement l’arbre  , on  laisse  la 
prune  dans  Jes  paniers  jusqu’au 
lendemain  malin  où  on  la  pèle  une 
à une  avec  l’ongle  du  pouce  , sans 
jamais  employer  le  fer.  Lorsqu'il 
y en  a une  certaine  quantité  de  pe- 
lées , on  les  enfde  dans  des  ba- 
guettes d’osier  j grosses  comme  un 
tuyau  de  plume  , longues  d’envi- 
ron un  pied  , et  pointues  aux  deux 
bouts  , de  manière  que  les  fruits 
ne  se  touchent  pas.  On  fiche  ces 
baguettes  à la  distance  d'un  pied 
autour  de  faisceaux  de  paille  fice- 
lés ; on  les  suspend  à des  traverses 
de  manière  qu’elles  ne  puissent  se 
toucher.  On  les  laisse  ainsi  expo- 
sées à l’air  deux  ou  trois  jours,  en 
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a^  anl  soin  de  les  renfermer  cha- 
que soir  un  peu  avant  le  coudici 
du  soleil  , dans  un  endroit  sec  , à 
l’abri  de  toute  espèce  d'Iimnidité. 

Quand  les  prunes  ont  séjourne 
trois  jours  sur  les  baguettes , on 
les  détache  , on  les  compriuie  et 
on  fait  sortir  les  noyaux  par  la 
hase.  Cette  opération  faite  , on  les 
étend  sur  des  claies  bien  propres, 
on  les  expose  huit  jours  au  soleil  ; 
on  les  renferme  tous  les  soirs 
avant  qu’il  se  couche , et  on  les 
remet  à l’air  dès  qu’il  se  lève.  On 
les  arrondit,  on  les  tape  , et  on  les 
aplatit  entre  les  doigts.  Elles  sont 
assez  sèches  lorsqu’elles  se  tléta- 
chent  facilement  de  la  claie  et  ne 
poussent  plus  entre  les  doigts. 

Quand  elles  sont  à ce  point,  on 
les  place  dans  des  caisses  garnies 
de  papier  blanc  , ou  les  recouvre 
de  drap  de  laine,  on  les  serre  dans 
un  endroit  bien  sec  jusqu’à  ce 
qu’on  les  livre  au  commerce. 

On  leur  laisse  quelquefois  le 
noyau  ; mais  alors  on  leur  donne 
une  forme  alongée.  Ce  qu’il  y de 
plus  important  dans  cette  opéra- 
tion , c’est  de  garantir  les  pru- 
neaux de  l’humidité  qui  les  noircit. 

PRUNIER.  Arbre  de  moyenne 
grandeur  dont  on  compte  un  grand 
nombre  d’espèces.  Nous  allons  par- 
courir les  principales. 

Prunier  dutnesti'jue  ou  cultwé  ; ( P. 
dumesticu  ),  [jniuier.  C’esten  géné- 
ral un  arbre  de  moyenne  grarnleur, 
dont  les  racines  poussent  beaucoup 
de  rejetons.  Sa  tige  est  droite, son 
bois  rouge  brun  , ses  branches 
nombreuses  s’élèvent  verticalement 
et  poussent  de  nombreux  bour- 
geons , tant  qu’il  est  jeune  ; mais 
à mesure  que  l’impétuosité  de  la 
sève  se  ralentit  par  l’âge  , les  bran- 
dies s’inclinent  , s’abaissent  et  sou- 
vent devicîiiiient  chiffonnes  ; ses 
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feuilles  sont  simples,  ovales,  den- 
tées: ses  ilours  bhnrhcs,  et  son 
fi'uit  lisse,  sans  duvet  est  couvert 
d’une  efllorcscenceblanch.Ure  con- 
nue sous  le  nom  de  fleur. 

Ce  prunier  domes'itiue  est  celui 
de  tous  les  arbres  fruitiers  qui  pro- 
duit le  plus  grand  nombre  de  va- 
riétés. Les  climats  , le  sol  , l’expo- 
sition , la  culture  et  surtout  la 
greffe  en  ont  tiré  des  sujets  qui 
«liffèrent  entre  eux  par  la  taille  , 
la  grosseur  des  bourgeons  , la 
forme  desfeullles,  celle  <!es  fleurs, 
par  le  volume,  la  couleur,  le  goût, 
la  qualité  du  fruit,  ainsi  que  l’épo- 
que de  sa  maturité. 

Voilà  quels  sont  les  traits  véri- 
tables de  ceux  qui  constituent  l’es- 
pèce ; passons  aux  vai  létés. 

V iiriètès  ou  eap  'eccs  jardiincre.i  ; 
prune  jaune  , hâlwe  ou  de  Catalo- 
gne. Grandeur  médiocre  , très  fer- 
tile . donne  un  fruit  petit,  ovoïde 
oblong , d’un  pouce  environ  de 
haut.  La  prune  a la  peau  jaune  , 
aigrelette,  tendre  ou  cassante  lors- 
qu’elle est  bien  mûre.  Sa  chair 
est  mollasse  et  un  peu  grossière  ; 
son  eau  sucrée  , quelquefois  un 
peu  musquée,  souvent  fade  et  peu 
abondante.  Elle  mûrit  au  commen- 
cement de  juillet  en  espalier,  .au 
midi,  et  vers  le  otS  en  plein  veut. 
Elle  est  bonne  en  compote  ; mais 
son  plus  grand  mérite  est  dans  sa 
précocité. 

Précoce  de  Tours.  Arbre  vigou- 
reux , fertile  , dont  la  feuille  est 
très  grande.  Le  fruit  qui  est  petit , 
ovoïde  , a la  peau  noire.  Sou  eau 
est  abondante  , agréable  et  légère- 
ment parfumée  , lorsque  l’arbre 
est  planté  dans  un  teriain  sec  et 
chaud.  Celte  prune  qui  est  jaune  à 
l’iidérieur  mûrit  avant  la  mi-juil- 
let. ■’ 

Grosse  noire  hdiioc  ou  noire  de 
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MontrriiiL  Celle  prune  est  de 
moyenne  grosseur  et  de  forme 
alongée  ; sa  peau  est  brun  violet, 
fleurie  , coriace  et  très  aigre.  Sa 
chair  ferme , assez  fine  , d’un  vert 
clair  tirant  sur  le  blanc , jaunit 
quand  elle  entre  en  maturité  par- 
faite ; son  eau  est  assez  agréable, 
un  peu  parfumée  ; elle  est  sujette 
aux  vers  , et  mûrit  vers  la  mi- 
juillet. 

On  donne  le  nom  de  grosse  noire 
hâthe  à une  prune  ronde  plus 
grosse  que  la  précédente , de  même 
couleur , presque  aussi  hâtive  , 
mais  d’un  goût  fade  et  d’une  chair 
grossière. 

Gros  damas  de  Tours.  Ce  prunier 
est  communément  de  haute  taille, 
et  donne  une  fleur  qui  est  sujette  à 
couler  lorsqu’il  est  en  plein  vent  ; 
le  fruit  qu’il  produit  est  de  moyenne 
grosseur,  alongé  , presque  aussi 
haut  que  large , et  ne  laisse  pres- 
que point  apercevoir  de  rainure 
qui  le  divise  suivant  sa  hauteur  : 
sa  peau  violet  foncé  , très  fleurie, 
aigre  , un  peu  coriace,  adhère  à la 
chair  qui  est  presque  blanche  , fer- 
me et  fine.  Sou  eau  sucrée  , a le 
parfum  des  bons  damas.  Elle  n’a 
qu’un  inconvénient , c’est  que  sa 
peau  qui  ne  peut  se  séparer  de  sa 
chair , communique  une  odeur  dé- 
sagréable à l’eau. 

Damas  oiolet.  L’ arbre , vigoureux , 
est  peu  productif  ; il  donne  un  fruit 
de  moyenne  grosseur,  alongé,  dont 
la  peau  est  violette , très  fleurie,  se 
détache  lorsqu’il  est  très  mûr.  Sa 
chair  est  jaune  et  ferme.  Celte 
prune  qui  peut  être  mise  au  rang 
des  bonnes,  mûrit  vers  la  6n 
d’août. 

Petit  damas  blanc.  Petit , pres- 
que rond , peau  coriace , vert 
jaunâtre  , très  sucrée  et  agréable  ; 
mais  avec  un  petit  goût  de  sauva- 
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geon.  Celle  prune  mûrit  au  corn 
mencement  de  septembre. 

Gros  damas  blanc.  Fruit 
moyenne  grosseur  , alongé  , eau 
plus  douce  et  meilleure  que  celle 
du  petit  damas.  La  peau  et  la  chair 
ont  la  même  couleur  et  la  môme 
consistance;  un  peu  plus  hâtif  que 
la  petit  damas  qui  ne  paraît  qu’une 
variété  du  gros. 

Damas  rouge.  Ce  prunier  est  peu 
fertile  , si  ce  n’est  dans  les  terres 
fortes  des  départements  de  l’est,  de 
la  France,  où  il  porte  le  nom  de 
Damaisine.  Sou  fruit  est  de  moyenne 
grosseur  ; de  forme  ovale , assez 
régulière  ; la  peau  en  est  assez 
bien  fleurie , rouge  foncé  du  côté 
du  soleil,  rouge  pâle  dans  la  partie 
opposée,  peu  adhérente  à la  chair 
qui  est  jaunâtre  , fine  , fondante , 
sans  être  mollasse  ; son  eau  est 
très  sucrée.  Cette  prune  qui  est 
sujette  aux  vers , mûrit  à la  mi- 
août.  Il  y a un  autre  damas  rouge , 
plus  petit , moins  alongé  , qui 
mûrit  vers  la  ml-seplemhre. 

Damas  noir  tardif.  Petite,  de 
forme  alongée , à peau  violet 
intense , presque  noire  , très  fleu- 
rie , dure , difficile  à détacher , 
jaune  du  côté  du  soleil  , la  chair 
est  verdâtre  dans  la  partie  oppo- 


sée ; son  eau  est  abondante  , assez  i 


agréable , quoiqu’un  peu  aigre. 
Mûre  à la  fin  d’août , elle  vaut  i 
mieux  que  plusieurs  espèces  de  i 
prunes  que  cependant  on  cultive| 
davantage. 

Damas  musqué.  Peu  élevé , mé- 
diocrement fécond.  Son  fruit  esli 
petit , aplati  sur  son  diamètre  , parj) 
la  tête  et  par  la  queue;  sa  peauii 


d’un  violet  très  foncé 
noir , est  très  fleurie, 
jaune  , 


, presque  l 
Sa  chair  < 


assez  ferme  , donne  une  i 


eau  qui  est  abondante , d’un  goût  ij 
relevé  et  musqué.  Cette  •. 


prune 
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Cju’on  appelle  aussi  prune  de  Chypre^ 
prune  de  Malle ^ mûrit  à la  mi  août. 

Damas  de  Raunay.  Petite  prune 
alongée  , qui  n’a  qu’une  ligne  im- 
perceptible au  lieu  de  rainûre,  d’a- 
platissement sensible  qui  la  divise 
suivant  sa  hauteur.  Sa  peau  est 
d'un  vert  clair,  tirant  au  jaune  à 
l’époque  de  la  maturité  , peu  fleu- 
rie , un  peu  coriace  , elle  se  dé- 
tache facilement  de  la  chair  qui 
est  verte , transparente  , ferme  , 
fine  ; elle  donne  une  eau  sucrée  , 
agréable  , et  mûrit  à la  fin  d’août. 

Damas  d’Italie , damasine  ou  da- 
maisine.  L’arbre  est  vigoureux  , 
fleurit  beaucoup  et  noue  bien  son 
fruit.  Il  se  reproduit  de  noyaux 
comme  les  autres  damas  , et  n’a 
pas  besoin  d’être  greffé.  Cette 
prune  est  de  grosseur  moyenne, 
presque  ronde  , un  peu  aplatie  du 
côté  du  pédicule,  légèrement  ar- 
rondie de  celui  de  la  lêtç  ; divisée 
par  une  longue  gouttière  bien  mar- 
quée mais  peu  profonde.  Elle  a 
une  peau  très  fleurie  , d’un  violet 
clair  qui  brunit  beaucoup  , lors- 
qu’elle est  très  mûre.  Sa  chair  est 
jaune  verdâtre  ; son  eau  sucrée 
et  de  fort  bon  goût  ; son  noyau 
ne  tient  presque  point  à la  chair. 
Cette  prune,  qui  est  très  bonne,, 
mûrit  à la  fin  d’août. 

Damas  de  Maugeron.  Arbre  grand', 
assez  fertile , donnant  un  fruit  qui 
est  gros , presque  rond  , dont  le 
pédicule  menu,  d’un  vert  jaunâ- 
tre , s’implante  au  milieu  d’un  très 
petit  enfoncement  ; la  peau  violet 
clair,  très  adhérente  à la  chair,  si 
ce  n’est  dans  le  cas  d’une  maturité 
parfaite,  est  fleurie  et  semée  de 
très  petits  points  fauves.  Sa  chair 
ferme  , tirant  un  peu  sur  le  vert , 
rend  une  eau  sucrée  et  agréable. 
Celte  prune  , un  peu  sujette  aux 
vers,  mûrit  à la  fin  d’août. 
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Damas  ds  septembre  ou  prune  de 
oacanee.  Prunier  vigoureux,  de  ré- 
colte presque  assurée  et  abondante, 
fruit  oblong , violet  foncé,  bien 
fleuri;  la  chair  jaune,  cassante,, 
assez  juteuse  lorsque  les  automnes 
sont  chauds  ; son  eau  d’un  goût  re- 
levé , est  agréable  , inodore.  Elle 
mûrit  vers  la  fin  de  septembre. 

Monsieur.  L’arbre  , assez  grand  , 
vigoureux  , productif,  donne  un 
fruit  qui  est  gros , presque  rond  , 
bien  fleuri,  d’un  beau  violet;  la 
peau  en  est  fine,  se  détache 
aisément  et  se  fend  quelquefois  ; 
la  chair  est  jaune,  fondante  , l’eau 
un  peu  fade,  à moins  que  ce  pru- 
nier ne  soit  planté  dans  une  terre 
chaude  et  légère. 

Monsieur  hâtif.  ’V^ariélé  du  pré- 
cédent qui  lui  ressemble  par  son 
port  et  son  fruit , mais  en  diffère 
par  le  temps  où  celui-ci  entre  en 
maturité.  11  demande  aussi  une 
terre  chaude  et  légère. 

Royale  de  Tours.  Grand  et  bel 
arbre  qui  fleurit  et  produit  beau-^ 
coup.  Son  fruit  est  gros , arrondi  , 
divisé  suivant  sa  hauteur  par  une 
gouttière  bien  marquée  quoique 
peu  profonde.  Sa  peau  est  d’un, 
violet  peu  foncé  , très  fleurie  , se- 
mée de  très  petits  points  d’un 
jaune  presque  doré  : rouge  clair 
plutôt  que  violet  du  côté  du  so- 
leil, elle  a une  chair  jaune  verdâ- 
tre , fine  et  très  bonne.  Son  eau 
est  abondante  , sucrée  , plus  rele- 
vée que  celle  de  la  prune  monsieur. 
Son  noyau  est  grand  , très  rabo- 
teux. Cette  prune  mûrit  vers  la  fin 
de  juillet.  Elle  est  fort  bonne  lors- 
qu’elle n’a  pas  acquis  toute  sa  ma- 
turité sur  l’arbre  , ou  que  celui-ci 
n’est  pas  à une  bonne  exposition  , 
sapeauest  rouge  clair  et  non  violette. 

Prune  de  Chypre.  Cette  prune, 
est  très  grosse  , presque  ronde  ; .sa 
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peîra  est  (Vuii  violet  clair  , hfon 
lictirre  , coriace  , d’un  goftt  très 
aigre  ; elle  se  d(‘tarlie  (lilTicilemeiit 
de  la  chair  qui  est  ferme,  verte  . 
son  eau  est  assez  ahondauto  et  su- 
crée, mais  elle  a une  aigreur  et  un 
coût  de  sauvageon  qui  est  desagréa- 
I>le.  Cependant  lorsque  le  fruit  est 
eistrememenl  mûr , sa  chair  devient 
tendre  , perd  son  aigreur  , et  alors 
eile  est  assez  bonne. 

Prune  suisse.  Arbre  grand,  fer- 
tile , fruit  de  moyenne  grosseur  , 
bien  arrondi  dans  son  diamètre , 
sans  gouttière  ni  aplatissement  qui 
le  divise  suivant  sa  hauteur  ; sa  tète 
est  un  peu  aplatie,  sa  peau  d’un 
beau  violet , est  fleurie,  très  dure  , 
mais  s’enlève  facilement,  sa  chair 
est  d’un  jaune  clair,  tirant  un  peu 
sur  le  vert  du  côté  de  l’ombre; 
son  eau  est  très  abondante,  très 
sucrée  , d’un  goût  plus  relevé  et 
plus  agréable  que  celle  de  la  prune 
monsieur  , à laquelle  on  la  com- 
pare oi’dinairement.  Cette  prune 
mûrit  au  commencement  de  sep- 
tembre et  dure  presque  tout  ce 
mois. 

Fcrdrigon  liane.  F mit  petit , un 
peu  long  , d’un  diamètre  moindre 
vers  la  queue  que  vers  la  tête  , di- 
visé suivant  la  longueur  par  une 
gouttière  qui  n’est  presque  pas  sen- 
sible ; peau  coriace,  vert  blanchâ- 
tre , tiquetée  de  rouge  du  côté  du 
soleil , chargée  d’une  fleur  très 
blanche  ; sa  chair  est  d’un  blanc 
légèrement  verdâtre , transparente, 
line,  fondante,  quoique  ferme.  Son 
eau  qui  à un  petit  parfum  qui  lui 
est  propre,  est  si  sucrée  que  lors- 
que le  fruit  est  très  mûr  , il  paraît 
au  goût  comme  confit.  Celte  prune 
sert  à faire  les  pruneaux.  File  mû- 
rit au  comuiPucement  d’août  ou 
de  septembre  , suivant  les  lieux, 
i-orsque  ce  prunier  se  trouve  dans 
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ur;  teiraii;  qui  lui  cciivicrt  , il 
donne  im  truit  bcaiicoitp  plii>gros. 
il  faut  autant  que  jmssible  le  gref- 
fer en  fente  , il  vient  plus  beau  et 
dure  plus  long-temps.  (Jn  le  plante 
dans  une  exposition  rhaiide  et 
abritée  , il  donne  des  prunes  jilus 
volumineuses,  plus  jaunes  et  plus 
parfun'.ées. 

Fcrdrigon  violel.  Il  noue  diffici- 
lement en  plein  vent  et  demande 
l'espalier,  fin  peu  alongé  , de 
moyenne  grosseur  , son  fruit  est 
recouvert  d’une  peau  coriace,  d’un 
beau  violel , tirant  au  rouge.  Klle 
est  semée  d’une  fleur  blanche  et 
comme  argentée  ^tiquetée  de  très 
petits  points  d’un  jaune  doré  ; .«a 
chair  est  d’un  vert  clair,  fine  et  déli- 
cate; son  eau  fort  sucrée,  d’un  goût 
relevé  , et  d’un  parfum  qui  lui  est 
propre.  Cette  prune  est  une  va- 
riété de  la  précédente  ; elle  n’en 
diffère  que  par  sa  couleur  et  l’ad- 
hérence du  noyau.  Elle  mûrit  à la 
fin  d’août. 

Fcrdrigon  rouge.  Ce  prunier  est 
fertile,  et  moins  sujet  à couler 
que  les  autres  perdrigons  ; son 
fruit  est  petit  , de  forme  ovale  , 
sans  rainûre  et  presque  sans  apla- 
tissement ; un  peu  plus  obtus  par 
la  tête  que  par  l’autre  extrémité  : 
la  peau  d’un  beau  rouge  tirant  un 
peu  sur  le  violet , est  tiquetée  de 
petits  points  fauves  , très  fleurie. 
Sa  chair  , presque  jaune  du  côté 
du  soleil  , tire  sur  le  vert  de  celni 
de  l’ombre  ; elle  est  fine  , ferme  , 
donne  une  eau  très  abondante 
et  très  .sucrée.  Celte  prune  mûrit 
en  septembre  et  fornie  un  excellent 
fruit. 

Fcrdrigon  normand,  (irand  et  vi- 
goureux , bois  gros  et  fort  cassant, 
feuilles  larges épaisses  cl  d'un 
beau  vert  ; heurs  belles  , peu  su- 
jettes à couler  ; fruit  gros  , un  peu 
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aIoi>gé  , phis  renflé  du  cdlé  tîe  la 
queue  que  de  celui  de  la  télé;  ]>eau 
bien  fleurie  , tiquetée  de  points 
l’.mves  : violet  foncé  tirant  sur  le 
noir  , du  coté  du  soleil , et  mêlée 
d’un  violet  clair  de  l’autre,  elle  est 
coriace,  mais  se  détache  facile- 
ment de  la  chair,  et  n’a  ni  âcrelé  , 
ni  acidité,  ni  amertume.  La  chairest 
ferme,  fine,  délicate,  d’un  jaune  très 
clair  , l’eau  est  abondante  , douce  , 
relevée  ; le  noyau  est  ovale,  aplati, 
presque  uni.  Cette  prune  qu’on 
pi'ut  mettre  au  nombre  des  bon- 
iii.'s  , mûrit  après  la  mi-août.  L’ar- 
bre est  très  fertile  et  n’a  pas  be- 
soin de  l’espalier. 

Royale , ou  royale  de  Tours.  Ce 
prunier  devient  un  grand  arbre  ; 
son  fmit  est  presque  rond  et  un 
peu  aplati  dans  sa  hauteur  ; la  peau 
e.st  d’un  violet  clair  , et  si  fleurie 
qu’elle  paraît  comme  cendrée,  ti- 
quetée de  très  petits  points  fauves. 
La  chair  est  d’iin  vert  clair  et 
tr.msparent,  ferme  et  assez  fine  ; 
1 i*au  a un  goût  très  relevé  et  sem- 
Idable  à celui  du  jierdrigon  ; le 
noyau  n’e.st  point  adhérent  à la 
chair  ; cette  prune  mûrit  à la  mi- 
août. 

IJauphlne  , grosse  reine-claude  , 
oerte- bonne  , abricot  oert.  Arbre 
grand  , très  productif  qui  donne 
des  fruits  plus  colorés  et  meil- 
leurs lorsqu’il  est  en  espalier  au 
midi,  et  greffé  sur  pêcher  ou  abri- 
col  ier.  Mais  il  paraît  que  les  ar- 
bres sont  moins  durables  que  .sur 
franc.  Le  fruit  est  gros  , rond  , un 
pru  aplati  aux  deux  bouts,  et  sui- 
vant sa  bailleur.  11  se  fend  lors- 
qu’il survient  des  pluies  au  temps 
de  sa  maturité,  et  il  en  devient 
meilleur  : sa  peau  qui  adhère  à la 
chair , est  fine  , verte  , marquée 
de  taclies  grises  , et  frappée  de 
loitge  du  côté  du  soleil  , couverte 
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d’ me  fniur  très  légère.  ï>a  clialr 
est  d’un  vert  jaunâtre  , très,  fine  , 
délicate,  et  fondante  sans  être  mo- 
lasse : son  eau  est  abondante  , su- 
crée , d’un  goût  excellent.  Cet;e 
prune  mûrit  an  mois  d’août.  C’est 
sans  contredit  la  meilleure  de  tou- 
tes , quand  elle  est  mangée  crue. 
On  en  fait  de  très  bonnes  com- 
potes , d’excellentes  confitures  , et 
des  pruneaux  qui  sont  de  très  bon 
goût  , quoiqu’un  peu  charnus. 

Il  y a aussi  une  reine-claude 
violette  , de  même  forme  que  la 
précédente  et  qui  est  colorée  d’un 
beau  violet.  Lile  mûrit  à la  même 
époipic  et  l’égale  en  bonté. 

Petite  reine-claude.  Ce  prunier 
produit  beaucoup  de  fleurs  et  de 
fruits  ; ses  bourgeons  sont  moin- 
dres que  ceux  de  la  dauphine  ; la 
prune  est  de  moyenne  grosseur  , 
ronde  , aplatie  et  divisée  suivant 
sa  hauteur  par  une  gouttière  plus 
profonde  que  celle  de  la  grosse. 

Reine-claude.  La  peau  est  coriace 
et  d’un  vert  tirant  sur  le  blanc  , 
très  chargée  d’une  Heur  blanche  ; 
sa  chair  est  blanche  , ferme  , un 
peu  sèche,  quelquefois  pâteuse , 
qnoiqu’as.sez  fondante  , mais  un 
peu  grossière  ; son  eau  est  sucrée  , 
mais  moins  relevée  que  celle  de  la 
dauphine  ; souvent  mên  elle  a un 
peu'd’aigreur.  Celte  prune  mûrit  au 
commencement  de  septembre  : 
quoique  de  beaucoup  inférieuro  à 
la  précédente  , elle  peut  être  mise 
au  rang  des  meilleures  prunes. 

Prunier  à fleur  semi-double.  Va- 
riété de  la  dauphine  dont  il  égale 
la  vigueur  , et  non  la  fécondilé; 
son  liaiit  est  d’ailleurs  beaucoup  , 
moins  gros.  Sa  peau  est  verte  , et 
devient  souvent  jaune  à l’époque 
de  sa  maturité  ; sa  chair  est  plus 
grossière  que  celle  de  la  petite 
reine-i^lauik  dont  il  a b forme  ; 
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clic  (levie ni  jaune,  lorsque  la  peau 

prciiil  cette  couleur  ; son  eau  est 

luédiociTiucnl  bonne  et  très  fade  , 

lorsque  le  fruit  est  cxlrûmcincnt 

mûr. 

, Abricotée.  Crrand  arbre  , fruit 
plus  gros  et  plus  alongé  que  la 
petite  reine-claude  h laquelle  il  res- 
semble beaucoup.  Divisé  d’un  côté 
suivant  sa  hauteur  par  une  gout- 
tièi  c large  et  profonde , sa  peau 
est  aigre , coriace  , d’un  vert  blan- 
châtre du  côté  de  l’ombre  , frappée 
de  rouge  de  celui  du  soleil  ; sa 
chair  est  ferme , jaune  ; son  eau 
musquée  , assez  agréable  et  abon- 
dante lorsque  le  fruit  est  bien 
mûr,  elle  conserve  cependant  tou- 
jours un  petit  goût  de  sauvageon. 
Celle  prune  qui  mûrit  au  com- 
mencement de  septembre , est 
fort  bonne  et  presque  compara- 
ble à la  reine-claude. 

Mirabelle.  Ce  prunier,  petit, 
rameux,  touffu  , donne  beaucoup 
de  fruits  rassemblés  en  bouquels.il 
reste  toujours  très  petit  , lorsqu’il 
provient  de  noyau.  Son  fruit  est 
petit , rond  , légèrement  oblong  ; 
sa  peau  un  peu  coriace  et  jaune  , 
devient  couleur  d’ambre,  lorsqu’il 
est  dans  sa  parfaite  maturité  ; sa 
chair  jaune  , ferme  , un  peu  sè- 
che, acquiert  cependant  de  beau 
quand  le  fruit  est  parfaitement 
mûr.  Cette  prune  mûrit  vers  la 
mi-août. 

La  petite  mirabelle  a la  même 
forme  ; elle  est  un  peu  plus  jaune  , 
plus  hâtive  , plus  sèche  et  moins 
grosse. 

Drap  d’or,  mirabelle  double.  Le 
fruit  petit , rond,  affecte  la  forme 
de  la  petite  reine-claude  ; sa  peau 
est  fine  , jaune , marquetée  de 
rouge  du  côté  du  soleil  ; sa  chair 
jaune  , fondante  , très  délicate  , 
donne  une  eau  fort  sucrée  et  d’un 
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goût  très  fin.  Celle  prune  mûrît 
vers  la  mi-août. 

Bru  Mc,  C’est  une  prune  qui  se 
termine  en  pointe  aux  deux  extré- 
mités, dont  une  est  plus  alongée 
que  l’autre.  Sa  peau  vert  jaune  , 
chargée  de  Heurs  , est  dure , mais 
se  détache  lorsque  le  fruit  est  bien 
mûrjsa  chairest  ferme,  tirant  sur  le 
jaune.  Son  eau  est  abondante  et  un 
peu  aigrelette.  Elle  dure  long  temps 
dans  certaines  années.  Les  premiè- 
res mûrissent  au  commencement 
de  septembre , et  les  dernières  à 
la  fin  d’octobre. 

Impériale  violette.  Arbre  très  vi- 
goureux, beau  fruit  gros  comme 
un  œuf  de  poule  , violet  clair,  très 
fleuri , recouvert  d’une  peau  co- 
riace qui  se  détache  difficilement  ; 
sa  chair  est  ferme  et  un  peu  sèche, 
d’un  vert  blanchâtre  et  transparent; 
sou  eau  est  sucrée  et  d’un  goût  re- 
levé. Elle  mûrit  vers  le  milieu 
d’août  ; sujette  aux  vers  , elle  est 
encore  fréquemnient  attaquée  de 
la  gomme  , lorsqu’elle  végète  dans 
les  terres  fortes  et  froides. 

Impériale  violette  a feuilles  pana- 
chées. Variété  du  précédent , fruit 
ordinairement  difforme  , mal  con- 
ditionné , et  comme  avorté  , d’un 
violet  très  clair , peu  fleuri. 

11  y a une  autre  impériale  dont 
le  fruit  est  très  gros  , de  la  forme 
d’une  olive  , et  un  peu  plus  pointu 
du  côté  de  la  queue  que  de  celui 
de  la  tête  ; sa  peau  est  coriace 
mais  se  détache  aisément , sa  chair 
est  un  peu  jaunâtre  , transparente 
et  plus  fondante  que  celle  de  l’es- 
pèce qui  précède  , son  eau  est  su- 
crée , agréable  , conserve  cepen- 
dant un  peu  d’aigreur , même  dans 
sa  parfaite  maturité  ; son  noyau 
est  raboteux , long  , pointu  et  plat. 
Cette  prune  qui  est  très  belle  , mû- 
rit un  peu  plus  tôt  que  la  précédente. 
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Jacinthe,  Arbre  vigoureux , fruit 
gros,  alongé,  un  peu  plus  rcndé 
du  côlc  de  la  queue  que  de  celui 
de  la  tÉte  ; peau  d’un  violet  clair  , 
lleurie  , un  peu  épaisse,  dure,  se 
sépare  difficilement.  Sachalr  jaune, 
ferme  , moins  sèche  que  celle  de 
l’impériale , donne  une  eau  assez 
relevée  et  un  peu  aigrelette.  Cette 
prune  qui  ressemble  beaucoup  à 
l’impériale,  mûrit  vers  la  fin  d’août, 
et  vers  le  milieu  de  ce  moins  dans 
les  terres  chaudes  et  légères. 

Impériale  hlanche.  Ce  prunier 
qui  est  très  peu  productif,  est 
très  vigoureux  , donne  un  fruit 
ovale  , de  la  forme  et  presque  de 
la  grosseur  d’un  œuf  de  poule  d’in- 
de  ; la  peau  en  est  blanche , co- 
riace , adhérente  à la  chair  qui  est 
blanche  , tenace  et  sèche.  Son  eau 
est  aigre  , désagréable  , son  noyau 
long  et  pointu.  Ce  fruit  n’a  d’autre 
mérite  que  sa  grosseur  et  sa  belle 
forme.  11  ne.vaut  rien  cru  ni  en  pru- 
neaux. Mêlé  de  beaucoup  de  sucre, 
il  donne  de  belles  compotes. 

Diaprée  violette.  L’arbre  produit 
beaucoup,  son  fruit  est  de  moyenne 
grosseur,  alongé,  un  peu  plus  ren- 
flé du  côté  de  la  queue  que  de  ce- 
lui de  la  tête  ; sa  peau  mince , est 
très  fleurie  , se  détache  facilement 
de  la  chair  qui  est  ferme  , délicate, 
d’un  jaune  tirant  sur  le  vert.  Son 
eau  est  sucrée  et  agréable  ; son 
noyau  fort  alongé.  Elle  mûrit  au 
comment  d’août. 

Diaprée  rouge  ou  Rochecorhon. 
L’arbre  est  beau,  vigoureux,  fleu- 
rit abondamment.  Son  fruit  est  de 
moyenne  grosseur,  et  ordinaire- 
ment aplati  sur  son  diamètre.  Il 
est  coupé  par  une  ligne  qui  s’étend 
de  la  tête  à la  queue  , passe  sur 
un  côté  du  grand  diamètre  , et  ne 
touché  pas  les  côtés  aplatis.  La 
peau  d’un  rouge  cerise  , tiquetée 
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de  points  bruns  qui  rendent  sa  cou- 
leur terne , s’enlève  aisément  ; sa 
chair  est  jaune  , ferme  et  fine  , et 
son  eau  assez  abondante  , d’un 
goût  relevé  et  très  sucré.  Cette 
prune  mûrit  au  commencement 
de  septembre. 

Diaprée  blanche.  Le  fruit  est  re- 
couvert d’une  peau  verte  presque 
blanche  , dure  , amère , elle  se  dé- 
tache facilement  ; la  chair  est  d’un 
jaune  clair,  ferme,  l’eau  très  sucrée, 
d’un  goût  relevé  et  très  fin , lorsque 
l’arbre  est  planté  en  espalier.  Cette 
prune  mûrit  au  commencement 
de  septembre  et  plus  tôten  espalier. 

Impératrice  violette.  Fruit  de 
moyenne  grosseur  , long  et  pointu 
aux  deux  extrémités  ; peau  d’un 
beau  violet,  fleurie,  un  peu  dure; 
chair  ferme , délicate  , tirant  sur 
le  jaune  du  côté  qui  a été  frappé 
du  soleil , et  sur  le  vert  de  l’autre; 
eau  assez  douce  pour  une  prune  qui 
mûrit  en  octobre.  Elle  serait  esti- 
mée , même  dans  une  saison  moins 
avancée.  Elle  doit  peut-être  être 
regardée  comme  un  pcrdrigon  tar- 
dif, plutôt  que  comme  une  impé- 
ratrice. La  véritable  impératrice 
violette  est  presque  ronde  , violette, 
très  fleurie , aussi  tardive  que  la 
prune  de  princesse  , avec  laquelle 
plusieurs  la  confondent. 

Impératrice  hlanche.  Prune  de 
grosseur  moyenne  , un  peu  alon- 
gée  charnue  , quelquefois  un  peu 
pâteuse  ; sa  peau  est  jaune  clair , 
chargée  de  fleur  , ce  qui  la  fait  pa- 
raître blanche  ; sa  chair  est  ferme, 
jaune  , presque  transparente  et 
donne  une  eau  sucrée  et  agréa- 
ble. Dans  les  années  chaudes  et 
sèches  , elle  commence  à mûrir  à 
la  fin  d’août. 

Dame-aulert , grosse  luisante. 
Grosse  prune  de  forme  ovale  très 
régulière.  Divisée , suivant  sa  bau- 
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t<-ur,  par  une  gmiUièrc  lat^  etpru- 
(ondc  , elle  est  recouverte  par  une 
peau  qui  est  jaune  du  côté  du  so- 
leil , verdAire  à la  partie  opposée  ; 
elle  est  coriace  , épaisse  , mais  se 
détache  facilement  ; sa  chair  est 
jaune , grossière  , son  eau  sucrée , 
mais  fade  , lorsque  le  fruit  est 
mûr.  Cette  prunen’est  bonne  qu’en 
compote,  encore  faut-il  prévenir 
son  extrême  maturité  qui  com- 
mence dès  les  premiers  jours  de 
septembre. 


Isle-çcrte oa  f/e-iwfe. Pruni er  pe- 
tit, d’un  port  grêle  et  délicat,  dont 
le  fruit  est  gros , long , mal  fait, 
tantôt  pyrifonne  , tantôt  courbé 
comme  un  cornichon  ; sa  peau  est 
aigre , coriace  , verte,  légèrement 
lie  urie , comme  transparente;  sa 
chair  verte  , grossière,  mollasse  et 
l’eau  est  un  peu  aigre  , quoique 
sucrée.  Son  noyau  est  très  long  , 
pointui  Cette  prune  mûritau  com- 
mencement de  septembre  et  n’est 
bonne  qu’en  compotes  ou  en  con- 
fitures. 

Sainte- Catherine.  Arbre  vigou- 
reux , très  productif  ; son  fruit  est 
de  grosseur  moyenne  , un  peu  plus 
renllé  du  côté  de  la  tête  que  du  pé- 
dicule. 11  est  divisé  suivant  sa  hau- 
teur par  une  gouttière  large  et  pro- 
fonde. Sa  peau  verte,  tirant  au 
jaune  , bien  fleurie  , devient  am- 
brée lorsqu’il  entre  en  parfaite 
maturité.  Elle  est  toujours  un  peu 
coriace  et  adhérente  ; la  chair  est 
jaune , fondante,  délicate  lorsque 
le  fruit  est  bien  mûr:  l’eau  qu’elle 
i'ionne  est  agréable  et  d’un  goût 
très  sucré.  Cette  belle  et  excel- 
ienle  prune  mûrit  à la  mi-septem- 
bre et  au  couimeuccmcul  d’oc- 
tobre. 


Le  prunier  de  sainte  -cathcrhic 
élevé  de  noyau  , donne  de  l)caux 
fruits  sans  être  greffé. 


l'Viine  tiiui  rnijau.  Arbre  touÜu 
(tj>ineux,  feuilles  petites  , oblon  ■ 
gués,  d’un  vert  foncé,  presque 
noir.  .Son  fruit  est  petit,  allécle  la 
forme  d’une  olive  , recouvert  d’une 
peau  noire  ou  violet  foncé,  fleurie; 
sa  chair  d’un  jaune  tirant  sur  le 
vert  , ‘on  eau  aigre  , devient  insi- 
pide lorsque  son  extrême  maturité 
lui  fait  perdre  cette  aigreur.  Son 
amande,  grosse,  amère,  bien  for- 
mée , sans  noyau  , ne  lient  point 
h la  chair.  On  trouve  souvent  au- 
tour un  filet  ligneux  qui  dessine  un 
demi-cercle  ou  le  chaton  d’une  lu- 
nette. Celle  prune,  qui  n’est  que 
curieuse,  mûrit  à la  fin  d’août. 

Prunier  de  Virginie.  Arbre  rare- 
ment grand  , touffu  , peu  produc- 
tif , (leurs  blanches  , petites  et  en 
si  grand  nombre  qu’elles  le  font 
paraître  blanc  quand  elles  sont 
épaiimiies. 

'Miruholan.  Arbre  grand  et  très 
touffu,  dont  le  fruit  est  de  la  gros- 
seur et  de  la  forme  d’une  cerise , 
rouge  et  lisse.  11  se  termine  par  un 
petit  mamelon  qui  se  termine  lui- 
même  par  une  pointe  aiguë  ; sa 
chair  , d’aigre  qu’elle  est,  devient 
fade  par  la  suite  du  temps.  Celte 
prune  dont  le  noyau  est  ovoïde  , 
aigu  , mûrit  vers  la  ini-aoûl , mais 
n’est  bonne  crue  ni  cuite. 

Prune  datte.  La  prune  dalle  est 
de  moyenne  grosseur,  nn  pcualon- 
gée,  de  forme  régulière  et  agréa- 
ble. Sa  peau  d’un  beau  jaune  du 
côté  du  soleil , est  souvent  mar- 
quée de  très  petites  taches  d’un  rou- 
ge très  vif, tandis  que  la  partie  om- 
brée lire  au  verL  Couverte  d’une 
fleur  blanche  , elle  est  adhérente, 
cori.icc  et  aigre  ; sa  chair  est  jaune, 
mollasse  , l’eau  est  ordinairement 
fade;  la  surface  du  noyau  est  pres- 
que unie.  Cielte  prune  mûrit  vers 
le  coiuincncemciit  de  scpicniLrc. 
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Prune  (fui  porte  deux  fois  l'un 
(pni/ttis  hifera').  Ce  prunier  inorilo 
(1  (îlre  cultivé,  moins  pour  l’iili- 
lilé  que  pour  la  curiosité.  Sou 
fruit  est  rond  , de  la  forme  d’une 
olive;  sa  peau  jaune  rougeiitre  est 
liés  tiquetée  de  brun,  transparente, 
fleurie,  facile  à détacher.  Sa  chair 
est  grossière  , d’un  jaune  clair,  ex- 
cepté à l’endroit  de  la  gouttière 
où  elle  est  verte  ; son  eau  est  très 
fade  lorsqu’il  est  bien  mûr,  son 
noyau  presque  uni , terminé  par 
une  pointe  très  aiguë.  Ses  fruits 
coiiiiuencent  à mûrir  vers  les  pre- 
miers jours  d’août  ; les  seconds 
sont  trop  tardifs , et  n’arrivent  ja- 
mais à terme. 

Kœtchc  ou  Couctclie.  L’arbre  est 
nommé  Kœtchicr  ou  Couelchier 
dans  toute  f Allemagne  et  la  Suisse 
où  cette  prune  est  très  commune  , 
on  lui  donne  le  nom  de  kouetche, 
ainsi  qu’en  Lorraine  où  elle  porte 
aussi  celui  de  prune  d’altesse.  Elle 
était  désignée  sous  ce  dernier  nom 
sur  le  catalogue  des  pruniers  que 
culti  vaient  les  jardiniers  de  Paris.  Il 
parait  que  c’est  V impératrice  violette 
de  Duhamel  et  de  Rozier.  Lades- 
Ci'iption  qu’ils  en  donnent  lui  con- 
vientbeaucoup  , du  moins  quant  à 
sa  forme  , mais  non  pas  pour  sa 
grandeur.  Il  est  certain  que  ces 
deux  auteurs  ne  l’ont  pasblen  con- 
nue; car  Duhamel  l’a  rapportée  au 
perJrigon;  mais  l’arbre  offre  beau- 
coup de  différences  , et  elles  sont 
encore  plus  grandes  et  plus  remar- 
quables , par  la  qualité  des  fruits  ; 
ils  finissent  par  dire  que  vérita- 
ble impératrice  est  presque  ronde. 

Epofjues  de  la  maturité  des  fruits , 
et  choix  qu’un  doit  en  faire.  Mi- 
juillet  .-jaune  hâtive  , ou  prune  de 
Catalogne  , précoce  de  Tours  , 
grosse  noire  h.itive,  ou  grosse  noire 
de  r>lonlreuil,  gros  damas  de 
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Tours,  damas  ronge.  Fin  de  jui~ 
Ict:  prunes  de  monsieur  , royalti 
de  Tours.  Commencement  d'août  ■ 
impériale  violette  h feuilles  pana- 
chées , diaprée  violette.  J\li-uoûl: 
damas  musqué  , royale  , grosse 
reine  - claude  , reine  - claude  vio- 
lette , mirabelle , drap  d’or  , ou 
mirabelle  double  , impériale  vio- 
lette , mirobolan.  Fin  d’août  : da- 
mas violet,  damas  noir  tardif,  damas 
drouet  ou  de  Raunai,  d’amas  d’Ita- 
lie , damas  de  Maugeron  , perdri- 
gon  violet , perdrigon  normand  , 
jacinthe , impératrice  blanche. Com- 
mencement de  septembre  ; petit  da- 
mas blanc  , prune  suisse  , perdri- 
gon blanc,  perdrigon  rouge, petite 
reine  claude,  abricotée  , bricette, 
diaprée  rouge,  diapréeblanche,  im- 
pératrice violette,  dame-aubert, 
l’ie- vert  c,  prune-dalle. 
petit-damas  rouge,  sainte-cal herlne. 
Fin  de  septembre  : damas  de  sep- 
tembre,couetche.  Octobre:  impéra- 
trice blanche. 

Choix  des  espèces.  Parmi  celles 
qui  sont  vraiment  bonnes  à man- 
ger, et  celles  qui  sont  bonnes  à 
converllr  en  pruneaux  on  en  bri- 
gnoles  sont  la  précoce  do  l'ours , da- 
mas eiolet.,damas  rouge, damas  drouet 
ou  (Icliaunay,  damas  d’Italie,  damas 
de  Maugeron , prune  monsieur,  royale 
de  Tours , prune  suisse , perdrigon 
rouge,  royale,  grosse  reine-claude, 
reine  - claude  violette  , abricotée  , 
grosse  mirabelle  ou  drap  d’or,  im- 
périale violette,  impératrice  violette , 
sainte -Catherine.  Si  on  trouve  ce 
nombre  trop  considérable  , on  peut 
Je  restreindre  à celui  qui  donne  des 
prunes  pendant  toute  la  durée  de 
ces  fruits  : la  grosse  mirabelle  , la 
grosse  reine-claude  , le  damas  violet, 

\’ impératrice , couetche , Va  sainte- 
callierine  ; la  grosse  reine-claude  est 
à préférer  à toutes  les  autres. 
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Cuttiirt  (lu  prunier.  < — Du  iol  et  de 
l’exposition.  Tous  les  terrains  con- 
viennenlau  prunier,  à moins  qu’ils 
ne  soient  trop  argileux,  crayeux, 
marneux,  en  un  mot  qu’ils  ne  re- 
tiennent trop  l’eau.  Les  pruniers 
réussissent  mal  dans  les  sols  trop 
sablonneux  , et  se  plaisent  dans 
ceux  qui  sont  légèrement  frais; 
dans  tous  ceux  surlout  dont  la  cou- 
che végétale  est  profonde  et  per- 
méable aux  racines.  Ils  viennent 
moins  bien  dans  les  terrains  mai- 
gres, aquatiques. 

I^a  prune  mûrit  à l’exposition 
en  plein  nord , mais  elle  est  moins 
savoureuse  , moins  sucrée  , elle 
est  même  quelquefois  plus  grosse  ; 
son  plus  grand  avantage  est  d’y 
mûrir  quinze,  vingt  et  vingt-cinq 
jours  après  les  autres.  L’exposition 
à l’ouest  est,  après  celle  au  nord, 
la  moins  favorable.  Le  prunier, 
privé  de  la  bénigne  influence  du  so- 
leil levant , nç  reçoit  ses  rayons 
qu’à  l’époque  la  plus  chaude  de  la 
journée.  L’exposition  à l’est , au 
sud-ouest  est  sans  contredit  la 
meilleure;  c’est  celle  où  les  fruits 
à noyau  acquièrent  leur  plus 
grande  perfection. 

2“  Multiplication  et  conservation 
des  pruniers.  — Semis.  La  chair  ou 
pulpe  qui  environne  le  noyau  est 
destinée  par  la  nature  à le  nourrir. 
On  doit  donc , quand  on  veut 
avoir  des  noyaux  bien  condition- 
nés , choisir  un  arbre  et  y laisser 
desprunes  jusqu’à  parfaite  maturité. 
On  les  ramasse  par  terie  , quand 
elles  sont  tombées  d’clles-mSraes, 
et  on  les  porte  sans  en  détacher  le 
noyau  dans  un  grenier  où  on  les 
laisse  sécher  à l’air.  La  pulpe  se 
dessèche  , soustrait  le  noyau  au 
contact  de  l’air  , et  tient  l’amande 
au  frais.  11  est  cependant  mieux 
d’avoir  une  portion  de  terre  bien 
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fumée  et  bien  défoncée  , dont  les 
sillons  sont  prêts  à recevoir  les  se- 
mences. On  y place  la  prune  aus- 
sitôt qu’elle  est  tombée.  On  met 
un  espace  de  quatre  ou  six  pouces 
entre  chacun  ; d’elles  , et  on  les 
recouvre  de  terre.  On  en  laisse 
huit  entre  chaque  sillon  pour  faci- 
liter les  sarclages,  et  les  deux  ou 
trois  petits  labours  qu’il  est  néces- 
saire de  donner  pendant  la  pre- 
mière année.  Inexpérience  a dé- 
montré que  les  amandes  germent 
plus  au  premier  retour  de  la  cha- 
leur , et  que  la  végétation  de  la 
plante  étant  plus  long-temps  sou- 
tenue , on  obtient  un  sujet  plus 
gros , plus  mûri  et  plus  élevé  que 
par  toute  autre  méthode. 

Choix  des  espèces  à semer.  Les 
espèces  qui  doivent  être  semées 
sont  celles  dont  la  végétation  est  la 
plus  vigoureuse  et  qui  donnent  le 
plus  de  bois.  Si  on  sème  des  mi- 
rabelles, par  exemple  , on  n’a  ja- 
mais' que  des  arbres  fluets  , c’est  à 
dire  qu’il  ne  se  trouvera  aucune 
proportion  entre  la  végétation  du 
sujet  et  celle  de  la  greffe , de  là 
naissent  ces  bourrelets  dans  l’en- 
droit où  s’est  faite  l’insertion  delà 
greffe.  Ces  sortes  d’arbres  sont 
toujours  défectueux  et  prospèrent 
rarement. 

Comme  les  semis  sont  coûteux , 
Il  faut  choisir  les  espèces  qui  pro- 
duisent des  arbres  forts  , vigou- 
reux, qui  nouent  facilement  et 
donnent  beaucoup  de  fruit , soit  en 
plein  vent , soit  en  espalier.  De  ce 
nombre  sont  le  damas  d’Italie  , le 
damas  de  septembre , la  prune  mon- 
sieur, la  royale  de  Tours,  la  prune 
suisse , la  ivyale  , la  grosse  reine- 
claude  , la  reine  - claude  violette  , 
Vahricotée,  V impériale  violette,  la 
diaprée  rouge,  hsainie-catherine  et 
la  cüuctclic.  Il  est  bon  d’observer 
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que  les  noyaux  de  prunes  de  da- 
mas et  de  perdrigon  perpétuent 
leur  espèce  sans  le  secours  de  la 
greffe.  wSi  celle  opération  retarde 
en  général  la  forte  poussée  des 
arbres  , elle  en  perfectionne  le 
fruit.  Ainsi , ce  que  l’on  perd  d’un 
côté,  on  le  regagne  de  l’autre  , et 
comme  le  bois  du  prunier  n’est 
pas  destiné  à la  charpente  , il  est 
toujours  prudent  de  greffer  ces  es- 
pèces, afin  de  s’assurer  de  la  qua- 
lité de  leurs  fruits  , de  leur  bonté 
et  de  leur  grosseur. 

Des  drageons  ou  rejetons.  La  plu- 
part des  pruniers  ont  le  défaut  de 
pousser  beaucoup  de  drageons  au- 
tour de  leurs  tiges  et  par  leurs  ra- 
cines. Les  pépiniéristes  les  con- 
servent jusqu’à  ce  qu'ils  les  jugent 
enracinés  , et  avant  ou  pendant 
l’hiver  ils  les  plantent  en  pépi- 
nières, afin  d’avoir  des  sujets  à 
greffer;  ils  les  ont  sous  la  main, 
ainsi  que  ceux  qui  leur  en  vendent, 
et  la  facilité  fait  qu’on  en  use  ; ce- 
pendant de  pareils  sujets  devraient 
être  bannis  des  bonnes  pépinières, 
puisqu’ils  fourniront  à leur  tour 
des  arbres  dont  les  racines  et  leurs 
collets  fourmilleront  de  drageons. 
C’est  donc,  d’un  côté,  une  éco- 
nomie très  mal  entendue  , relati- 
vement à l’arbre , et  un  objet  très 
désagréable  à voir  le  long  d’un  es- 
palier, dans  les  allées  mômes  d’un 
jardin  , et  sur  le  sol  d’un  verger. 

On  peut  donc  dire,  en  général, 
que  si  le  prunier  pousse  des  dra- 
geons , c’est  faute  d’avoir  bien 
choisi  le  sujet  sur  lequel  on  a 
greffé , et  de  n’avoir  pas  respecté 
les  racines  et  le  pivot , et  qu’ enfin 
c’est  une  absurdité  de  greffer  sur 
des  drageons  qui  devraient  être 
proscrits  de  toutes  les  pépinières. 

Culture,  Llle  ne  diffère  pas  de 
celle  des  abricotiers,  pêchers,  en 
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espalier , en  gobelet  ou  buisson  et 
en  plein  vent.  (Voyez  Taille.)  Ce- 
pendant il  n’est  pas  hors  de  propos 
de  faire  quelques  observations  à 
ce  sujet. 

Les  jeunes  pruniers  en  espalier 
sont  lents  à se  mettre  à fruit,  et 
ne  donnent  que  du  bois.  Ceux,  au 
contraire , qui  ont  déjà  atteint  un 
certain  âge  , sans  être  vieux,  ne 
produisent  que  du  fruit  et  point  de 
bois  nouveau;  mais  est-ce  la  faute 
de  l’arbre  ou  celle  de  celui  qui  le 
taille  ? Examinons. 

« Vous  convenez  , dit  un  agro- 
nome célèbre  , que  l’arbre  ne 
donne  que  du  bois  , que  vous 
avez  beau  le  tailler  très  fort  , 
rabaisser  ses  bourgeons  pour  le 
mater , et  que  vous  ne  pouvez  ve- 
nir a bout  de  le  rendre  sage.  Eh 
bien , prenez  le  parti  contraire  , 
puisque  plus  vous  en  supprimez  et 
plus  il  en  pousse.  11  vous  indique 
lui-même  ce  qutil  demande;  ne  le 
contrariez  donc  pas.  Après  avoir 
établi  ses  quatre  membres,  éten- 
dez et  palissez  tous  les  bourgeons 
qu’il  poussera  , excepté  ceux  qui 
seront  placés  sur  le  devant  ou  sur 
le  derrière  de  l’arbre  ; à la  taille 
d’hiver  , ne  le  raccourcissez  pas; 
au  printemps  et  pendant  l’été  sui- 
vant , palissez  les  bourgeons  ve- 
nus sur  les  premiers  ; continuez 
ainsi  pendant  les  seconde  , troisiè- 
me et  quatrième  années,  s’il  est 
nécessaire,  et  votre  arbre  sera  déjà 
très  à fruit.  On  ne  doit  supprimer 
à la  taille  d’hiver  que  les  bourgeons 
surnuméraires,  et  qui  font  confu- 
sion ; vous  éprouverez  alors  que 
votre  arbre  sera  sage,  qu’il  sera 
maté.  Cette  taille  suppose  néces- 
sairement que  de  tels  arbres  ue 
seront  pas , selon  l’ancienne  cou- 
tume , plantés  de  six  à dix  pieds 
les  uns  des  autres , mais  à trente 
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et  quarante  pieds.  Un  arbre,  ainsi 
dirigé  , portera  plus  lui  seul  que  les 
six  ou  liult  dont  il  occupe  la  |ilac(ï. 
Ou  dira  peut-dtre  qu’on  dpuise  un 
|)ruuicr  eu  se  conduisant  ainsi.  .Te 
réponds  non;  si  la  nature  lui  donne 
la  force  de  produire  de  longs  bour- 
geons , ce  n’est  pas  pour  qu’ils 
soient  abattus  ; et  la  preuve  en  est 
que  plus  on  les  raccourcit , plus  il 
eu  pousse  de  nouveaux,  '^l’ous  ces 
relrancliements  épuisent  l’arbre , 
puisqu’il  a travaillé  en  pure  perle 
à pousser  scs  bourgeons  ; mais 
lorsque  vous  verrez  l’arbre  faiblir, 
ses  branches  devenir  maigres  et 
chiffonnes,  c’est  alors  le  cas  d’en 
diminuer  le  bois,  de  ravaler  , pe- 
tit à petit,  ses  branches,  afin  de  les 
forcer  à mettre  du  bois  nouveau 
qui  rajeunira  l’arbre  insensible- 
ment. En  suivant  ces  procèdes,  on 
est  assuré  de  conserver,  sains  et  en 
bon  étal , les  pruniers  pendant  une 
très  longue  série  d’années.  L’ar- 
bre vieux  ne  donne  plus  de  bour- 
geons , et  il  se  charge  de  (leurs  ; 
mais,  en  général,  elles  aoûlent  peu. 

« Ce  n’est  qu’à  la  dernière  ex- 
trémité que  l’on  doit  recourir  aure- 
cépage  du  prunier  par  le  pied.  Pour 
peu  que  les  mères  branches  soient 
encore  bonnes,  il  vaut  mieux  s’at- 
tacher à supprimer  une  grande  par- 
tie des  vieux  rameaux  et  à raccour- 
cir les  autres  à li'ois  ou  quatre 
])0uces  près  du  li'onc.  On  sacrifie 
par  là , en  tout  ou  en  partie,  la 
récolte  du  fruit  pendant  un  an  ou 
deux  , mais  on  renouvelle  . on  ra- 
jeunit l’arbre,  et  on  le  force  à pro- 
duire des  bourgeonsde  scs  ancien- 
nes branches.  l)e  tels  bourgeons 
sont  très  précieux  , puisqu’à  la 
ttiille  d’hiv'cr  on  supju  imc  la  partie 
de  la  branche  qui  leur  est  supé- 
t ieure, et  ils  la  reinjilaccnl.  Dans  le 
ravalement  total  des  rameaux,  il 
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arris^é  que  plusieurs  meurent  en- 
tièrement; on  les  abat,  dès  qu'on 
s’aperçoit  de  leur  inutilité,  les  vol 
sins  les  remplacent  , et  il  v.int 
mieux  avoir  quelques  vides  pendant 
un  an  ou  deux  et  renouveler  l’ar- 
bre dans  toutes  scs  parties.  On  fera 
très  bien  encore  de  supprimer,  sui- 
vant le  besoin , un  bon  nombre  de 
branches  secondaires  , ce  qui  for- 
cera la  sève  de  se  porter  , en  plus 
grande  abondance,  dans  les  an- 
ciennes , dans  les  boutons  (]u’on 
laisse  aux  rameaux  raccourcis,  et 
la  majeure  partie  de  ces  boulons  à 
fruit  se  métamorphose  en  boulons 
à bois,  qui  donnent  à leur  tour  , 
et  par  la  suite , des  boutons  à fruit. 
Le  prunier,  à l’exemple  de  plusieurs 
arbres  fruitiers,  charge  rarement 
deux  ans  de  suite  ; mais,  pour  le 
forcer  à donner  chaque  année  , 
toute  circonstance  égale , il  suffit 
de  raccourcir  , à chaque  taille  d’hi- 
ver , une  partie  des  rameaux  à 
fruit,  et  ainsi  successivement.  Rè- 
gle générale,  et  dont  on  ne  doit 
jamais  s’écarter , un  prunier,  dis- 
posé en  espalier,  ne  doit  pas  s’é- 
carter du  mur,  dans  sa  surface  ex- 
térieure , de  plus  de  quatre  à six 
pouces;  il  résulte  de  ce  rapproche- 
ment, i“que  lafleuraoûte  mieux; 
2“  que  le  fruit  en  est  plus  gros  ; 
3°  qu’il  mûrit  et  se  colore  be.iucoup 
mieux,  pareequ’il  profite  de  toute 
la  chaleur  de  la  réverbération.  » 

Le  prunier  est  susceptible  de  re- 
cevoir toutes  les  espères  de  greffes. 

LTn  moyen  bien  simple  de  re- 
garnir un  espalier  qui  se  dégrade  , 
comme  aussi  de  remplacer  quel- 
ques arbres  qui  tirent  à lin  , sans 
trop  découvrir  les  murs  , con- 
siste à choisir  un  emplacement , 
et  de  calculer  resp-acc  que  les  bran- 
ches du  prunier  doivent  couvrir 
a^ràs  qu’elles  scrcal  dé\e!oj  pées- 
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On  fait  ensuite  une  fosse  profomlc 
«le  trois  on  quatre  j)ie<ls  , cl  on  la 
laisse  ouverte  pendant  l’été.  Si  le 
sol , dans  lequel  on  l’a  ouverte  , est 
maigre  , de  peu  de  qualité  , on  en 
garnit  le  fond«avcc  du  fumier,  des 
gazonnées  , ou  des  feuilles  qu’on 
rcciiiivre  de  terre  , sur  laquelle  on 
sème  une  herbe  dont  la  graine 
n’atteigne  pas  sa  maturité  avant  le 
mois  (l’octobre.  On  en  fait  autant 
sur  la  terre  qu’on  a tirée  de  la  fosse, 
afin  qu’elle  se  charge  aussi  d’her- 
bes. A l’époque  où  les  fruits  ont  ac- 
quis leur  parfaite  maturité  , on  en 
choisit  quelques  uns  bien  sains  , 
on  remplit  la  fosse , on  enfouit  ces 
herbes  pêle-mêle,  on  les  recouvre, 
et  on  plante  aumilien  trois  ou  quatre 
prunes  qui  germent  et  poussent  au 
printemps  suiv'ant.  On  choisit  le 
jet  qui  se  trouve  le  mieux  placé 
et  le  plus  fort , on  le  greffe  à la 
manière  accoutumée,  et  on  arra- 
che les  arbres  voisins  à mesure 
qu’on  étend  ses  branches.  Ses  ra- 
cines s’étendent  dans  le  sol  qui  est 
bien  préparé  , bien  fumé  , et  où 
elles  trouvent  la  terre  végétale  qu’a 
fournie  la  décomposition  des  her- 
bes enfouies,  et  le  sujet  croît  à 
vue  d’œil. 

Bois  de  prunier.  Le  bois  de  pru- 
nier, dur,  veiné  de  rougè,  est 
employé  par  les  menuisiers  , tour- 
neurs , tabletiers  cl  ébénistes.  (3n 
rehausse  et  on  fixe  sa  couleur  en  le 
faisant  bouillir  dans  une  lessive  de 
cendres  ou  dans  de  l’eau  de  chaux. 

PUCE.  Insecte  suceur  (jui  est 
trop  connu  pour  avoir  besoin  d’ê- 
tre décrit. 

Si  on  renferme  dans  un  vase 
bien  bouché  un  certain  nombre  de 
puces  , dans  le  temps  qu’elles 
commencent  à paraître  , les  fe- 
melles ne  tardent  pas  a pondre, 
l.eur  ponte  est  d’environ  douze 
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œufs  blancs  , visijueux  et  assez 
gros.  Ceux-ci  éclosent , lorsque  la 
saison  est  favorable  , au  bout  de 
cinq  ù six  jours  , cl  sont  remplacés 
par  une  larve  qui  , de  blanche 
qu’(dlc  est  à la  sortie  de  son  enve- 
lop[>e  , devient  rouge  h mesure 
qu’elle  vieillit.  On  la  trouve  dans 
les  jointures,  les  fentes  des  meubles, 
dans  les  nids  des  oiseaux,  et  prin- 
cipalement des  pigeons  qu’elle  dé- 
vore dans  leur  jeunesse.  Les  par- 
ties charnues  des  plumes  , le  sang 
des  animaux  lui  servent  de  nourri- 
ture. Douze  jours  après  sa  nais- 
sance , elle  se  renferme  , si  le 
temps  est  chaud  , dans  une  petite 
coque  soyeuse  qu’elle  attache  aux 
corps  environnants.  Bientôt  elle 
s’y  change  en  nymphe  dont  la  for- 
me ne  diffère  presque  pas  de  celle 
de  l’insecte  parfait.  Onze  nu  douze 
jours  plus  tard  , cette  nymphe  se 
dépouille  de  la  pellicule  qui  enve- 
loppait ses  membres,  et  subit  alors 
sa  dernière  métamorphose  qu’elle 
signale  par  des  sauts  très  vifs.  Les 
larves  qui  ne  sont  nées  qu’à  la  fin 
de  l’été  passent  l’hiver  sous  celle 
forme. 

Les  puces,  comme  tout  le  mon- 
de sait,  sont  des  insectes  parasites, 
qui  vivent  souvent  aux  dépens  de 
l’espèce  humaine.  Elles  préfèrent 
la  peau  délicate  des  femmes  et  des 
enfants  à celle  des  individus  d’un 
sexe  et  d’un  âge  différents.  Elles 
nichent  dans  la  fourrure  des  liè- 
vres , des  chats  et  des  chiens  qui 
ne  les  endurent  qu’avec  peine  en 
été  et  en  automne.  Les  poules,  les 
hirondelles  et  une  foule  d’autres 
oiseaux  en  sont  également  très 
tourmentés. 

On  a imaginé  , pour  les  dé- 
truire , plusieurs  moyens  qui  ne 
présentent  pas  tous  bti  même  effi- 
cacité. Les  uns  consiiderit  à parfu- 


448  PUC 

mer  les  appariements  avec  des 
plantes  d’une  odeur  forte  et  pdné- 
trante  , le  pouîllot  , la  sarielte  ; 
les  autres  à faire  usage  de  végétaux 
âcres  et  gluants,  tels  que  la  persi- 
caire  , les  branches  d’aune.  La 
vapeur  du  soufre  est  aussi  usitée  , 
et  donne  d’assez  bons  résultats  , 
mais  elle  veut  elre  employée  avec 
précaution.  Quelques  personnes 
préparent  un  onguent  mercuriel 
ou  se  bornent  à répandre  dans  la 
chambre  une  eau  bouillante  satu- 
rée de  mercure.  Un  procédé  plus 
simple  , auquel  on  a recours  dans 
certains  pays  du  Nord  , c’est  d’ex- 
poser en  lieu  convenable  une  peau 
de  lièvre  qui  puisse  servir  de  re- 
fuge aux  puces.  Ces  insectes  s’y 
nichent  et  sont  ensuite  noyés  ou 
brûlés. 

PUCERONS.  Insectes  ailés 
qu’on  trouve  réunis  en  grand 
nombre  sur  presque  toutes  les 
plantes.  Ils  sont  petits,  lourds,  ont 
de  la  peine  à marcher,  et  forment 
quelquefois  des  masses  immobiles 
sur  les  tiges  et  les  feuilles  des  ar- 
bres. Ils  subissent , comme  les 
mouches  , diverses  métamorpho- 
ses avant  de  parvenir  à leur  per- 
fection. A peine  paraissent-ils  , 
qu’ils  se  répandent  en  troupes  sur 
la  plante  qui  les  a vus  naître  , et 
s’établissent  dans  l’endroit  le  plus 
facile  à sucer.  Ils  restent  environ 
douze  jours  sous  la  forme  de 
nymphe  , changent  quatre  fois 
de  peau  pendant  cet  intervalle,  au 
bout  duquel  ils  sont  en  état  de  se 
reproduire.  Leurs  piqûres  causent 
des  altérations  très  sensibles  aux 
feuilles  , et  souvent  même  aux  ti- 
ges des  arbres.  Ceux  qui  vivent 
sur  le  tilleul,  s’attachent  aux  jeu- 
nes pousses  sur  lesquelles  lespelils 
se  rangent  à la  fde  à mesure  qu’ils 
naissent.  Ils  font  prendre  diffé- 
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rentes  courbures  à la  nouvelle  ti- 
ge , et  se  logent  dans  les  cavités 
qu’elle  présente.  Les  feuilles  des 
groseilliers  , des  pommiers  , sont 
quelquefois  couvertes  de  tubérosi- 
tés qui  ne  sont  due?  qu’à  la  pré- 
sence de  ces  insectes.  Ils  engen- 
drent sur  celles  de  l’orme , des 
vessies  ou  espèces  de  gallescreuses 
qui  excèdent  communément  la 
grosseur  d’une  noix.  Les  galles  ne 
sont  pas  seulement  habitées  parles 
petits , elles  renferment  aussi  la 
mère  qui  s’y  loge  pour  faire  ses 
pontes. 

Les  pucerons  sont  presque  tous 
couverts  d’un  duvet  cotonneux  qui 
est  plus  ou  moins  abondant  suivant 
les  espèces.  Ceux  qui  vivent  sur  le 
chou  et  le  prunier , en  sont  peu 
chargés.  Moins  rare  chez  ceux  que 
renferment  les  vessies  de  forme  , 
cette  substance  est  encore  plus 
épaisse  chez  ceux  du  peuplier  ; elle 
abonde  principalement  chez  ceux  du 
hêtre,  et  se  présente  sous  la  forme 
de  long  filets  qui  flottent  sur  le 
corps  de  l’insecte  et  cèdent  au 
moindre  frottement. 

Les  pucerons  traînent  ordinai- 
rement à leur  suite  les  fourmis  qui 
aiment  à profiter  de  la  liqueur  su- 
crée qui  découle  sans  cesse  des 
deux  cornes  que  ces  insectes  ont 
à l’abdomen.  Les  vessies  de  for- 
me , les  tubérosités  des  feuilles  du 
groseillier,  en  contiennent  souvent 
des  gouttes  de  la  grosseur  d’un 
pois.  Cette  liqueur  , qui  est  lim- 
pide et  transparente,  s’épaissit  par 
son  exposition  à fair.  Elle  est 
douce  et  aussi  agréable  au  goût  que 
le  miel.  De  là  vient  l’avidité  avec 
laquelle  lesfourmis  la  recherchent. 

Les  pucerons  jouissent  d’une  fé- 
condité prodigieuse.  Ils  se  multi- 
plieraient au  point  de  déformer 
et  de  dessécher  toutes  les  plantes 
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si  leurs  ennemis,  qui  henrcosc- 
inent  sont  nombreux  , n’en  dévo- 
raient chaque  jour  par  milliers. 
Comme  cesinsectessont  très  mous, 
il  est  facile  d’en  débarrasser  les  pe- 
tits arbres  à l’aide  d’un  pinceau 
mouillé.  On  brûle  sous  les  grands 
du  soufre  ou  du  tabac  dont  on  di- 
rige la  vapeur  sur  les  parties  affli- 
gées avec  un  soufflet  ou  un  tuyau. 
Ce  moyen  peut  s’appliquer  dans 
les  deux  cas,  et  est  toujours  plus 
expéditif  que  le  précédent. 

PUITS.  Ouverture  profonde  où 
l’on  rassemble  les  eaux  qui  filtrent 
dtns  le  sein  de  la  terre.  Ils  doi- 
vent être  éloignés  de  toute  espèce 
de  fosse  , à l’abri  du  suintage  des 
égoûts , des  mares  qui  en  ren- 
draient l’eau  malsaine  et  désagréa- 
ble. Il  faut  aussi  veiller  à ce  qu’il 
n’existe  aucun  immondice  , aucun 
corps  capable  de  putréfaction 
sans  cela,  elle  se  chargerait  des 
productions  de  la  décomposition  , 
et  deviendrait  tout-à-fait  malfai- 
sante. 

PUNAISE.  Insecte  dont  il  y a 
deux  espècesprincipales  ;la/«mmse 
I domestique  , et  celle  des  jardins. 
La  première  habite  l’intérieur  des 
: maisons  qu’elle  Infecte  par  son 
I odeur  insupportable.  Elle  se  loge 
I dans  les  trous  de  murs , dans  les 
1 fentes  des  meubles,  et  spéciale- 
iment  dans  les  jointures  des  lits  , 
(dont  elle  ne  sort  que  la  nuit  pour 
;se  jeter  sur  les  individus  qu’ils  ren- 
iferment.  C’est  à l’époque  oii  le 
‘Sommeil  est  le  plus  utile  qu’elles 
«exercent  leur  humeur  sanguinaire. 
Aussi  a-t-on  cherché  tous  les 
imoyens  de  s’en  débarrasser.  Le 
[plus efficace  qu’on  puisse  employer 
pour  prévenir  leur  Irruption,  est 
d’entretenir  propre  l’intérieur  des 
appartements  , de  visiter  souvent , 
:au  printemps  surtout,  les  IIqiUX  qui 

T.  IL 
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Icâr  servent  de  refuge,  de  boucher 
les  trous  et  les  fentes  des  murs  où 
elles  pourraient  se  cacher.  SI  , 
malgré  toutes  ces  précautions , el- 
les parviennent  à s’y  établir,  on 
introduit  dans  leur  retraite , à l’air- 
de  d’un  pinceau  ou  d’un  tuyau  de 
plume,  de  l’essence  de  térében^ 
thine , de  l’huile  de  pétrole  , du 
sublimé  corrosif  et  autres  liqueurs 
de  ce  genre.  Le  gaz  >,Itreux,  qu’on 
obtient  au  moyen  du  cuivre  et  de 
l’acide  nitrique,  les  atteint  partout 
et  plus  facilement.  Les  fumigations 
de  soufre  donnent  également  un 
bon  résultat.  Mais , si  l’on  fait 
usage  de  ces  procédés , il  faut  avoir 
bien  soin  de  sortir  de  l’apparte- 
ment qu’on  lient  exactement  clos, 
et  de  n’y  rentrer  qu’au  bout  de; 
quelques  jours  et  avec  précaution, 

La  punaise  des  jardins  paiSse  pour 
tuer  et  sucer  les  chenilles;  mais  il 
y aurait  de  l’inconvénient  à laisser 
multiplier  ces  insectes  , dans  l’es- 
poir d’en  tirer  parti  sous  ce  point 
de  vue  , attendu  qu’ils  communi- 
quent une  odeur  désagréable  aux 
fruits  qu’ils  piétinent. 

PURGATIFS.  BWecine  vété- 
rinaire, Les  principales  substances 
qu’on  emploie  pour  déterminer  les 
évacuations  , sont  : Pollpode  de 
chêne  , nitre , crème  de  tartre  , 
tamarin  , sel  d’epsom,  de  sedlilz  , 
sel  végétal , sel  de  glauber  , ma-* 
gnésie  , tartre  vitriolé  , manne 
grasse,  catholicon  fin  , rhubarde  , 
séné  , aquila-alba  , aloës  , agaiic  ,, 
jalap  , turbith  végétal,  scammon- 
née,  gomme  gutte,  ellébore  noir, 
gratiole  , pomme  de  colofjuinle  , 
clalerium  , extraits  de  coloquinte, 
de  lithymale. 

Les  premières  sont  les  moins 
actives  , et  s’emploient  exclusive- 
ment dans  tous  les  cas  où  l’ ou  veut 
éviter  l’irritation,  màiagcrles  for- 
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ces,  de.  Les  aiilrcs  sont  usilécs 
tlans  cens  où  l’-on  n’a  rien  de  sein- 
Llablo  h ménager,  qne  le  sujet  est 
fort  , vigoureux  , qu’on  venl  vain- 
cre des  canaux  opposés  J>  la  circu- 
lation, et  provoquer  la  sortie  des 
sérosités  superflues. 

Le  turbilh  végétal , la  diagrède, 
la  gomme  guHe  , l’hellébore,  la 
graliole  , eic. , sont  beaucoup  plus 
énergiqties  que  les  autres;  iis  éva- 
cuent plus  copieusement,  agitent, 
fouettent  mieux  le  sang.  On  n’en 
fait  usage  que  dans  le  cas  où  les  au- 
tres sont  inefficaces,  où  les  fibres 
sont  inertes,  dans  une  sorte  d’m- 
sensibililé  ; alors  on  ne  doit  pas 
être  arrêté  par  la  crainte  d’irriter 
et  d’ébranler  le  système  nerveux  , 
où  l’on  se  volt  dans  l’obligation 
d’expulser  toutes  les  matières 
épaisses  et  gluantes  qui  corrom- 
pent le  cbyle  , relâchent  les  libres 
du  ventricule  et  du  canal  intesti- 
nal ; ils  doivent  cire  administrés 
avec  prudence  , autrement  ce  sont 
des  substances  corrosives  capa- 
bles de  déchirer  les  membranes 
des  intestins  et  souvent  de  causer 
la  mort. 

L’action  qu’exercent  ces  dilte- 
rents  corps  est  cependant  bien 
plus  lente  sur  les  animaux  que  sur 
l’homme  , sur  ceux  du  moins  qui 
ont  un  certain  volume  et  une 
masse  considérable.  Dans  le  che- 
val , par  exemple  , elle  ne  se  ma- 
nifeste qu’au  bout  de  quinze,  dix- 
huit,  et  même  de  vingt-quatre  heu- 
res L’étendue  de  ses  intestins  et 
des  vaisseaux  que  les  parlicu  es 
purgatives  ontà parcourir,  est  plus 
vaste  ; il  faut  au  remède  plus  de 
temps  pour  agir.  Mais  cette  len- 
teur prouve  que  les  molécules  pur- 
gatives passent  dansle  sang,  fait  déjà 
constaté  sur  les  juments  et  les  va, 
ches  nourrices,  dont  le  lait,  chargé 
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de  ces  substances,  [lurge  parfaite- 
ment les  petits  qu’i  llcs  allailcnl. 

L’action  des  purgalifsest  encore 
modifiée  par  une  foule  de  cau'-ec. 
Elle  est  plus  lente,  lorsqu’ils  sont 
prisparmiles  résineux  ipii  einb^r- 
rassent  les  parties  activeset  s’opjio- 
sent  à leur  développementsiibil.  La 
quakité  sèche  ou  humide  du  four- 
rage dont  se  nourrissent  les  ani- 
maux , y influe  aussi  , car  on  re- 
marque que  ceux  qui  sont  au  vert 
ressentent  plus  vite  les  effets  des 
purgatifs  , que  ceux  qui  sont  con- 
stamment au  sec.  La  délicatesse 
de  l’animal  , le  plus  ou  moins  de 
force  dontil  jouit,  le  rendent  pius 
ou  moins  sensible  à leur  action. 
On  voit  en  effet  des  chevaux  sur 
qui  un  régime  miellé  produit  le 
même  effet  que  les  purgatifs.  Ainsi 
un  mélange  d’une  livre  de  miel 
dans  un  picotin  de  son,  ou  une 
égale  quantité  de  son  et  de  mie*, 
cuits  dans  une  quantité  suffisante 
d’eau  commune  , servent  souvent 
de  laxatifs  dans  certains  cas  d’al- 
tération de  flancs  , de  toux , de  dé- 
périssement, de  maigreur.  11  faut 
néanmoins  le  supprimer  au  bout 
de  cinq  à six  jours  , et  même  plus 
tôt  si  l’évacuation  s’arrête  d'elle- 
même.  La  forme  sous  laquelle  on 
les  administre  , car  ceux  qui  sont 
délayés  prennent  toujours  moins 
de  temps  pour  produire  leur  effet 
que  ceux  qui  sont  solides  ; les  do- 
se.s  auxquelles  on  les  donne,  tout 
influe  sur  la  manière  dont  ils  agis- 
sent, et  l’énergie  qu’ils  exercent 
sur  les  animaux.  Dans  ce  dernier 
cas  surtout,  il  faut  consulter  la  iia- 
ture  , la  force  du  sujet  ; car  si  on 
les  administre  en  excès  , ils  épui- 
sent sans  agir  plus  vile,  et  causent 
quelquefois  des  superpurgalions 
que  les  adoucissants,  les  narcoti- 
ques en  breuvages  ou  en  lavements  j 
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ne  peuvent  calmer.  Si , an  Con- 
traire, ils  sont  prescrits  à trop  fai- 
llie ilnsc,  ils  cessent  d’elrc  éva- 
cuants. La  magnésie  absorbe  , la 
crème  de  tartre  tempère  , ainsi 
que  le  nitre  qui  de  plus  est  diuréti- 
que , la  manne  est  bécliique  , l’a- 
loés,  la  rhubarde  , sont  sloma- 
cliiques  . l’aqiiiia-alba  désobsirue, 
l élatérium  , les  pommes  de  colo- 
quinte , même  en  une  certaine 
quantité  , ne  sont  que  des  agents 
qui  incisent  et  fondent  puissam- 
ment. 

On  voit,  d’après  cela,  combien 
il  est  dangereux  d’adopter  certaines 
prescriptions  de  la  médecine  vété- 
rinaire , et  combien  il  est  impor- 
tant de  connaître  les  propriétés  des 
corps  dont  on  fait  usage  et  qii’on 
amalgame  ensemble.  Ainsi,  au  lieu 
d’associer  aux  purgatifs  des  stoma- 
chiques, dans  le  cas  de  débilité 
d’estomac  et  de  mauvaise  diges- 
tion , on  pourrait  éviter  ce  mélan- 
ge en  se  déterminant  pour  les  pur- 
gatifs sloinacbiques  eux-mèmes. 
On  en  userait  de  môme  en  pre- 
scrivant la  rhubarbe,  les  myrobo- 
lans  , et  lors([u’on  aurait  qucl- 
qu’aslriclion  à solliciter;  en  pre- 
scrivant la  manne  , lorsqu’il  s’agi- 
rait d’adoucir  cl  de  relâcher.  Il  ne 
faut  pas  néanmoins  interdire  toute 
association  , s’il  arrivait  que  ces 
remèdesfussenlinsuffisants,  ni  pro- 
hiber celle  des  fébrifuges  pour  dé- 
raciner des  fièvres  qu’on  ne  peut 
vaincre  antremeut , celle  des  sudo- 
rifiques, quand  il  s’agit  d’atténuer 
et  de  diviser  fortement  les  humeurs 
répandues  çà  c’I  la  comme  dans 
Le  larcin. 

Dans  l’administration  des  pur- 
gatifs, ainsi  (|ue  de  tous  les  breu- 
vages qu’on  donne  avec  la  corne  , 
il  faut  user  au  surplus  d’une  pru- 
dence à lamjcllc  on  ne  nnnrpic 
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que  trop  coinniunémcnt , soit  en 
maintenant,  trop long-lempset.‘;r>ns 
reldcbe  , les  animaux  dans  l’ati!- 
tiidc  forcée  où  l’on  est  obligé  de 
les  mettre  pour  leur  faire  avaler  le 
breuvage  , soit  en  vidant  siir-lc- 
cbamp  et  coup  sur  coup  des  cor- 
nes entières  dans  leur  buucbe,  dans 
la  crainte  de  perdre  mie  portion  de 
la  liijuenr,  et  au  risque  de  suffo- 
quer l’animal,  ce  à quoi  il  serait 
possible  d’obvier  en  fermant  supé- 
rieurement le  vase  , et  en  le  garnis- 
sant, à trois  ou  quatre  doigts  de 
son  extrémité  la  plus  mince,  d’une 
soupape  qui,  ouverte  par  la  plus 
légère  pression,  et  pouvantsc  reifer- 
nier  sur-le-cliamp  et  à volonté  , ne 
laisserait  échapper  de  celle  liqueur 
que  la  quantité  que  l’animal  mala- 
de pourrait  en  recevoir  sans  dan- 
ger. 

On  administre  du  reste  les  pur- 
gatifs, non  seulement  par  la  bou- 
che , mais  encore  en  lavements. 
Cette  dernière  operation  se  fait 
même  avec  d’autant  plus  de  succès, 
que  les  gros  intestins,  étendus  et 
volumineux  comme  ils  sont,  don- 
nent plus  de  prise  à ces  substances, 
et  augmentent  leur  cf.el.  C’est 
ainsi  qu’on  détermine  communé- 
ment révacuallon  d’un  purgatif  ad- 
ministré en  substance  on  en  breu- 
vage. On  vide  aussi  très  souvent , 
de  la  même  manière  , en  em  - 
ployant  des  purgatifs  énergiques  , 
des  animaux  chez  qui  ces  mêmes 
purgatifs  , administrés  autrement  , 
auraient  pu  causer  des  ravages. 
Enfin  on  emploie  très  utilement  , 
de  celte  façon,  celles  de  ces  sub- 
stances qui  sont  plus  puissantes 
encore,  dans  des  cas  où  H s’agit 
de  provoquer  une  irritation  forte  ; 
ou  injecte  alors  la  liqueur  avec  uniî 
seringue,  qui  la  pousse  beaiirm,  > 
plnsloin  qn^elle  n’est  potléc  qur.nd 
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I eslavemcnlssnnlsimpletnciit  vi(l(is 
aviïc  rcspèce  de  inarinilc  .Uong  Ijcc, 
dont  on  se  sert  très  coniinodéinent 
dans  les  circonslanccs  on  l’animal 
vmidrail  repousser  sans  cesse  la  li* 
queur  au  dehors,  cl  où  celle  iniîme 
li(|ucur , lancée  ou  dardée  avec 
lorcc  contre  les  parois  des  intes- 
tins, accroît  l’irrilation  que’  des 
lavements  émollienls  , rafraîchis- 
sants , anodins , et  ordonnés  à 
propos,  doivent  apaiser. 

PUTOIS.  Quadrupède  carnas- 
sier,dugenre  des  maries.  Son  corps, 
qui  a de  dix-sepl  à dix-huit  pouces 
de  long  , est  porté  sur  des  jambes 
fort  courtes , et  terminé  par  une 
queue  assez  longue;  ses  oreilles  sont 
petites,  larges  et  arrondies.  11  a le 
sommet  de  la  tête  aplati , le  mu- 
seau pointu,  et  les  ongles  moins 
longs  que  la  fouine , dont  il  ne  dif 
fère  guère  que  par  la  taille.  Sa 
peau  qui  est  d’une  teinte  noirâtre 
mêlée  de  jaune , sert  à faire  des 
fourrures. 

Le  putois  s’éloigne  peu  des  lia- 
Litations.  Plus  rusé  que  la  fouine, 
il  s’approche  avec  plus  de  précau- 
tion des  lieux  qui  recèlent  sa  proie. 

II  se  glisse  sans  bruit  dans  les  pou- 
laillers , grimpe  aux  volières  , et 
écrase  tout  ce  qu’il  rencontre.  Si 
les  pièces  qu’il  traîne  une  à une 
pour  les  emmagasiner  ne  peuvent 
passer  par  le  trou  qu’il  a pratiqué, 
il  leur  mange  la  cervelle  et  em- 
porte les  tètes.  Aussi  avide  de  miel 
que  de  volailles  et  de  gibier , il  se 
jette  sur  les  ruches,  qu’il  détruit 
surtout  pendant  l’iiivcr.  C’est  un 
des  animaux  les  plus  funestes  à l’é- 
conomie champêtre  ; cependant  il 
rend  quelques  services . par  la 
guerre  qu’il  fait  aux  taupes , aux 
rats  cl  aux  mulots,  ennemis  les 
plus  communs  des  récoltes.  11  gîte 
i’été  dans  les  terncjs  dcjs  lapins^ 
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sous  des  tas  de  pierres,  dans  les 
creux  d’atbres,  les  trous  de  ro- 
chers, où  il  dépose  ses  [)rovisions. 
Il  en  sort  la  nuit  pour  cherchei 
dans  les  cliamps  les  nids  des  alouet- 
tes, des  cailles,  des  perdrix,  etc. 
Les  décombres  , les  caves , les 
granges  et  les  galetas  lui  servent 
de  refuge  pendant  fhiver.  Il  entre 
en  amour  au  printemps  : les  mâles 
se  battent  pour  la  possession  d’une 
lemelle , et  l’abandonnent  dès 
qu’elle  est  pleine.  La  portée  est 
de  cinq  à six  petits,  que  la  mère 
n’allaile  pas  long-temps  et  qu’elle 
accoutume  de  bonne  heure  à sucer 
du  sang  et  des  œufs  : elle  ne  les 
emmène  h la  campague  que  vers 
la  fin  de  l’été. 

Ces  animaux  sont  fort  agiles  et 
courent  avec  une  grande  vitesse  • 
leur  cri  est  plus  grave  que  celui  de 
la  fouine  , et  ressemble  jusqu’à  un 
certain  point  au  grognement  de 
l’écureuil  ; ils  le  font  entendre 
d’autant  plus  souvent  qu’ils  sont 
plus  irrités,  lis  exhalent  en  outre 
une  odeur  insupportable,  due  à 
une  matière  blanche  et  onctueuse 
que  renferment  deux  vésicules  si- 
tuées près  de  l’anus.  On  les  prend 
avec  des  espèces  de  traquenards 
faits  en  forme  de  souricière  , et 
dans  lesquels  on  met  pour  app.àl 
une  poule  ou  un  pigeon.  On  leur 
fait  aussi  la  chasse  au  moven  de 
bassets  dressés  à grimper  au  haut 
des  granges.  L’agaric  passe  pour 
les  attirer  dans  les  pièges. 

rUTRÉFACITON.  Décom- 
position spontanée  d’un  corps,  ac- 
compagnée d'une  odeur  infecte  ; 
elle  opère  sa  destruction  complcle 
cl  se  volatilise  en  grande  partie. 
Le  corps  solide  tombe  en  dissolu- 
tion ; le  liquide  se  trouble  et  pré- 
sente des  llocons  qui , pendant  sa 
décomposition,  sc  dissAlycnt  aller- 
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natircmenl,  et  subissent  de  nou- 
veaux changements. 

Les  coiulilions  ndeessaires  à la 
putréfaction  sont  la  chaleur,  l’eau 
cl  l’air  : elle  peut  se  passer  d’une 
matière  fermentescible  , attendu 
que  les  corps  qui  la  subissent  sont 
sulfisamment  pourvus  de  parties 
élémentaires  propres  à favoriser  la 
décomposition. 

La  putréfaction  est  fl’autant  plus 
rapide  que  la  chaleur  est  plus  éle- 
vée ; mais  elle  exige  en  même- 
temps  un  volume  d’eau  suffisant, 
attendu  que , dans  le  cas  contraire , 
la  chaleur  môme  s’oppose  à la  pu- 
tréfaction, envolatilisant  ses  parties 
aqueuses.  La  température  à la- 
quelle les  substances  se  putréfient 
le  mieux , est  celle  de  65“  F. , 
plus  élevée  , elle  favorise  et  accé- 
lère singulièrement  ce  phénomène. 

Dans  les  Antilles , la  putréfac- 
tion des  substances  animales  est 
accomplie  par  26-3o“  1\.,  au  bout 
de  trente-six  heures  , et  ne  laisse 
après  elle  qu’un  peu  de  détritus. 
Du  sang  renfermé  dans  un  flacon 
et  exposé  pendant  six  semaines  à 
une  chaleur  de  î8  à a.4.  et  3o”  1\., 
se  putréfia  si  complètement , qu’il 
n’en  resta  pas  la  moindre  trace  , 
tandis  qu’à  un  faible  degré  de  cha- 
leur de  4 à ï4"  il.,  il  demande 
plus  d’une,  année  pour  opérer  sa 
décomposition. 

L’eau  est  aussi  nécessaire  à la 
putréfaction  et  en  détermine  la 
marche. 

Comme  l’oxigène  fait  déjà  par- 
tie des  corps  organisés , la  putré- 
faction , dans  certains  cas  plus 
tardive , n’en  a pas  moins  lieu  sans 
le  contact  de  l’air  ; mais  elle  ne 
saurait  se  manifester  dans  aucune 
espèce  d’air  privé  d’oxigène,  si  la 
substance  qui  la  subit  n’en  contient 
pas  cllc-môme. 
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L’àbscnce  rie  l’air  empêche  en- 
core plus  sûrement  la  pulrélaciion 
que  la  fermentation  vineuse  , at- 
tendu que  celle-ci  demande  moins 
d’air  que  l’autre. 

Toutes  les  substances  qui  con- 
tiennent de  l’azote  , les  animales 
surtout , l’albumine  , la  viande  , 
l’albumine  végétale,  le  gluten,  etc., 
se  putréfient  plus  rapidement  que 
celles  qui  sont  privées  d’azote,  et 
se  distinguent  en  outre  de  ces  der- 
nières en  CO  qu’elles  forment  de 
l’ammoniac  en  se  putréfiant.  Nous 
allons  présenter  comme  exemple 
la  marche  de  la  putréfaction  des 
principales  d’entre  elles. 

Putréfactiun  de  la  viande.  E)le 
offre  divers  phénomènes,  suivant: 
que  l’accès  de  l’air  et  de  l’humidité 
est  plus  ou  moins  favorisé  ou  in- 
tercepté. 

Si  la  viande  est  exposée  à l’air 
par  une  température  élevée , elle 
prend  une  couleur  pâle , répand 
une  odeur  fétide  , s’amollit  et  de- 
vient peu  spongieuse  : c’est  le  pre- 
mier degré  de  putréfaction. 

La  surface  , qui  change  bientôt 
de  couleur , laisse  suinter  une  hu- 
midité visqueuse  ; l’odeur  devient 
inlecle. 

La  viande  s’aflalse;  c’est  alors 
que  s’engendrent  les  vers  qui  etm- 
tinuent  d’exister  jusqu’à  ce  que  la 
formation  de  l’ammoniac  soit 
achevée. 

il  se  forme  une  matière  ver- 
dâtre ; l’odeur  d’ammoniac  qui  do- 
mine parfois  est  bientôt  remplacée 
par  une  autre  qui  est  plus  infecte  ; 
celte  matière  va  toujours  en  dimi- 
nuant et  ne  laisse,  eu  définitive  , 
après  elle  qu’une  espèce  de  résidu 
noirâtre. 

Les  espèces  d’air  qui  sc  dévelop- 
pent dans  celle  putréfaction,  quoi- 
que encore  imparfaitement  analy- 
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sécs,  nr  soni  probûLîemcnl  pas  de  !a 
niciiift  nature,  puisque  les  i a[)(>urts 
<jrti  exislenl  dans  leurs  combinai - 
sons  ne  sonù  pas  les  iikiucs  , et 
i[ii’ils  s’emparent  des  parties  iso^ 
lé"s  des  corps  en  pulréfacliou. 
}\,’odcur  de  quelques  uns  est  iu- 
l’erlc , inorbifujue , et  ne  saurait 
•être  aspirée  sans  danger.  Ce  qu’on 
a reconnu  jusqu’à  présent,  c’est 
qu’il  s’échappe  de  l’acide  carboni- 
que et  de  l’hydrogène  gazeux  ; le 
])remier  est  composé  vraiseinbla- 
hlcincnt  du  carbone  de  la  sub- 
stance et  de  l’osigène  de  l’eau  , 
quoique  Hiidebrandt  prélen<!e 
que  cet  osigène  soit  celui  de  l’air  ; 
nmis  le  dernier  paraît  être  com- 
biné avec  du  soui're  ou  du  pho- 
sphore, formés  l’un  et  l’ autre  pen- 
dant la  j)ulréfaclIon  , ou  avec  du 
carbone,  il  s’échappe  encore  de 
l’ammoniac  produit  par  la  combi- 
naison de  l’azote  , de  l’hydrogène 
et  de  l’azote  pur. 

La  marche  de  la  fermentation 
est  la  même  dans  des  vases  bou- 
chés jusqu’au  moment  où  l’odeur 
d’ammoniac  sc  développe,  époque 
où  elle  paraît  suspendre  ses  pro- 
grès , ce  qu’on  peut  attribuer  sans 
doute  à l’influence  de  ce  gaz  qui 
ne  peut  se  dégager  et  qui  est  con- 
traire à la  putréfaction. 

Les  phénomones  que  présentent 
la  viande  lorsqu’elle  se  .putréfie 
dans  l’eau,  sont  encore  peu  connus. 
.Llle  enfle  d’abord , reste  parfois 
quelque  temps  dans  la  région 
moyenne  du  liquide  ou  le  surnage. 
La  viande  mise  putréfier  dans 
douze  pouces  d’eau  , s’éleva  d’a- 
bord à deux  , puis  au  bout  de 
quinze  jours  à six  ; il  se  dégagea 
dans  le  commcticeinent  quelques 
bulles  accoinj)agnées  d’une  mau- 
v.aise  odeur.  Le  volume  de  la 
viande  s’affaiblit  de  plus  en  plus  , 
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cl  UC  préisiiila  en  définitive  qu’une 
csj)èce  de  tissu  opaque  d’odeur 
très  infecte. 

Tels  sont  les  phénomènes  (pie 
présentent  la  pulréfacliou  de  la 
viande.  Quoiqu’il  faille  les  consi- 
déi'cr  comme  des  fermeutalions 
particulières  , deux  autres  ébangé- 
ments  méritent  d’être  cités , .sa- 
voir, la  Iransfc.rnialion  de  la  viande 
en  mucus  et  en  savon  d’ammoniac. 

Jja  viande  déposée  dans  une  dis- 
solution de  sucre  ou  de  sucre  do 
fait,  subi!  une  décomposition  par- 
ticulière que  l’on  ne  peut  considé- 
rer comme  une  putréfaction.  Elle 
enfle  d’abord  et  n’est  plus  tard 
qu’une  espèce  de  mucus  qui  s'é- 
tend dans  le  liquide  et  forme  en 
partie  une  pellicule  blanche  qui  se 
rassemble  à la  surface  ; il  ne  se 
développe  que  peu  de  bulles,  l.e 
sucre  se  convertit  eu  partie  ou  en 
totalité  en  vinaigre , si  la  dissolu- 
tion est  aqueuse  ; si  elle  l'est  trop, 
ce  changement  ne  s’opère  qu’im- 
parfaiteiuenl  , en  sorte  que  la 
viande  se  pqlrcfie; 

Dans  ccrlaines  circonstances  , 
et  surtout  lorsque  la  putréfaction 
se  trouve  iulerrompue  où  gênée , 
la  viande  après  avoir  dégagé  de 
l’ammoniac  et  du  carbone , forme 
une  espèce  de  substance  onctueuse 
qui  se  combine  avec  l’ammoniac , 
et  présente,  lorsqu’elle  est  isolée, 
des  propriétés  à peu  près  sembla- 
bles à celles  du  blauc  de  baleine. 
Ce  changement  s’opère  surtout 
lorsque  l’eau  est  souvent  renou- 
velée . ou  lorsque  les  substances 
animales  entassées  dans  la  terre 
se  putréfient  sans  beaucoup  d’air. 

Les  liquides  animaux  , le  sang, 
l’urinc,  etc.,  sc  putréfient  de  l.i 
même  manière  que  la  xiande.  lis 
se  liv)u!>lenl,  dégagent  desllorons. 
devieniicul  infects  , laissent  crlup- 


PUT 

per  (les  gaz  de  la  nature  de  l’am- 
inoniac,  et  qui  (liff('rciit  suivant 
les  parties  él(*inentaires  dont  est 
compose  le  corps  en  putréfac- 
tion. 

Putréfaction  des  corps  dépourvus 
d'tnote.  Toutes  les  substances  de 
cette  catégorie  ne  se  composent 
que  d’oxigène , de  carbone  et  d’hy- 
drogène , tandis  que  les  autres  qui 
se  [)uiréfieot  plus  aisément  renfer- 
ment en  outre  de  l’azote. 

Isolées,  les  plantes  se  putré- 
fi(ïnt  avec  peine  , tandis  que  lors- 
qu’elles sont  en  masse,  elles  se 
décomposent  rapidement. 

Des  plantes  fraîches  , juteuses  , 
entassées  dans  un  lieu  chaud,  s’é- 
chaulTcnl  , deviennent  brunâtres 
et  dégagent  des  vapeurs  composées 
d'eau  et  d’acide  carbonique. 

Si  elles  sont  odoriférantes  , hui- 
leuses , elles  laissent  dégager  les 
principes  qu’elles  contiennent,  s’é- 
cliauffent  d’avantage,  exhalent  une 
odeur  d’aigre  , brunissent,  dimi- 
nuent de  volume  , se  liquéfient  et 
répandent  une  mauvaise  odeur  qui 
ne  s’arrête  que  lorsque  la  putréfac- 
tion est  complète , et  ne  laisse 
qu’un  peu  de  terre  pour  résidu. 

Les  gaz  qui  se  dégagent  pen- 
dant l’opération  se  composent  en 
grande  partie  d’hydrogène  et  d’a- 
cide carbonique.  Dans  certains 
cas,  l’hydrogène  et  l’osigéne  se 
combinent  pour  former  de  l’eau. 

Le  bois  exposé  dans  un  lieu 
chaud  à l’inlluence  de  l’humidité 
et  de  l’air  se  putréfient  assez  rapi- 
dement. 11  brunit , s’amollit  et  ab- 
sorbe de  l’oxigène.  Les  parties  qui 
le  composent  se  dissolvent  et  pro- 
duisent de  l’extrait  qui  forme  avec 
l’eau  une  dissolution  de  couleur 
brunâtre.  11  dégage  de  l’air  une 
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odeur  de  reiifei  iué  , dinunue  de 
volume  , s’aftaise  et  ne  présente 
plus  qu’un  peu  de  terre  noirâtre 
ou  brunâtre. 

Le  Jiois  se  composant  de  car- 
bone , d’hydrogène  et  d’oxigène, 
ne  présente  dans  sa  décomposition 
que  ces  espèces  d’air  qui  se  com- 
binent , soit  entre  elles  , soit  avec 
l’oxigène  de  l’air  , soit  , enfin  , 
avec  les  parties  élémentaires  de 
l’cau  , et  se  dégagent  sous  forme 
d’acide  carbonique,  de  gaz  hydro- 
carbonique ou  d’hydrogène. 

On  ne  saurait  mieux  observer 
la  putréfaction  du  bois  qu’en  en- 
tassant dans  un  lieu  chaud  de  la 
sciure  bien  hunieclée. 

Les  jus  des  plantes  ou  les  liqui- 
des végétaux  offrent  d’autres  phé- 
nomènes dans  leur  putréfaction. 
Us  contiennent  de  l’albumine  ou 
du  gluten  ; ils  présentent  quelques 
similitudes  avec  les  substances  ani- 
males en  putréfaction.  Dans  le  cas 
contraire  , l’odeur  est  moins  mau- 
vaise , il  ne  se  dégage  point  d’am- 
moniac. Quelques  parties,  d’abord 
insolubles  , se  séparent  du  liijuide 
pour  se  dissoudre  plus  tard  ; la 
putréfaction  s’opère  rapidement. 

Lorsque  les  substances  végétales 
se  trouvent  en  dissolution  dans 
l’eau  , celle-ci  présente  un  goût 
fade  , visqueux  , et  laisse  voir  au 
microscope  une  infinité  d’animal- 
cules ; sa  mauvaise  odeur  va  crois- 
sant , elle  dégage  par-ci  par  là  un 
peu  de  gaz  , la  masse  se  trouble  , 
SC  condense  parfois  , et  laisse 
échapper  des  flocons  qui  se  préci- 
pitent ; CCS  phénomènes  durent 
assez  long-temps.  Peu  à peu  ils 
diminuent , l’odeur  s’affaiblit  , 
cesse  enfin  tout-à-fait,  et  l’eau  de- 
vient clair  et  limpide. 
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QUENOUILLE  , ( Cnicus  ). 
Plante  qui  croît  dans  les  marais  , 
sur  le  Lord  des  rivières,  et  se  trou- 
ve presque  partout.  Elle  a les  ra- 
cines vivaces  , les  tiges  creuses  , 
striées,  droites  , hautes  de  quatre 
è cinq  pieds;  les  feuilles  alternes  , 
amplesicaules , pinnatifides , den- 
tées, couvertes  de  légères  épines 
sur  les  bords , longues  d’un  pied 
et  larges  de  quatre  à cinq  pouces  ; 
les  fleurs  grandes  , purpurines  ou 
blanchâtres,  disposées  en  paquets 
là  l’extrémité  des  tiges  , et  accom- 
pagnées de  bractées  coloréeSj,  con- 
caves et  épineuses. 

La  quenouille  domestique  fleurit 
au  milieu  de  l’été.  Elle  pousse  des 
feuilles  qui  se  mangent,  dans  beau- 
coup d’endroits  , en  guise  d’épi- 
nards' , et  donne  des  graines  dont 
on  extrait  une  huile  bonne  à brû- 
ler. Cette  plante  ne  se  cultive  nulle 
part,  attendu  qu’elle  est  très  com- 
mune , et  se  multiplie  quelquefois 
dans  les  marais  au  point  de  garnir 
des  espaces  considérables.  Les  che- 
vaux , les  cochons  la  recherchent, 
mais  les  vaches  ne  la  mangent 
point.  Brûlée  , réduite  en  cendre 
et  lessivée,  elle  cède  une  potasse 
excellente.  La  grosseur  de  ses  ti- 
ges , la  grandeur  de  ses  feuilles,  la 
rendent , plus  qu’aucune  autre  , 
propre  à élever  le  sol  des  marais 
qui  héritent  de  ses  débris.  Il  est  en 
conséquence  utile  de  la  laisser  pour- 
rir sur  place  , lorsqu’on  veut  tirer 
parti  de  terrains  de  ce  genre.  Cou- 
pée avant  l’époque  de  la  maturité 
de  ses  graines,  clic  fournit  une  li- 
tière abondante , et  accroît  ainsi  la 


masse  des  engrais.  Elle  n’csl  point 
déplacée  dans  les  jardins  paysa- 
gers où  quelques  pieds  , plantés 
convenablement , ajoutent  à la  va- 
riété du  coup  d’œil.  Elle  se  pro- 
page de  graine  , et  par  séparation 
des  collets  des  racines. 

QUENOUILLE.  Espèce  de 
pyramide  que  dessinent  certains 
arbres  fruitiers  qu’on  a laissés,  dans 
la  pépinière  , se  garnir  d’une  foule 
de  branches  dans  toute  la  longueur 
de  la  tige,  qu’on  coupe  à six  ou  huit 
pieds  de  haut  pour  en  arrêter  la 
croissance. 

Les  quenouilles  ne  sont  con- 
nues que  depuis  environ  un  sièele; 
elles  ne  conviennent  pas  aux  ar- 
bres vigoureux , mais  s’appliquent 
avec  avantage  aux  poiriers , greffés 
sur  eognassiers,  qu’elles  disposent 
à donner  en  abondance  de  beaux  et 
bons  fruits.  Pour  en  obtenir  de 
bons  résultats,  il  faut  toujours  les 
approprier  aux  variétés  les  plus 
faibles  par  leur  nature  ; dans  le  cas 
contraire,  il  est  utile  d’affaiblir  le 
sujet , soit  au  moyen  d’une  greffe 
hétérogène,  soit  en  le  plaçant  dans 
un  sol  aride  , soit  enfin  en  arrê- 
tant le  développement  de  ses  raci- 
nes par  une  taille  rigoureuse.  De  là 
vient  que  la  greffe  sur  cognassier 
réussit  parfaitement  sous  cette  for- 
me, tandis  que  les  arbres  plantés 
dans  un  terrain  trop  gras  , trop 
fertile  , ou  abandonnés  à eux-mê- 
mes dans  les  premières  années  , 
ont  taut  de  peine  à donner  des 
fruits. 

C’est  dans  la  pépinière  même 
qu’on  coiuuneucc  à fonucrlcs  (}ue- 
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|i  nouilles.  Leur  greffe  , qui  sc  fait 
j . à (leur  (ie  terre  , pousse,  dès  la  se- 
licomle  année  , des  branches  latéra- 
|lles  qu’on  conserve  avec  le  plus 

I grand  soin  , à l’excéplion  de  celles 
H qui  se  nuisent  par  leur  rapproclic- 

II  ment.  L’hiver  suivant,  on  taille  ces 
|1  branches  à deux  yeux  , et  on  ar- 
|irête  le  montant  à trois  ou  quatre 
||  pieds. 

Les  quenouilles  se  mettent  ordi- 
inairement  en  place  à la  fin  de  la 
I troisième  ou  de  la  quatrième  an- 
inée.  Elles  perdent  à rester  plus 
lard  dans  la  pépinière  , attendu 
^ue  leurs  branches  inférieures,  les 
I faibles  surtout  , deviennent  grêles 
I ou  périssent  par  défaut  d’air  et  de 
lumière.  Toutes  celles  qui  ne  sont 
pas  bien  garnies  dans  toute  leur 
hauteur  , doivent  être  rejetées  ou 
employées  à faire  des  demi-tiges, 
pour  espalier  ou  pour  plein-vent.  ' 

11  y a trois  manières  de  disposer 
les  quenouilles  dans  les  jardins  ; 
i“  on  les  plante  dans  les  plates- 
bandes  du  potager  dont  elle  rom- 
pent lamonotomie,  ou  du  parterre 
qu’elles  décorent  d’une  manière 
agréable  au  temps  des  fleurs  et 
des  fruits  ; elles  se  marient  en  ou- 
tre fort  bien  avec  les  contre-espa- 
liers ; 2“  on  en  fait  des  quinconces 
au  milieu  des  gazons  ou  des  autres 
cultures  , en  les  espaçant  toujours 
de  six  pieds  au  moins  ; 3“  on  les 
applique  contre  des  murs,  le  long 
desquels  elles  forment  des  espèces 
d’espaliers  qui  ne  diffèrent  des  au- 
tres qu’en  ce  qu’ils  présentent  une 
tige  montante,  et  que  les  branches 
latérales  sont  toujours  perpendicu- 
laires au  tronc  et  parallèles  au  ter- 
rain. 

Les  quenouilles  donnent  du  fruit 
en  abondance  dès  la  seconde  ou 
troisième  année  de  leur  mise  en 
place.  Elles  sont  préférables,  sous 
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ce  rapport  , aux  esptflffers  et  aux 
jilein-vents  qui  n’en  fournissent, 
les  premiers,  qu’au  bout  de  six  à 
huit  ans  , les  seconds  qu’au  bout  de 
quinze  à vingt.  Elles  meurent  aussi 
beaucoup  plus  toi,  et  sont  sujettes 
à des  inconvénients  que  n’offrent 
pas  ces  derniers.  Elles  poussent 
des  branches  irrégulières,  se  char- 
gent de  calus , de  chicots  , d’exos- 
toses qui  tiennent  à ce  qu’elles 
veulent  être  taillées  très  court  , 
c’est  dire  à deux  yeux  et  quelque- 
fois à un  seul.  Tout  propriétaire 
qui  veut  tirer  un  bon  parti  de  son 
jardin,  doit  donc  les  renouveler 
aussi  souvent  que  possible  ; mais 
avant  de  rétablir  une  plantation  de 
ce  genre  dans  le  même  lieu,  il  faut 
qu’il  en  enlève  une  quantité  de 
terre  convenable  , et  la  remplace 
par  de  nouvelle. 

Les  quenouilles,  quoique  utiles 
dans  quelques  circonstances  , ne 
doivent  jamais  être  trotp  multi- 
pliées. Elles  le  cèdent,  sousle  rap- 
port de  l’abondance  et  delà  durée, 
aux  pyramides  que  leur  grandeur 
met  à même  de  supporter  les  in- 
tempéries des  saisons.  11  n’y  a 
guère  que  dans  les  parterres,  à rai- 
son de  leur  élégance  , et  dans  les 
plates-bandes  des  potagers,  où  el- 
les jettent  peu  d’ombrage,  qu’il  est 
avantageux  de  les  établir.  11  vaut 
même  mieux  les  mettre,  soit  entre 
les  contre-espaliers,  soit  entre  les 
plein-vents  , si  ceux-ci  présentent 
trop  d’écartement. 

Les  quenouilles,  comme  nous 
l’avons  déjà  observé  , ne  se  for- 
ment , le  plus  souvent  , qu’avec 
des  poiriers  greffés  sur  cognas- 
sier. Quelques  amateurs  consa- 
crent néanmoins  à cet  objet  certai- 
nes espèces  de  pommier,  particu- 
lièrement les  apis  qu’ils  emploient 
à décorer  leurs  parterres.  I>es  ce- 


458  Qur<: 

nsicrs  , qui  s<ml  (l'mn^  coiisl ila- 
lioii  lalfjle  , le  ii;\!îf,  par  exeniplf, 
s'accominodent  assez,  bien  de  celte 
forme.  Il  en  est  de  inéine  des  pru- 
iii(M  S les  moins  vigoureux.  ]..es  va- 
riétés de  cerises  qui  sont  greffées 
sur  merisier,  et  les  deux  races 
qni  en  proviennent  , ne  peuvent  , 
au  contraire  , la  supporter.  Les 
atriandiers  , les  abricotiers , les  pô- 
r'jers  ne  sont  pas  susceptibles  de  la 
])iendre  , attendu  qu’ils  tendent 
toujours  à SC  dégarnir  du  bas  , et 
qu’ils  poussent  continuellement  des 
gourmands  lorsqu’on  leur  laisse 
une  lige  perpendiculaire. 

La  taille  des  quenouilles  ne  dif- 
fère de  celle  des  espaliers  , des 
conlre-espaiiers , des  murs,  des 
vases  , qu’en  ce  qu'elle  est  plus  ri- 
goureuse. Voici  ce  qu’a  écrit  sur 
ce  sujet  un  célèbre  agronome  dont 
les  sciences  ont  à déplorer  la  perte. 

n Pendanll’biver,  dilJVl. Tbouin, 
cil  supprime  les  rameaux  qui  se 
trouvent  trop  rapprochés,  de  ma- 
nière qu’ils  soient  distants  de  cinq 
à six  pouces  dans  toute  l’étendue 
de  la  tige.  Ceux  réservés  sont  tail- 
lés à trois  ou  quatre  yeux  , et  en- 
core plus  longs  selon  la  vigueur  de 
l’arbre.  La  lige  principale  doit  être 
taillée  plus  longue , pour  peu  que 
l’arbre  soit  vigoureux  , pour  éviter 
la  formation  des  gourmands.  Lors- 
que les  arbres  s’emportent  , il  est 
deux  moyens  de  les  dompter,  en 
courbant  leurs  bourgeons,  ou  en  cas- 
sant leur  extrémité  immédiatement 
après  la  prcmièrlî  sève;  niaisilfaut 
en  user  sobre  ment,  pareeque,  déter- 
minant une  production  de  fruit  con- 
tre nature,  ils  épuiseraient  promp- 
tement l’arbre,  après  plusieurs  an- 
nées d’une  taille  rigide  qui  ne  per- 
met aux  branches  que  tle  s’alonger 
de  deux  ou  trois  pouces  j>ar  an , il 
arrive  que  ces  branches  s’opiiau- 
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vri.s.seiii , parccqu’elles  rtffrcTft  tant 
de  couile.s  , de  c.alus,  di;  Ijournr- 
lets  , de  noMjds  à travers  les<[uels 
la  sève  a de  la  peine  à circuler , 
qu’elle  n’a  j>as  la  force  de  produire 
des  b ranebes  à bois.  Lour  remé- 
dier à ce  grive  inconvénient  , qui 
tend  .à  dég.irnir  l'arbre  de  ses  bran- 
ches , il  convient  de  faire  , de 
temps  en  temps,  des  sacrifices  de 
fruit  en  taillant  les  bourses  à un 
œil  , d’où  sort,  la  môme  année  , 
une  branche  à bois:  par  ce  moyen 
simple,  on  peut  renouveler  suc- 
cessivement les  branches  appau- 
vries des  quenouilles,  et  les  faire 
durer  plus  long-temps.  Il  faut  sur- 
tout ne  pas  donner  lieu , par  des 
retranchements  mal  combinés,  à 
la  formation  des  têtes  de  saule  ^ qui 
consommeraient  la  sève  sans  pro- 
fit. >1 

Si  les  quenouilles  viennent  à se 
dégarnir  de  leurs  branches,  on  a 
la  ressource  d’eu  faire  des  buis- 
sons ou  des  demi-liges.  11  suffit  , 
dans  le  premier  cas  , de  les  couper 
à un  ou  deux  pieds  de  terre  , et  de 
conduire  les  nouvelles  pousses  qui 
sortent  du  tronc  , comme  on  fait 
pour  un  buisson  ; dans  le  second  , 
ou  retranche  toutes  les  branches 
inférieures , et  on  laisse  prendre 
aux  supérieures  tout  le  développe- 
ment dont  elles  sont  susceptibles. 

QUINCONCE.  Plantation 
d’arbres  également  espacés  et  dis- 
posés de  manière  à présenter  des 
rangées  de  quelque  sens  qu’ils 
soieul  vus. 

Le  quinconce  doit  son  agrément 
à ce  que  les  allées  qu’il  dessine, 
s’alignent  et  se  correspondent 
c.xaclemciit.  t?est , .à  proprement 
parler,  un  bois  dépouillé  de  brous- 
sailles , de  palissades,  mais  quel- 
qùelbis  garni  de  planches  de  gaz.on 
qui  forment  des  dessins  symclii- 
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I au  (îes  arbres.  U'ii  c'nq 
j (le  trède  ou  <le  plqu^  en  oflre  la 
ii-epréscntaliou  fidèle. 

I Les  quinconces  accompa':;rcn! 
icmnmunément  les  avenues  dés 
icli.àleaux.  Ils  figurent  aussi  h crtlé 
I des  parterres  où  ils  ont  pour  objet 
(de  donner  de  l’ombre  pendant  les 
• ciialcurs  de  Télé.  Places  dans  le 
voisinage  de  l’habilallon,  ils  y en- 
ticliennent  une  fraicheursalulairc, 
et  purifient  l’air  qu’on  y respire. 

Pour  bien  diriger  un  quinconce, 
il  faut  d’abord  planter  un  arbre  à 
chaque  coin.  Trois  homme;»  con- 
duisent ensuite  l’alignement.  Un 
quatrième  fait  les  trous  et  assujet- 
tit les  arbres  à la  place  qui  leur 
est  assignée.  Le  pied  doit  en  être 
labouré  , sur  un  diamètre  conve- 
nable , pendant  les  premières  an- 
nées. Si  on  aperçoit,  au  bout  de  la 
seconde  ou  de  la  troisième  , que 
quelqu’un  d’eux  nevienne  pasbien, 
on  l’arrache  , et  on  lui  en  substi- 
tue un  autre  bien  sain  et  bien  enra- 
ciné, afin  que  sa  tète  et  ses  racines 
aient  le  temps  de  se  développer 
avant  que  celles  des  arbres  voisins 
s’emparent  de  tout  le  terrain. 
Quand  une  fois  les  branches  se 
touchent,  les  racines  le  font  aussi, 
circonstance  lout-à-fait  funeste  à 
la  reprise  du  jeune  plant  qu’on 
voudrait  établir.  Celui-ci  profite 
passablement  la  première  année  , 
pareequ’il  végète  librement  dans 
la  clarière , formée  par  l’arbre 
mort  et  arraché,  et  que  ses  raci- 
nes travaillent  dans  la  fosse  qui  a 
été  ouverte  pour  le  recevoir.  De 
leur  cAté,  les  branches  des  arbres 
voisins  se  jettent  dans  la  clarière  , 
afin  de  jouir  du  bienfait  de  l’air  , 
et  diminuent  par  corisétjuent  le 
vide.  Les  racines  , <]ul  sentent  de 
la  teire  fraîche  , imitent,  à leur 
•onr,  les  brandies , et  l’arbre  (pi’on 
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voulait  élever,  écrasé  d’une  part 
par  l’ombre  , et  privé  de  l’autre 
d(‘s  substances  nécessaires  à son 
dé  eloppcment,  se  dessèche  , bm- 
gult  et  meurt  an  bout  de  deux  , 
trois  ou  quatre  ans  au  plus.  Les 
promenades  publiques  offrent  une 
foule  d’èxemples  de  ce  pbéiio- 
mène. 

Pour  remédier  à cet  inconvé- 
nient , il  s’agit , 1“  d’augmenter 
le  diamètre  de  la  clarière,  en  rac- 
courcissant les  branches  des  arbres 
qui  en  forment  la  circonférence  ; 
2®  de  donner  à la  fosse,  destinée 
à recevoir  le  jeune  plant , dix  .à 
douze  pieds  de  large  ; 3“  de  creu- 
ser, dans  le  milieu  de  l’espace  (|ui 
sépare  cette  fosse  de  l’arbre  le  plus 
proche,  un  fossé  de  quatre  pieds 
de  profondeur  , sur  cinq  de  large 
et  douze  de  long.  Les  nouvelles 
racines  des  arbres  voisins  s’amuse- 
ront dans  ce  fossé,  le  garniront,  le 
tapisseront,  et  ne  pénétreront  au- 
delà  qu’après  en  avoir  rempli  toute 
la  capacité.  Le  nouveau  sujet.se  dé- 
veloppe pendant  ce  temps , et  ac- 
quiert bientôt  assez  de  force  pour 
se  défendre  lui-inêrne.  S’il  est  en- 
touré d’autres  ai  bres  , ou  placé  au 
milieu  du  quinconce,  ilestbon  dele 
circonscrire  de  tout  côté  parle  fossé 
dont  il  est  question.  Le  mal  est  , 
pour  ainsi  dire.  Incurable  si  les 
arbres  n’ont,  dans  le  principe,  été 
plantés  qu’àdix  ou  quinze  pieds  de 
distance.  Lorsqu’on  commence 
une  plantation,  on  ne  voit  qu’une 
légère  perche  , et  l’espace  qui  sé- 
pare celui  d’une  autre  de  môme 
espèce,  paraît  immense  , on  le  res- 
serre alors  ; mais  qn’arrivc-t-il  i’ 
les  branches  ne  lardent  pas  à se  tou- 
clier;  elles  s’embarrassent , pren- 
nent des  direclionsforcées,  et  l’ar- 
bre perd  toute  la  majesté  qn’oii 
avait  droit  d’en  cntcndfe.  Que  l'on 
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coiisid^Tc.  nn  noyer  isol<5 , on  til- 
leul , un  platane,  de.  Lcjurs  ra- 
meaux n’einbrassent  pas  moins  de 
soixante  h quatre-vingts  pieds  de 
diamètre  en  tout  sens.  Cet  exemple, 
cité  pour  démontrer  la  portée  de 
divers  arbres,  ne  doit  cependant 
pas  servir  de  règle  absolue.  Celle 
qu’il  convient  de  suivre  dans  cer- 
tains cas,  dépend  du  but  qu’on  se 
propose.  Si  l’on  veut  jouir  promp- 
tement, on  peut  planter  à quinze 
pieds , à la  condition  de  supprimer 
plus  tard  un  rang  sur  deux.  L’ou- 
bli de  ce  principe  e.xpose  à des 
inconvénients  sur  lesquels  il  est 
bon  d’entendre  Rozier. 

« Il  résulte  des  plantations  rap- 
prochées, dit  cet  agronome  célè- 
bre , que  les  branches  se  touchent 
au  bout  de  très  peu  de  temps  ; le 
jardinier  , empressé  de  faire  naî- 
tre cet  état  de  choses  , se  hâte  en- 
core de  les  Incliner  , et  ces  bran- 
ches, au  lieu  de  s’élever  majes- 
tueusement , se  multiplient  sur  les 
côtés  des  arbres,  et  restent  chiffon- 
nes. Cependant  il  s’admire  dans 
son  ouvrage , contemple  avec  sa- 
tisfaction un  toit  de  verdure  créé 
en  moins  de  dix  ans.  Le  proprié- 
taire applaudit  à ses  succès  , vient 
prendre  le  frais  dans  son  quincon- 
ce ; il  y gagne  des  llu.xions , des 
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maux  de  dents  , des  rljun^aiis- 
mes  , des  transpirations  intercep- 
tées , résultats  de  l’iiumldilé  con- 
tinuelle que  détermine  l’aljsence 
totale  d'un  courant  d’air.  Lnfin  ce 
charmant  quinconce  si  vanté  n’est 
plus  que  pour  le  plaisir  des  yeux, 
et  devient  funeste  à ceux  qui  se 
reposent  sous  son  ombrage.  « 
Mais  ce  ne  sont  pas  seulement 
les  arbres  d’agrément  qu’on  plante 
en  quincoDcesi  on  y conserve  aussi 
des  arbres  fruitiers  de  toute  espèce. 
Cette  ordonnance  est  môme  celle 
qui  , toutes  circonstances  égales 
d’ailleurs  , permet  d’en  élever  un 
plus  grand  nombre  dans  le  môme 
lieu.  Elle  peut  s’établir  dans  les 
jardins  , dans  les  vergers,  en  plei- 
ne campagne.  Les  arbres,  destinés 
à en  faire  partie doivent  être  es- 
pacés proportionnellement  à leur 
grandeur.  Les  châtaigniers , les 
noyers  exigent  , par  exemple  , 
une  distance  de  cinquante  pieds  ; 
les  poiriers,  les  pommiers,  gref- 
fés sur  sauvageons,  en  demandent 
une  de  trente , et  sur  cognassier 
une  de  vingt.  L’inten'alle  qui  les 
sépare  peut  être  semé  en  fourrages 
ou  autres  cultures  qui  ne  craignent 
pas  les  effets  de  l’ombre  ; et  les  ar- 
bres qui  meurent  n’en  sont  que 
plus  faciles  à remplacer. 
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RABATTRE.  C’est  couper  la 
tige  défectueuse  d’un  jeune  arbre 
pour  qu’il  en  pousse  une  meilleure; 
c’est  couper  une  branche,  déjà  an- 
cienne ou  usée  , à quelque  distan- 
ce au-dessus  de  son  insertion,  afin 
cjtic  la  partie  ménagée  produise  un 
rameau  plus  vigoureux;  c’est  cou- 


per un  sujet  au-dessus  de  la  grcflo 
pour  la  faire  pousser  ; enfin,  rabat- 
tre un  arbre , c’est  le  couper  de 
juanière  qu’il  ne  soit  plus  aussi 
haut  qu’auparavant , et  cette  opé- 
ration le  fait  ordinairement  pous- 
ser plus  vigoureusement  pendant 
deux  , trois  cl  quatre  ans. 
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RABOUGRI.  En  cuUure,  on 
dit  qu’an  arbre  est  rabougri  quand 
il  pousse  peu,  qu’il  se  contourne 
par  souffrance,  qu’il  reste  petit  et 
mal  fait  relativement  h ceux  de  son 
espèce.  Les  arbres  sont  rabougris 
dans  les  mauvaises  terres  ; quel- 
ques espèces  restent  aussi  rabou- 
gries quand  elles  sont  sur  le  bord 
de  la  mer  exposées  aux  vents  do- 
minants. Mais  les  arbres  nains, 
comme  le  pommier-paradis,  ceux 
qui  laissent  tomberleurs  rameaux, 
comme  le  saule  pleureur,  le  frêne 
pleureur,  le  sapho'ra  pleureur,  ne 
sont  pas  des  arbres  rabougris. 

Je  ne  peux  pas  partager  l’opi- 
nion d’un  savant  respectable  qui 
rapporte  plusieurs  procédés  usités 
en  Chine,  pour  obtenir,  dit-il,  des 
arbres  rabougris.  Je  pense  que,  par 
tous  ces  procédés,  les  Chinois  veu- 
lent obtenir  des  arbres  nains , et 
c’est  à quoi  il  réussissent  en  effet 
admirablement. 

RACINE.  Partie  Inférieure  des 
végétaux  par  laquelle  ils  tiennent  à 
la  terre  eten lirenlleur nourriture  ; 
elle  est  rarement  simple  comme 
la  carotte,  la  rave  et  le  navet  ; le  plus 
: souvent  elle  se  divise  et  sous-divise 
I en  un  grand  nombre  de  ramifica- 
tions , dont  les  plus  menues  por- 
tent le  nom  de  chevelu  ( Voyez  ce 
mot);  elle  est  pivotante  lorsqu’elle 
s’enfonce  perpendiculairement  en 
terre  , horizontale  ou  traçante  lors- 
qu’elle s’étend  près  de  la  surface 
du  sol.  Il  y a des  racines  qui  , par 
l’enlacement  de  leurs  ramifications 
et  leur  disposition  à s’enfoncer, 
ont  le  précieux  avantage  de  pouvoir 
fixer  le  sable  mouvant  des  dunes 
des  boids  de  la  mer  et  le  rendre 
propre  aux  cultures  ; d’autres  sou- 
lèvent des  rochers  et  renversent 
des  murailles  par  une  force  ex- 
pansive inconcevable.  C’est  par 
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leur  extrémité  sculcnicnl  que  les 
racines  pompent  les  sucs  de  la 
terre  ; ces  sucs  , élevés  jusqu’au 
sommet  de  la  lige  et  des  rameaux, 
sont  élaborés  dans  leur  route  , 
prennent  le  nom  de  sève  , et  leur 
superflu  est  exhalé  par  les  feuilles 
quand  l’atmosphère  est  sèche;  si  , 
au  contraire  , l’atmosphère  est  plus 
humide  que  la  terre  , les  feuilles 
en  pompent  l’humidité,  et  la  trans- 
mettent au  tronc  et  aux  racines. 
Le  chaud  et  le  froid , l’humidité 
et  la  sécheresse  , jouent  un  grand 
rôle  dans  l’ascension  et  la  descente 
de  la  sève.  Beaucoup  de  racines 
tubéreuses  , charnues  ou  succulen- 
tes , sont  alimentaires  , médicina- 
les , vénéneuses  , ou  contiennent 
en  même  temps  ces  trois  proprié- 
tés que  l’on  sait  séparer  par  des 
lavages  et  la  cuisson  ; on  extrait 
aussi  des  couleurs  de  quelques  unes. 

Les  racines  se  dirigent  vers 
l’humidité , qui  leur  est  favorable, 
ou  sont  attirées  par  elle  ; les  unes 
ne  peuvent  vivre  que  près  de  la 
superficie  du  sol , d’autres  plon- 
gent jusqu’à  la  profondeur  de  dix 
ou  douze  pieds;  leur  nombre  et 
leur  grosseur  sont  presque  tou- 
jours en  rapport  avec  le  nombre 
et  la  grosseur  des  branches  , et 
souvent  c’est  l’accroissement  éven- 
tuel de  l’une  qui  fait  grossir  l’au- 
tre disproporlionnellement.  Quand 
on  déplante  un  arbre  pour  le  re- 
planter , il  faut  ménager  ses  raci- 
nes le  plus  possible  ( Voyez  Trans- 
PI.ANÏATION  ).  Il  y a deS'  plantes 
parasites  dont  les  racines  parais- 
sent n’avoir  d’autre  centre  d’at- 
traction que  le  cor;)s  sur  lequel 
elles  sont  posées  ; d’autres  racines 
semblent  ne  remplir  d’autre  fonc- 
tion que  celle  de  fixer  la  plante 
sur  un  corps  quelconque. 

On  lit,  dans  un  ouvrage  juste- 
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iiwüit  cslimi;  , f|ii’iinc  raciüc  mise 
h l’aie  se  ehari^e  en  heaiielie  , <;t 
<|n’iine  beanrlie  mise  en  hn're  se 
('!iaiiü;c  en  racine  ; c’est  une  cr- 
riMir  ; il  se  développe  des  bran- 
dies sur  une  racine  mise  à l'air, 
et  des  racines  sur  une  brandie 
mise  en  terre  , mais  ni  l une  ni 
l'autre  ne  suliil  de  Iransforinalion. 

r»  AGI  NES  (CoN.stavATtüN  hks). 
Les  racines,  les  tubercules,  elen  gé- 
néral les  légumes  , exigent  des  pré- 
cautions particulières  pour  se  con- 
server tout  riiiver  et  une  partie 
du  printemps.  Les  accidents  qu’el- 
les peuvent  éprouver  dans  ces  deux 
saisons,  sont  la  congélation  , la 
germination  et  la  putréfaction.  Il 
faut  donc  les  mettre  à l’abri  du 
froid  et  de  la  chaleur. 

Cch'cs.  Une  bonne  cave  les 
soustrait  à l’action  de  l’un  et  de 
l’autre.  On  les  divise  en  las  , on 
les  pose  sur  une  couche  de  terre 
sèche , et  on  les  couvre,  pour  plus 
de  précaution,  avec  un  peu  de 
paille  , si  toutefois  la  cave  est  suf- 
iisamment  aérée.  Pour  ne  rien 
négligerde  tout  ce  qui  peut  contri- 
buera les  conserver,  on  les  entoure 
en  outre  de  terre  légèrement  hu- 
mide ; il  faut  prendre  garde  qu’elle 
ne  le  soit  trop,  elle  engendrerait 
la  putréfaction  ; si  au  contraire  elle 
était  tout-à-fait  sèche,  elle  flétri- 
rait les  racines.  La  meilleure  est 
celle  de  jardin  , ou  Lien  du  sable 
sec  mêlé  avec  parties  égales  de 
terre.  La  proportion  dépend , du 
reste,  du  degré  d’ humidité  de  la  cave. 

On  peut  employer  simplement 
du  sable  sec  pour  les  racines  qui 
ne  se  flétrissent  pas  aisément , ou 
lorsque  la  cave  est  humide. 

Il  faut  observer  un  certain  ordre 
dans  la  disposition  des  plantes 
qu’on  couvre  de  sable.  Les  raves  , 
par  exemple , doivent  avoir  les 
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feuilles  tournées  sur  le  cûlé  et  p'. 
saut  sur  le  sable;  on  en  place  d 
bord  une  couche  , juiis  une  cou 
cbe  de  sable,  et  ainsi  d<;  suite  ju 
qu’il  labauleurde  six  .a  buil  pied-. 

Les  pommes  de  terre  et  b-- 
cîioux-raves  peuvent  se  conserver 
dans  les  caves  sans  être  enlouiv, 
de  terre.  En  Tliuringe , au  prin- 
temps , lorsque  les  gelées  ne  .so;,t 
plus  à craiuilrc  , on  les  Iranspcri  - 
dans  des  greniers  aérés  oh  il.s  re..  - 
lent  en  bon  étal  jusqu’à  la  récoi%-. 

Fosses.  i)n  peut  déposer  aussi  les 
racines  dans  des  fosses  carrées 
( Foyez  l’article  Fossiis).  On  les 
y range  par  couches,  entre  les- 
quelles ou  met  de  la  paille  ou  des 
feuilles  sèches,  pour  empêrber  la 
fermentation;  ou  les  couvre  ée 
terre,  et  ou  étale  sur  le  tout  de  i.i 
paille,  des  feuilles,  des  braneba- 
ges  , etc.  Les  racines  se  coiiser-  j 
vent  long  temps  dans  cet  étal.  Ou 
pratique  quelquefois  un  tuyau  dans 
la  fosse  pour  faciliter  le  dégage- 
ment des  vapeurs. 

Fntassemerd.  Lorsque  la  quan- 
tité des  raves  , de  pommes  de 
terre  , est  très  considérable  , on  les 
entasse  dans  des  granges,  et  inême 
en  plein  air.  On  les  couvre  aiec 
de  la  paille,  dont  une  couche  d’un 
pied  suffit  pour  les  [iréserver,  dans 
les  granges,  des  atteintes  du  froi  ! 
le  plus  rigoureux.  Il  en  faut  un  et 
demi  ou  deux  pieds  pour  celles  qui 
sont  en  plein  air,  niaisabrilécscon- 
tre  les  vents  du  nord.  Comme  les 
vapeurs  auxquelles  elles  dorment 
naissance  se  dégagent  sans  obsta- 
cle , elles  ne  subissent  aucune  es- 
pèce de  détérioration. 

Blesui'cs  de  prrraullon.  11  faut, 
avant  de  les  enlas.ser  dans  les  ca\  es 
ou  dans  les  fo.sses,  faire  sécher  les 
racines  (juclqucs  jours  à l’air. 
On  ne  doit  preudre  que  des  ra- 
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cincs  en  hon  dial  cl  les  nelloyer. 

On  ne  doil  pas  Irop  Icsentasser, 
(le  crainte  (ju’elles  ne  fermentent. 
IjCS  raves  perdraient  leurs  parties 
sucriies,  les  pommes  de  terre  ger- 
meraient. 

Les  autres  moyens  de  conserva- 
tion sont  analogues  à ceux  que 
nous  avons  indi(juds  plus  liant , pour 
les  légumes  et  les  pommes  de  terre. 

KÀClv  ou  ARAC.  Liijneur  ana- 
logue à l’eau- devie,  dont  elle  ne 
diffère  que  ]iar  l’odeur  qu’elle 
exiiale  elle  godt  qui  la  caractérise. 
On  n'a  jamais  été  d’accord  sur 
les  substances  dont  on  relire  le  vé- 
ritable arac , qui  est  d’origine 
étrangère;  les  uns  prétendent  qu’il 
est  le  résultat  de  la  distillation  d'u- 
ne li([ueur  fermentée  préparée 
avec  le  mélange  des  fruits  de  l’a- 
reca  (nrcra  calechii),  et  des  noix  de 
cocos  (^cocosnuci.jeni  ) ; que  c’est  de 
là  que  lui  est  venu  son  nom.  D’au- 
tres pensent  au  contraire  qu’on 
obtient  le  rack  en  faisant  fermenter 
le  suc  des  fruits  de  l’areca  avec  du 
riz  pris  avant  sa  maturité  , et  en 
procédant  à la  distillation.  Les 
Ch  inois  préparent  une  liqueur  à 
peu  près  semblable , qu’ils  obtien- 
nent de  la  manière  suivante  : 

Ils  prennent  parties  égales  de 
riz  et  de  racines  de  galanga  mou- 
lues; ils  en  font,  par  l’intermède 
de  r eau,  une  pâte  qu’ils  réduisent 
en  boulettes;  ils  exposent  celles-ci 
à la  fumée  d’une  cheminée,  ils 
les  broient,  les  pulvérisent  et  les 
mettent  dans  de  l’eau  où  l’on  a 
fait  cuire  du  riz;  ils  laissentle  tout 
fermenter,  et  procèdent  ensuite  à 
la  distillation. 

L’arac  du  commerce  présente 
dans  le  goût  et  l’odeur  des  diffé- 
rences qui  na  tiennent  le  plus  sou- 
vent qu’aux  diverses  manières  de 
le  préiparer. 


RAI  4G3 

RADICANTE.  Tige  ou  partie 
quelconqiu;  d’un  végétal  qui  a la 
propriété  de  produire  des  racines 
hors  de  terre  : les  chaumes  du 
chi(;ndent  sont  radicants;  les  lilels 
ou  coulants  du  fraisier  sont  radi- 
cants. 

RADICULE.  En  botanique, 
c’est  la  première  racine  qu’une 
graine  produit  dans  la  germina- 
tion, mais  les  cultivateurs  appli- 
quenlce  nom  indistinctement  à ton- 
tes sortes  de  petites  racines.  C’est 
la  radicule  qui  devient  le  pivot 
dans  les  arbres;  Poiteau  a le  pre- 
mier remarqué  et  constaté  qu’elle 
péril  dans  tous  les  monocotylédons 
peu  de  temps  après  sa  naissance. 

RADIS.  Voyez  Rave. 

RAI  POIS  CE.  Plante  qui  croît 
naturellement  dans  les  prés  et  dan 
les  haies.  11  y eu  a quatre  espèces, 
dont  trois  ne  sont  connues  qu’en 
botanique  ; il  n’est  question  ici 
que  de  la  dernière.  C’est  une  plante 
dont  la  racine  est  charnue,  longue 
et  blanche  au-dessus  et  au-dedans, 
grosse  comme  une  petite  rave, 
douce,  inodore;  elle  forme  à fleur 
de  terre  un  groupe  de  petites 
feuilles  oblongues  , vert  tendre  , 
assez  semblable  à la  mâche,  et 
disposée  de  la  meme  manière;  sa 
tige  est  branchue  , mince,  et  s’é- 
lève de  douze  à dix-huit  pouces; 
ses  rameaux  sont  terminés  par  des 
fleurs  bleues  > en  cloche  et  d’une 
seule  pièce  ; le  calice  du  milieu 
d’où  se  dégage  un  filet  fourchu  de- 
vient un  fruit  divisé  en  trois  loges 
remplies  de  graines  fines,  arron- 
dies, un  peu  alongées  , et  couleur 
jaunâtre. 

Elle  se  mange  dans  les  salades  • 
sa  racine  comme  sa  feuille  sont 
bonnes  au  printemps  , soit  seules 
soit  mêlées  avec  la  mâche  : elle 
est  saine  , agréable  , et  développe 
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un  pou  lo  goût  de  rioisclle. 

Celle  plante  vient  sans  culture; 
néanmoins  elle  est  beaucoup  mieux 
nourrie  et  plus  tendre  lorsqu’elle 
a crû  dans  les  jardins.  Ou  la  place 
dans  une  terre  fraîche  ^ douce  et 
un  peu  ombragée  ; on  la  sème  au 
mois  de  juin  ; et  comme  sa  graine 
est  extraordinairement  menue  , 
on  la  môle  avec  de  la  sciure  de 
bois  et  on  la  répand  fort  clair.  Elle 
demande  à ôtre  terreautée  plus 
qu’aucune  autre  plante , et  à ôtre 
légèrement  enterrée.  La  meilleure 
manière  de  la  semer  est  de  passer 
le  râteau  fin  après  que  la  terre  a 
été  bien  labourée  ^ et  de  répandre 
dessus  la  graine,  le  plus  également 
possible,  sans  la  remuer  à la  four- 
che. Cela  fait , on  la  recouvre  avec 
un  demi-pouce  de  terreau  qu’on 
étend  avec  le  râteau  ; on  la  mouille 
jusqu’à  ce  qu’elle  soit  bien  levée  , 
et  on  la  sarcle  ensuite.  Pendant  les 
sécheresses  elle  demande  d’ôtre 
régulièrement  arrosée. 

On  la  conserve  aisément  pen-* 
dant  riilver;  on  la  met  en  terre  et 
on  l’en  tire  au  commencement 
du  carôme  j à mesure  qu’on  en 
a besoin  ; elle  dure  jusqu’au  mois 
de  mai.  Passé  celle  époque  , elle 
pousse  sa  tige  et  devient  dure  ; on 
laisse  en  terre  les  plantes  qu’on 
destine  pour  graines  , car  cette 
petite  racine  reprend  difficilement 
quand  elle  est  replantée , à moins 
qu’elle  ne  soit  arrachée  et  replan- 
tée sur-le-champ  sans  avoir  été 
lavée.  La  graine  mûrit  vers  le  mois 
de  juillet. 

IIAISIN,  fruit  de  la  vigne.  Il 
en  existe  une  foule  d’espèces  qui 
servent  à différents  usages,  donlles 
principaux  sont  la  fabrication  des 
vins,  la  confection  des  sirops,  etc. 
IS  ous  ne  nous  occuperons  ici  que  de 
ccuxiiuise  consomment  en  nature, 
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11  est  peu  de  pays  où  l’on  ne 
puisse  se  procurer  des  raisins  bons 
pour  la  table.  Il  suffit  pour  cela  de 
choisir  les  espèces  les  plus  pro- 
pres au  climat  qu’on  habile , de  les 
adosser  à un  mur,  et  de  leur  don- 
ner les  façons  qui  leur  conviennent. 
Traités  de  ceUe  manière , ces  fruits 
ne  donnent  à la  vérité  qu’un  vin 
inférieur,  mais  sont  excellents  .à 
manger.  Tout  le  monde  connaît 
sous  ce  rapport  l’avantage  des  chas- 
selals,  qui  réussissent  presque  par- 
tout , pourvu  qu’on  leur  ménage 
une  bonne  exposition. 

On  laisse  dans  plusieurs  vigno- 
bles le  raisin  aux  vignes  quelque 
temps  après  sa  maturité.  Celte  ha- 
bitude a pour  but  de  lui  faire  per- 
dre une  partie  de  l’eau  surabon- 
dante qu’il  contient.  On  a même 
imaginé  de  l’enfermer  dans  des 
sacs  de  crin  ou  de  papier  huilé 
afin  de  le  soustraire  aux  ravages  des 
oiseaux  qui  en  sont  très  friands. 
Ces  moyens,  utiles  pour  le  mo- 
ment, ne  laissent  pas  que  d’avoir 
leurs  inconvénients.  Le  raisin  , 
ainsi  traité,  a beaucoup  plus  de 
peine  à se  garder.  C’est  dans  les 
fruitiers  que  celui  de  treille  doit  se 
perfectionner.  Si  on  le  laisse  ex- 
posé aux  premières  gelées , son 
enveloppe  se  durcit  et  lui  trans- 
met un  goût  désagréable. 

Il  faut,  pour  le  eueillir,  choisir 
un  beau  jour,  et  faire  en  sorte  de 
le  rentrer  sec  au  fruitier.  On  le 
coupe  avec  une  serpette  bien  affi- 
lée ; on  détache  les  grains  attaqués 
de  pourriture  ; on  étend  légère- 
ment les  grappes  sur  des  claies 
garnies  d’un  lit  de  mousse  très  sè- 
che ; on  ménage  entre  elles  une 
certaine  distance  ; on  les  trans- 
porte à la  maison  avec  tous  les 
ménagements  possibles , et  on  les 
abandopiic  àclles-meiucs  jusqu’au 
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lendemain  qu’on  les  expose  tic 
nouveau  au  soleil  avec  les  memes 
précautions.  Q uelques  heures  après 
on  les  retourne  et  on  les  range  en- 
suite dans  le  fruitier.  De  toutes  les 
méthodes  qui  tendent  au  même 
but,  celle-ci  est  la  plus  simple  et 
la  plus  sûre , lorsque  les  circon- 
stances permettent  de  l’employer. 
Dans  le  cas  contraire,  voici  celles 
auxquelles  on  peut  recourir  : 

On  suspend  les  grappes  à des 
gaulettes  de  bois  très  sec,  de  ma- 
nière qu’il  n’y  ait  entre  elles  aucun 
point  de  contact,  ce  qu’on  fait  au 
moyen  d’un  ûl  qu’on  attache  au 
petit  bout. 

On  garnit  l’intérieur  d’une  ou 
de  plusieurs  caisses  de  gaulettes  ou 
de  ficelles  qui  soutiennent  les 
grappes  rangées  isolément  ; on  les 
ferme , on  lute  les  jointures!  avec 
un  enduit  de  plâtre.  Gela  fait,  on 
transporte  les  caisses  à la  cave , et 
on  les  recouvre  de  plusieurs  cou- 
ches de  sable  fin  très  sec.  Le  rai- 
sin traité  de  celte  manière  se  con- 
serve très  long-temps  ; mais  une 
fois  entamées,  les  caisses  veulent 
être  consommées  de  suite. 

On  prend  des  cendres  bien  ta- 
misées, qu’on  détrempe  avec  de 
l’eau  en  consistance  de  bouillie  clai- 
re ; on  plonge  dans  celle-ci  les 
grappes  à plusieurs  reprises,  jus- 
qu’à ce  que  la  couleur  des  grains 
ne  s’aperçoive  plus.  On  les  range 
alors  dans  une  caisse  entre  deux 
lits  de  cendres  sèches  ; on  les  charge 
d’un  second  rang  qu’on  recouvre 
d’une  nouvelle  couche  de  cendres, 
et  ainsi  de  suite  alternativement. 
La  boîte  remplie , on  la  ferme 
soigneusement,  on  la  dépose  à la 
cave,  où  elle  reste  jusqu’au  mo- 
ment de  l’ouvrir.  Le  fruit,  pour 
être  servi,  n’a  besoin  alors  que 
d’être  plongé  plusieurs  fois  dans 
T.  IL 
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l’eau  qui  lui  rend  la  fraîcheur  qu’il 
avait  àu  moment  de  la  récolte. 

La  paille  bien  sèche  peut  Jré- 
pondre  au  même  objet  ; mais 
comme  elle  est  plus  accessible  aux 
animaux  destructeurs , il  est  bon 
d’en  garantir  les  grappes  à l’aide 
de  précautions  compliquées.  Elles 
se  conservent  parfaitement  sur  une 
planche  , recouvertes  d’un  vase 
creux  de  verre  ou  de  faïence,  ou 
mieux  de  cloches  à melon.  Le  son, 
la  farine , le  sable  fin , en  un  mot 
tout  corps  hygrométrique  qu’on 
dispose  de  manière  à les  dérober 
au  contact  de  l’air,  est  susceptible 
d’en  opérer  la  conservation. 

Raisins  secs.  Ceux  qu’on  trouve 
dans  le  commerce  ne  se  préparent 
guère  que  dans  les  pays  les  plus 
propres  à la  culture  de  la  vigne. 
Nous  ne  ferons  connaître  en.  con- 
séquence que  ceux  qui  jouissent 
de  la  meilleure  réputation. 

Raisins  secs  de  Rocjuemire.  Ils  doi- 
vent leur  qualité  moins  au  choix 
qu’on  en  fait  qu’à  l’exposition  des 
vignes  qui  les  fournissent.  Celles- 
ci  sont  généralement  placées  sur 
des  coteaux  qui  regardent  le  midi; 
autour  d’elles  sont  des  masses  de 
rochers  qui  les  défendent  des  vents 
froids,  et  favorisent,  par  la  chaleur 
qu’ils  réfléchissent  sur  les  raisins  , 
le  développement  du  principe  su- 
cré qui  manque  presque  totale- 
ment à ceux  qui  naissent  dans  les 
pays  froids  et  humides. 

On  choisit  de  préférence  les  rai- 
sins blancs  ; l’espèce  la  plus  pro- 
pre à la  dessiccation  est  la  panse , 
fruit  dont  les  grains  sont  gros  , 
charnus,  très  chargés  de  pépins  et 
clair  semés  sur  la  grappe.  Viennent 
ensuite  le  verdal , Varaignan  et  le 
gros  sicilien  blanc.  On  emploie 
aussi  la  panse  muscatte,  qui  con- 
serve un  parfum  très  agréable  et 
3o 
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SC  consomine  dans  le  pays,  à rai- 
son (le  sa  petite  quantité. 

Une  maturité  parfaite  étant  la 
condition  la  plus  essentielle  à la 
confection  des  raisins  secs , on  a 
soin , dès  que  l’époque  arrive  , d’é- 
laguer les  pampres  qui  entourent 
les  grappes , et  (l’enlever  les  feuilles 
qui  pourraient  intercepter  les 
rayons  du  soleil.  Exposés  à toute 
son  action  , les  raisins  viennent 
promptement  à point,  ce  qui  per- 
met de  procéder  en  temps  propice 
aux  diverses  opérations  qu’ils  doi- 
vent subir. 

Première  opération.  Lorsque  les 
raisins  sont  parvenus  au  degré  de 
maturité  convenable , on  les  cueil- 
le , on  examine  soigneusement  les 
grappes , et  on  enlève  les  grains 
qui  commencent  à se  gâter.On  pré- 
pare *ine  lessive  de  cendres  ordi- 
naires concentrée  de  12  à i5  de- 
grés , et  on  la  met  sur  le  feu.  Lors- 
qu’elle entre  en  ébullition  , on  y 
plonge , les  unes  après  les  autres  , 
les  grappes  qu’on  y laisse  jusqu’à 
ce  que  les  grains  se  rident , ce  qui 
a lieu  presque  immédiatement , à 
moins  que  la  lessive  ne  soit  trop 
faible. 

Üeu'jüième  opération.  On  place  les 
grappes  sur  de  grands  plats  de  terre 
renversés  dans  d’autres  plats  plus 
grands.  La  lessive  coule  sur  la  par- 
tie couverte  du  plat  supérieur  , et 
descend  dans  l’inférieur  qu’on  a 
soin  de  vider  de  temps  en  temps. 
Une  méthode  plus  facile  , plus 
simple  , et  que  pourtant  on  ne  suit 
pas , ce  serait  de  placer  les  raisins 
sur  un  égouttoir  en  planches  que 
l’on  tiendrait  incliné,  et  sous  lequel 
se  trouverait  un  récipient  pour  re- 
cuelllir  les  eaux. 

Troisième  opération.  Les  raisins 
Lien  égouttés,  on  les  (itend  sur 
des  claies  ou  rostwux  qui  ont  eu- 
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viron  cinq  pieds  de  long  sur  deux 
de  large.  ()ii  les  expose  au  soleil 
du  matin  au  soir,  et  la  nuit  on  les 
met  à couvert  sous  des  hangars. 
Dix  jours  de  beau  temps  les  au- 
raient ordinairement  mis  à un  de  - 
gré  de  dessiccation  convenable 
pour  les  conserver  ; mais  il  faut 
beaucoup  plus  de  temps  lorsqu’il 
survient  des  pluies,  ce  qui  heu- 
reusement est  rare  en  Provence. 

Les  raisins  de  Calabre  différent 
de  ceux  qui  viennent  de  nous  oc- 
cuper, en  ce  (ju’ils  sont  plus  doux, 
mais  moins  soignés.  Les  grappes 
sont  souvent  brisées,  malpropres, 
et  mélangées  de  raisins  d espèces 
les  plus  diverses.  Us  sont  sujets  à 
jeter  beaucoup  plus  tôt  le  suc  à la 
surface  et  à fermenter  dans  l’ar- 
rière saison.  Généralement  noi- 
râtres et  plus  doux  que  ceux  de 
Roquevaire,  ils  sont  moins  agréa- 
bles au  palais  ; ceux-ci  ont  une 
saveur  acidulé  et  une  sorte  de  par- 
fum qui  les  font  rechercher  des 
gourmets;  bien  soignés  et  placés 
convenablement , ils  peux'ent  en 
outre  se  conserver  dix  mois  de 
plus. 

Les  raisins  secs  d’Espagne  par- 
ticipent aux  qualités  des  uns  et  des 
autres.  Mélangés  de  petits  grains 
très  secs,  ils  sont  aussi  tenus  mal- 
proprement et  arrivent  dans  des 
cabas , espèces  de  sacs  de  jonc 
natté  qui  sont  bien  peu  propres  à 
les  garantir  des  avaries. 

Les  raisins  de  Damas  sont  d’une 
qualité  supérieure.  11  en  vient  avec 
et  sans  les  grappes  ; ils  ont  une 
belle  couleur  dorée,  un  goût  ex- 
cellent et  presque  point  de  pépins. 
Ils  s’exportent  du  Levant  dans  des 
boîtes  dont  le  poids  est  de  dix  , 
quinze,  vingt  , trente,  etc.  livres. 
Ces  raisins  se  conservent  deux 
saisons  , et  se  vendent  plus  cher 
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que  cetiK  qu’on  fait  en  France.  Le 
luèinc  pays  fournit  une  autre  es- 
pèce de  raisins  donl  le  grain  petit 
et  dépourvu  de  pépins , est  égale- 
ment de  couleur  dorée  et  d’un 
plus  godt  agréable  encore  ; niais  ils 
sont  rares  et  ne  viennent  qu’en 
petites  quantités. 

l^es  raisins,  dits  de  Corinthe  , 
viennent  de  l’ile  de  Zanlhe , de 
celle  de  Lipari , et  autres  îles  de 
la  Grèce.  Les  derniers  sont  on 
petits  barils  de  deux  cents  livres 
environ;  ils  sont  dégrappés  en 
petits  grains  rouges  tirant  sur  le 
noir  , et  d’un  goût  acidulé.  Mal 
confectionnés  , souvent  inélés  de 
terre  et  de  saletés , ils  ne  servent 
que  pour  la  pâtisserie,  la  méde- 
cine , et  passent  rarement  deux 
saisons.  Les  premiers,  quoique 
de  même  espèce  , sont  infiniment 
supérieurs  ; ils  sont  égrappés  , 
oifrent  un  grain  plus  petit , mais 
d’une  douceur  exquise.  Ils  sont  en 
outre  relevés  par  un  parfum  qui 
tient  du  muscat  et  de  la  violette. 
Ivenfermés  dans  desbarriques  bien 
conditionnées  et  parfaitement  join- 
tes, ils  se  conservent  deux  et  mê- 
me trois  ans,  et  se  consomment 
pour  la  cuisine. 

Dessiccation  des  raisins  en  Calabre. 
Jj’espèce  qu’on  consacre  à cet  ob- 
jet porte  dans  le  pays  le  nom  de 
zibillo  , elle  est  blanche  ou  noire. 
l>a  première,  qui  est  meilleure  et 
s’emploie  de  préférence  , se  rap- 
proche du  gros  muscat.  Sa  graine, 
de  forme  ovale,  a environ  un  pouce 
de  diamètre  dans  sa  longueur  ; elle 
a la  peau  dure,  mais  abonde  en 
parties  sucrées. 

(3n  cueille  les  raisins  lorsqu’ils 
ont  atteint  une  parfaite  maturité  , 
< e qui  arrive  du  i5  au  3o  sep- 
ii'inbre.  On  les  dépouille  avec 
soin  de  tous  les  grains  qui  ne  sent 
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pas  mûrs  ou  se  pourrissent  ; on  les 
attache  par  le  petit  bout  avec  de  la 
ficelle , et  on  en  fait  des  liasses  du 
poids  de  douz.e  à quinze  livres  ; on 
les  suspend  sur  des  cannes  de  jonc 
préparées  à cet  effet  et  soutenues 
par  des  espèces  de  fourches  en 
bois , plantées  en  teCre  , de  ma- 
nière que  le  raisin  soit  à quatre 
pieds  du  sol. 

On  prépare  ensuite  un  mélange 
composé  d’une  partie  de  chaux 
vive  et  de  quatre  de  cendres  bien 
tamisées  ; on  l’introduit  dans  un 
vase  de  terre  cuite  semi-parabo- 
lique à fond  plat , qui  porte  près 
de  sa  base  un  robinet  destiné  à 
l’écoulement  de  la  lessive.  On 
verse  par-dessus  une  quantité  d’eau 
convenable  , on  agite  pendant 
quelque  temps,  puis  on  laisse  re- 
poser jusqu’à  ce  que  la  liqueur 
soit  claire.  Parvenue  à cet  état , on 
ouvre  le  robinet,  on  la  passe  dans 
un  filtre  d’où  elle  tombe  dans  un 
vase  placé  au-dessous.  On  la  porte 
de  là  dans  une  chaudière  située  sur 
le  feu.  Au  premier  bouillon  qu’elle 
donne  , on  y plonge  les  liasses  de 
raisin  les  unes  après  les  autres  pen- 
dant l’espace  de  deux  à trois  se- 
condes. On  a soin  de  tenir  con- 


stamment la  liqueur  au  degré  d’é- 
bullition et  de  remplacer  celle  qui 
s’évapore. 

L’opération  terminée  , on  sus- 
pend de  nou-veau  les  raisins  sur 
les  bâtons  ; on  les  expose  au  soleil 
en  plein  air,  et  on  les  retourne 
fréquemment.  Quinze  jours  de 
beau  temps  suffisent  pour  leur 
entière  dessiccation  ; mais  il  faut 
avoir  soin  de  les  préserver  de  la 
pluie  et  de  riiumidilé  qui  les  cor- 

romperaienl  infailliblement.  Lors- 

<|ue  la  saison  est  pluvieuse  et  que 
les  rosées  sont  fortes,  les  Calabrais 
retirent  leurs  raisins  dans  des  e'j- 
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jtèccs  <le  lof^cs  ou  hangars  con- 
struits à cet  effet.  Trois  cents  livres 
(le  raisins  traités  de  celte  manière 
en  produisent  cent  de  secs. 

Le  procédé  qu’on  suit  aux  îles 
de  Lipari  est  le  meme  que  celui 
(jue  nous  venons  de  décrire. 

liAlSLNÉ.  Moût  évaporé  en 
consistance  d’extrait  et  allié  à des 
fruits  à noyaux  ou  à pépins.  Le 
moût , de  quelque  raisin  qu’il  pro- 
vienne , peut  servir  à le  préparer. 
11  suffit  qu’il  soit  de  bonne  qualité, 
qu’on  fasse  usage  d’un  vase  con- 
venable et  que  le  feu  soit  bien 
conduit. 

Le  vase.  Il  doit  être  de  cuivre 
rouge  bien  étamé  ; s’il  est  d’un 
autre  métal , ou  qu’il  ne  réunisse 
pas  les  conditions  énoncées  , le 
moût , qui  est  toujours  plus  ou 
moins  acide,  peut  agir  sur  les  pa- 
rois, en  dissoudre  une  partie  , et 
exercer  sur  l’économie  animale 
une  action  funeste.  Une  autre  con- 
dition non  moins  importante, 
c’est  d’employerun  vaisseau  moins 
évasé  que  profond , de  n’y  laisser 
que  peu  séjourner  la  matière  , et 
de  retirer  le  raisiné  dès  qu’il  a at- 
teint le  degré  de  cuisson  convena- 
ble. On  le  met  alors  dans  des  pots 
de  terre  non  vernissés;  on  le  re- 
couvre , quand  il  est  refroidi,  d’un 
papier  imbibé  d’eau-de-vie , qu’on 
recouvre  lui-même  d’un  parche- 
min mouillé.  Ces  dispositions  fai- 
tes, on  le  serre  dans  un  lieu  sec  et 
frais  , à l’abri  de  l’humidité,  de 
l’air  et  de  la  lumière. 

Conduite  du  feu.  I.e  feu  doit  être 
brusqué,  conduit  de  premier  abord 
à l’intensité  qu’il  doit  avoir.  11  faut 
que  l’évaporation  soit  uniforme  , 
constante,  qu’elle  ne  baisse  ni 
n’augmente  tant  que  dure  l’opéra- 
lion  ; sans  cela  il  y a surprise  , dé- 
composition dans  la  matière  , et 
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par  suite  le  raisiné  contracte  un 
goût  que  rien  ne  peut  masquer. 
Quant  à la  cuisson  , il  en  est  de 
ce  point  comme  de  celui  des  au- 
tres confitures.  Ce  n’est  qu’à  la 
longue  qu’on  réussit  à le  saisir  : 
on  sent  néanmoins  combien  il  est 
important  de  rencontrer  juste.  Si 
on  pousse  trop  au  feu,  on  obtient 
un  produit  moindre  et  peu  agréa- 
ble ; si  on  s’arrête  trop  tôt,  on  n’a 
qu’un  raisiné  qui  n’est  pas  de 
garde. 

Préparation  du  raisiné.  Elle  varie 
suivant  les  climats  , la  qualité  des 
raisins  et  le  goût  des  consomma- 
teurs. Dans  la  Bouille  , lorsque  le 
raisiné  est  fait  aux  deux  tiers , on 
l’étend  d’un  peu  d’alcool  , on  l’a- 
gite cl  on  le  verse  dans  des  moules 
de  papier  huilé  qu’on  expose  quel- 
ques jours  dans  une  étuve  ou  un 
four  à une  chaleur  de  vingt-huit  à 
trente  degrés.  L’évaporation  qu’il 
subit  dans  cette  opération  lui 
donne  assez  de  consistance  pour 
supporter  le  transport  sans  se  dé- 
former. 

A Montpellier , on  prépare  le 
raisiné  avec  toutes  les  espèces  de 
moût,  mais  plus  communément 
avec  celui  du  raisin  blanc  qu’on 
nomme  aspirant^  et  qu’on  aro- 
matise ordinairement  avec  du  ci- 
tron ou  du  cédrat.  On  frotte  ces 
fruits  avec  des  morceaux  de  sucre, 
et  quand  ilssont  chargés  d’essence, 
on  les  ajoute  à la  matière  dès 
qu’on  la  retire  du  feu.  En  Italie  , 
on  prend  ces  fruits  eux-mêmes  , 
on  les  confit , on  les  divise  par 
lanières , et  on  les  incorpore  au 
moût.  On  fait  seulement  eu  sorte 
que  leur  saveur  ne  domine  pas; 

Choix  des  fruits  pour  la  confec- 
tion du  raisiné.  Les  fruits  ne  sont 
pas  seulement  destinés  à donner 
du  corqis  au  raisiné  ; ils  forment 
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encore , au  moyen  de  leur  pulpe  , 
une  combinaison  qui  adoucit  le 
moût  quelquefois  un  peu  acide  , 
et  rend  la  composition  plus  agréa- 
ble et  moins  coûteuse. 

Ceux  dont  on  fait  le  plus  d’usage 
sont  d’abord  les  poires  et  les  coings, 
puis  les  pommes  , et  enfin  les  pru- 
nes; mais  il  faut  les  choisir  âpres 
et  austères  ; le  fjoiward,  le  mniiin 
sec , le  franc  rèal , le  hon-chrrticn 
d’hirer^  \Si  lampe ^ le  messire  Saint- 
Jean  , la  poire  de  lousselet^  s’al- 
lient très  bien  avec  les  principes 
du  moût  et  développent  beaucoup 
de  matière  sucrée  par  la  cuisson. 

Quand  on  n’a  pas  ces  espèces  à 
sa  disposition,  on  les  remplace 
par  la  poire  de  oigne,  le  catillac,  le 
grossin , et  en  général  par  tous  les 
fruits  qui  sont  plus  acerbes  rjue 
doux,  plus  propres  à faire  des 
compotes  et  des  boissons  vineuses 
qu’à  être  étalés  sur  nos  tables 
comme  fruits  de  dessert. 

La  préparation  des  raisinés  four- 
nit un  moyen  d’utiliser  ces  fruits 
abattus  et  tombés  avant  la  maturité  ; 
il  ne  s’agit  que  de  les  ramasser 
avec  soin,  de  nettoyer  les  véreux, 
de  les  cuire  et  d’étendre  ceux  qui 
sont  sains  sur  de  la  paille.  Ils  per- 
dent, en  attendant  le  moment 
d’être  employés,  une  partie  de 
leur  âpreté  ; si  la  vendange  est 
encore  éloignée  , on  les  épluche  , 
on  les  réduit  en  marmelades  qu’on 
mêle  avec  le  moût  quand  on  le 
soumet  à l’action  du  feu. 

Les  fruits  à couteau,  c’est  à dire 
les  fruits  cultivés  pour  la  table  , 
doués  d’une  pulpe  mollasse  et  d’un 
.suc  doux , sont  peu  propres  à la 
la  confection  du  raisiné  ; lorsqu’ils 
sont  parfaitement  mûrs , ils  per- 
dent , en  se  combinant  avec  le 
moût , les  propriétés  qui  les  carac- 
térisent et  ne  forment  qu’une  cs- 
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pècé  de  magma  peu  agréable. 
Quand  on  n’a  à sa  disposition  que 
des  fruits  de  cette  espèce  , il  vaut 
mieux  s’en  tenir  au  raisiné  simple, 
ou  bien  il  faut  les  cueillir  avant 
qu’ils  soient  mûrs. 

Les  poires  , les  pommes  et  les 
prunes  ne  sont  pas  les  seuls  fruits 
qui  entrent  dans  les  raisinés  com- 
posés ; on  y introduit  encore  les 
potirons,  les  côtes  de  melon  qui 
n’ont  pas  trop  mûri , les  carottes 
et  les  panais.  A la  vérité  , ce  rai- 
siné n’est  passable  que  dans  le 
midi , où  la  qualité  du  raisin  com- 
pense ce  que  ces  racines  ont  de 
trop  aqueux.  Quand  on  a réuni  les 
fruits  qu’on  veut  employer , on  les 
épluche,  on  les  nettoie,  on  les 
dépouille  de  la  peau,  des  pépins  et 
des  noyaux. 

On  les  divise  par  quartiers  , et 
on  ne  les  incorpore  à la  liqueur 
([ue  quand  elle  a été  amenée  par 
l’évaporation  à un  degré  de  con- 
sistance convenable.  Mais  la  cuis- 
son doit  toujours  être  plus  ou 
moins  prolongée  , suivant  le  climat 
où  l’on  opère.  Dans  le  midi , elle 
n’a  pas  besoin  d’être  poussée  aussi 
loin  que  dans  le  nord.  Le  moût  , 
dans  celte  partie  de  la  France  , 
contient  , toutes  choses  égales 
d’ailleurs,  moins  d’eau,  moins 
de  tartre  et  beaucoup  plus  de  ma- 
tière saccharine.  On  suit  du  reste 
divers  procédés  dont  j’emprunte 
la  description  à un  agronome  cé- 
lèbre. 

Premier  pmcédé.  « On  prend 
vingt-quatre  litres  de  moût  et  on 
en  met  la  moitié  dans  labassinoire, 
qu’on  ne  perd  plus  de  vue,  et  on 
établit  pronnHement  le  bouillon 
qu’on  abaisse , en  ajoutant  peu  .à 
peu  l’autre  moitié  , après  quoi  on 
écume  à diverses  reprises , et  on 
passe  à travers  une  toile  serrée*. 
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» On  remet  de  nouveau  au  fou , 
et  on  continue  l’dvaporalion  en 
remuant  sans  discontinuer  avec 
une  spatule  de  bois  à long  manche, 
jusqu’à  ce  qu’il  ail  acquis  une  con- 
slslance  convenable,  ce  qu’on  re- 
connaît en  le  versant  chaud  sur  une 
assiette  ; il  parvient , en  se  refroi- 
dissant, à l’dlat  d’une  gelée  de 
fruits  : ce  raisiné,  en  effet,  res- 
semble plus  à une  gelée  qu’à  une 
marmelade.  » 

Raisiné  composé  du  midi.  — 
Ideuxième procédé.  « Quand  le  moût 
est  réduit  à moitié  de  ce  qu’on  a 
employé , qu’il  a été  suffisamment 
écumé , on  le  passe  à travers  une 
toile  , et  on  met  dans  la  bassine  les 
fruits  épluchés  et  coupés  par  quar- 
tiers, en  versant  par-dessus  la  li- 
queur; elle  se  décuit  au  premier 
bouillon  , et  prend  la  fluidité  né- 
cessaire pour  favoriser  son  action 
sur  les  fruits  , opérer  leur  ramol- 
lissement , leur  combinaison  et 
leur  disparition  dans  la  masse  to- 
tale , et  de  manière  à n’en  plus 
former  qu’une  marmelade  égale  et 
homogène,  i 1 faut  remuer  et  agiter 
continuellement,  en  modérant  le 
feu  vers  la  fin.  On  recoonaîl  qu’elle 
est  cuite  , lorsqu’on  en  mettant 
gros  comme  une  noix  sur  une  as- 
siette de  fayence  ou  de  terre  ver- 
nissée, elle  ne  s’aplatit  pas  trop  , 
et  surtout  quand  elle  ne  laisse  plus 
dissiper  d’humidité  qui  marque 
autour  une  espèce  d’auréole. 

Cette  manière  d'incorporer  les 
fruits  au  raisiné  réussit  à sou- 
hait ; mais  quand  on  a été  forcé 
de  les  cuire  à part  et  de  les  réduire 
à l’état  de  pulpe , on  ne  doit  les 
ajouter  que  quand  le  moût  a acquis 
encore  plus  de  consistance. 

Raisiné  simple  du  nord. — Premier 
pwcédé.  Dès  que  les  vingt-quatre 
litres  de  moût  sont  réduits  aux  deux 
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tiers  par  l’évaporation  , et  qti’nn 
a écumé , on  ûle  la  bassine  du  feu, 
et  on  distribue  la  liqueur  bouil- 
lante dans  des  terrines  non  vernis- 
sées et  évasées  ; on  la  laisse  ainsi 
en  repos  deux  fois  vingt-  quatre 
heures  dans  un  lieu  frais. 

Klle  se  recouvre  à sa  surface 
d’une  liqueur  saline  qu’il  ne  faut 
pas  briser,  mais  enlever  au  moyen 
d’une  écumoire,  attendu  qu’elle 
n’est  formée  que  de  cristaux  de 
tartre  dont  la  séparation  est  un 
moyen  certain  de  diminuer  l’aci- 
dité trop  marquée  de  la  confiture; 
et  d’augmenter  la  puissance  du  su- 
cre. Cette  précaution , nécessaire 
dans  les  cantons  septentrionaux  , 
surtout  pour  certaines  années,  est 
absolument  inutile  au  midi , où  la 
présence  du  tartre  devient  essen- 
tielle pour  affaiblir  la  saveur  trop 
sucrée  du  raisiné  ; c’est  ce  qui  fait 
qu’on  est  obligé  d’y  ajouter  des 
aromates  pour  en  relever  la  fa- 
deur. 

Le  moût  rapproché  et  passé  à 
travers  un  linge  clair,  étant  dé- 
pouillé d’une  partie  de  son  tartre, 
décanté  et  mis  au  feu,  on  procède 
de  nouveau  à son  évaporation,  en 
remuant  sans  cesse,  principale- 
ment quand  le  terme  de  la  cuis- 
son approche.  Le  raisiné  est  cuit, 
lorsqu’en  le  mettant  refroidir,  il 
sc  prend  comme  une  gelée. 

JJeuxième  procédé.  Le  moût  une 
fois  rapproché  et  débarrassé  d’une 
partie  de  son  tartre  surabondant, 
comme  nous  venons  de  l’indiquer, 
étant  remis  an  feu  avec  les  fruits, 
on  fait  cuire  le  tout  en  suivant 
ponctuellement  le  procédé  du  rai- 
siné composé  au  nord  , et  en  ob- 
servant de  lui  donner  toujours  plus 
de  consistance  qu’au  midi. 

Troisième  procédé.  ï.a  méthode 
de  faire  le  raisiné  en  deux  temps 
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afin  d’enlever  aux  raisths  une  cer- 
taine quantité  de  tartre  ne  donne 
jias  encore  au  sucre  la  faculté  de 
SC  développer  d’avantage.  Ces 
fruits  sont  quelquefois  si  acides, 
que  la  confiture  ne  serait  pas  sup-' 
portable,  si  elle  n’était  adoucie  au 
moyen  d’une  matière  sucrée.  11  y 
a différentes  manières  d’y  parve- 
nir; en  mêlant  du  sirop  de  raisin, 
de  la  conserve  et  du  raisiné  fait  au 
midi  ; enfin  nous  supposons  qu’on 
n’ait  pas  d’autres  ressources  que 
les  raisins  surabondants  en  tartre, 
on  pourrait,  après  avoir  ajouté  de 
la  craie,  toujours  nécessaire  pour 
lui  donner  de  l’agrément,  pour 
absorber  et  neutraliser  une  partie 
des  acides , réduire  le  moût  jus- 
qu’à la  consistance  de  sirop,  y 
ajouter  alors  les  fruits,  et  conti- 
nuer la  cuisson  en  suivant  le  mê- 
me mode  que  pour  les  autres  re- 
cettes de  raisiné. 

Caractères  d’int  bon  raisiné.  Le 
raisiné,  pour  être  bon,  doit  être 
doux,  moelleux,  avoir  la  consis- 
tance d’un  miel  grenu  et  une  pe- 
tite pointe  acide.  11  est  moins 
agréable  au  goût  et  à l’œil,  quand 
on  a négligé  de  remuer,  et  que  le 
feu  a été  poussé  trop  loin.  Sa  sur- 
face se  recouvre  alors  bientôt  d’une 
croûte  grisâtre,  tandis  que  le  si- 
rop se  rassemble  et  moisit  au  fond 
du  vase. 

Un  peu  âcre  au  goût  quand  il 
est  préparé  avec  des  raisins  char- 
gés de  matières  extracto-résineu- 
ses, il  est  doux  et  agréable  quand 
Il  est  fait  avec  des  raisins  peu  co- 
lorés, parfaitement  mûrs  et  bien 
sucrés.  Il  se  conserve  cependant 
moins  bien  dans  le  second  cas  que 
dans  le  premier.  Le  principe  acide 
semble  le  garantir  de  la  fermenta- 
talion.  Quand  ce  produit  s’est  dé- 
térioré, qu’il  s’est  épaissi  ou  s’est 
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ramolli  à un  trop  liant  degré  , on 
est  obligé  de  le  travailler  pour  lui 
rendre  la  consistance  qui  lui  est 
propre,  (ie  qu’il  y a de  mieux  à 
faire  dans  le  premier  cas  , en  sup- 
posant que  l’on  soit  à l’époque  des 
vendanges  , est  d’ajouter  à la  masse 
assez  de  moût  pour  la  liquéfier. 
Ou  l’expose  ensuite  à une  cha- 
leur modérée,  on  le  remue  sans 
discontinuer  , et  on  le  verse  dans 
un  pot  bien  nettoyé,  après  quoi 
on  le  couvre  de  parchemin  ; ou 
bien  on  enlève  l’efdorescence  dont 
il  s’est  couvert.  On  l’expose  à une 
douce  chaleur  et  on  le  remue  sans 
discontinuer.  On  peut,  en  procé- 
dant ainsi , le  mettre  en  étal  de  se 
conserver  encore  un  an. 

Raisiné  au  cidre  et  au  poiré. 
Quand  on  veut  faire  servir  le  cidre 
et  le  poiré  d’excipient  aux  fruits 
pulpeux  , on  les  laisse  déposer,  et 
on  ne  les  tire  à clair  que  ejuarante- 
huit  heures  après  le  pressurage. 
On  les  cuit,  du  reste  , comme  le 
moût  de  raisin  , seul  ou  avec  dif- 
férents fruits.  Réduit,  dans  le  pre- 
mier cas,  aux  trois  quarts  de  son 
volume , il  donne  un  liquide  plus 
acide  que  sucré,  qui  est  difficile  à 
clarifier  par  les  blancs  d’œufs , 
opaque,  susceptible  de  fermenter, 
et  présentant  un  goût  de  pommes 
cuites.  Plus  concentré  , ce  liquide 
se  convertit  en  une  gelée. 

Mêlé  avec  des  fruits  et  traité 
comme  par  le  feu,  il  donne  une 
espèce  de  raisiné  qu’on  rend  plus 
agréable  par  une  addition  de  miel 
ou  de  sucre. 

Lu  Picardie , quand  on  veut 
faire  du  raisiné  au  cidre  ou  au 
poiré  , on  prend  de  la  poire  de 
fusée  qui  est  longue  cl  ne  peut  se 
manger  que  lorsqu’elle  est  cuite. 
On  la  met  dans  des  pots  de  terre 
couverts  et  au  four , après  en  avoir 
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retiré  le  pain;  ils  y séjournent 
penflanl  la  nuit;  on  les  pétrit  pour 
les  diviser  eu  bouillie  ; on  les  passe 
à travers  un  tamis  de  crin,  et  celte 
pulpe  est  mise  dans  un  chaudron 
avec  six  fois  son  poids  de  cidre 
doux  ; on  procède  à l’évaporation 
en  remuant  sans  discontinuer,  jus- 
qu’à ce  qu’une  goutte  de  cette  con- 
fiture jetée  sur  un  papier  gris,  n’en 
sépare  pas  de  suite  l’humidité.  En 
cet  état,  elle  est  réputée  assdz  cuite 
pour  otre  conservée  en  pots.  Dans 
certains  endroits  on  ajoute  un 
atome  de  piment  en  poudre  ; dans 
d’autres,  c’est  un  peu  de  cannelle  ; 
mais  il  faut  être  économe  de  ces 
épices,  cl  faire  toujours  en  sorte 
que  l’aromate  ne  domine  pas  la 
confiture. 

On  prépare,  en  Bretagne  , une 
marmelade  de  cerises  , qui , sans 
être  ni  fort  sucrée  ni  fort  agréable, 
ne  laisse  pas  que  de  trouver  des 
amateurs.  11  en  est  de  même  de 
celles  qu’on  prépare  dans  d’autres 
départements  de  la  France  avec 
des  prunes,  ou  qui  étant  cuites 
avec  du  cidre  ou  du  poiré,  pour- 
raient, sans  le  concours  du  sucre, 
offrir  aux  cantons  les  plus  favorisés 
en  fruits  des  confitures  plus  ou 
moins  sucrées. 

Mais  pour  donner  à cette  con- 
fiture le  caractère  d’extrait,  ou  de 
raisiné , il  ne  faut  pas  s’en  laisser 
imposer  par  lé  volume  ; car  alors 
ce  ne  sont  que  des  compotes  plus 
ou  moins  rapprochées.  On  vante 
le  prix  médiocre  auquel  elles  re- 
viennent, pareeque  l’état  paren- 
chymateux leur  donne  un  grand 
volume.  Mais  qu’arrive-t-il  ? Si 
l’on  visite  ces  confitures  quinze 
jours  après  la  cuisson , quoique 
bien  couvertes  d’un  papier,  on 
trouve  à leur  surface  unemoisissure 
et  un  caractère  acide  dans  l’inté- 
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rieur,  parcequ’elles  n’ont  pas  assez 
de  matière  sucrante  et  trop  d’hu- 
midité pour  se  garantir  d’un  sem- 
blahle  événement. 

R A.IEUMS.SEMENT , RA- 
JEÜjNIR.  Quand  les  branches 
d’un  arbre  fruitier  paraissent  usées 
ou  ne  donnent  plus  que  de  petits 
fruits  , on  les  coupe  près  du  tronc, 
et  il  en  repousse  d’autres  qui 
forment  une  nouvelle  tête , et  don- 
nent de  plus  gros  fruits  : c’est  ce 
qu’on  appelle  rajeunir  un  arbre. 
Pourque  celte  opération  réussisse, 
il  faut  que  les  racines  soient  encore 
en  bon  état,  et  que  l’arbre  soit  de 
nature  à repercer  sur  le  vieux  bois. 
Un  pêcher  ne  peut  pas  se  rajeunir, 
pareequ’il  ne  reperce  pas,  tandis 
que  l’abricotier  , le  cerisier,  le 
châtaignier,  et  beaucoup  d'au!res 
arbres , peuvent  se  rajeunir  plu- 
sieurs fois. 

PiAME  ; RAMER.  Une  rame 
est  une  branche  d’arbre  haute  de 
trois  à six  pieds , simple  on  ra- 
meuse , que  l’on  fiche  en  terre  au- 
près d’une  touffe  de  pois  , de  ha- 
ricots, et  sur  laquelle  ces  plan- 
tes grimpent  et  s’entortillent.  11 
faut  proportionner  la  force  et  la 
hauteur  des  rames  à celles  des 
plantes  qu’elles  doivent  soutenir. 

Ramer  , c’est  ficher  des  rames 
au  pied  des  plantes  qui  en  ont  be- 
soin. Avant  de  ramer  une  plan- 
che , il  faut  la  sarcler  et  biner 
proprement. 

RAMEE.  Tas  de  branches  d’ar- 
bres qui  ne  sont  pas  encore  émon- 
dées , munies  ou  non  munies  de 
leurs  feuilles. 

RAMIFICATION.  Outre  l'ac- 
tion de  produire  des  rameaux,  ce 
mot  signifie  encore  le  mode  que 
suivent  ces  rameaux  dans  leur  dé- 
veloppement; la  ramification  étant 
uniforme  pour  clmque  espèce  d’ai"-; 
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Lrcs,  elle  sert  beaucoup  à les  faire 
reconnaître  ; le  peuplier  d’Italie  , 
le  pin  à pignon,  se  distinguent  de 
tous  leurs  congénères  par  le  mode 
seul  de  leur  ramification. 

RAMPANT.  Une  plante  ram- 
pante est  celle  dont  la  tige  et  les 
rameaux  se  couchent  sur  la  terre  , 
comme  les  melons,  la  patate,  la 
tetragonie  étalée;  si  une  tige,  ainsi 
couchée  , produit  des  racines  qui 
l’attachent  à la  terre  , elle  est  de 
plus  radicante.  Quand  les  tiges 
voluhiles  et  grimpantes  ne  trou- 
vent pas  de  support  pour  les  aider 
à s’élever,  elles  restent  rampantes 
ou  couchées. 

RANCE.  État  que  prennent 
les  corps  gras  lorsqu’ils  sont  ex- 
posés au  contact  de  l’air  à une  cer- 
taine température. 

Toutes  les  espèces  d’huiles  et  de 
graisses  ne  rancissent  pas  à la 
même  température.  Celles  qui  res- 
tent liquides  y sont  moins  sujet- 
tes que  les  autres  , et  ne  contrac- 
tent celle  altération  qu’autant  que 
la  chaleur  devient  considérable  , 
ou  qu’elle  est  portée  à un  degré  as- 
sez élevé  pour  opérer  un  com- 
mencement de  décomposition.  El- 
les sont  néanmoins  très  difficiles  à 
conserver  dans  les  pays  chauds  où 
elles  se  détériorent  promptement, 
pour  peu  qu’on  les  fasse  ensuite 
chauffer  ou  bouillir  , à moins  que 
par  une  ébullition  ou  une  cuisson 
bien  entendue,  on  ne  les  ait  privées 
des  principes  étrangers  à leur  com- 
position. Elles  se  gardent  alors 
quelquefois  fort  long-temps  ; té- 
moins la  graisse  de  porc,  le  beurre 
fondu,  l’huile  de  friture,  etc.  Le 
sel  marin  , le  nitre  , tendent  aussi 
à les  conserver  en  absorbant  les 
fluides  etrangers  qu’elles  renfer- 
ment ; ainsi  on  sale  le  lard,  le  beur- 
re , etc. , mais  ce  procédé  ne  s’ap- 
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plique  pas  aux  substances  végétales, 
aux  huiles  de  noix,  d’olive  , qu’on 
aime  à voir  dans  leur  état  naturel. 

Les  huiles,  faites  avec  des  grai- 
nes peu  mûres,  avec  des  olives 
vertes  , se  détériorent  moins 
promptement  que  celles  qui  ont 
été  obtenues  de  vieilles  graines, 
d’olives  trop  mûres.  Celle  circon- 
stance tient-elle,  commel’ontpensé 
quelques  personnes  , à ce  que  les 
premières  contiennent  une  plus 
grande  portion  de  mucilage  , ou  à 
ce  que  les  dernières  ont  déjà  éprou- 
vé un  commencement  de  rancidité  ? 
Cette  dernière  opinion  paraît  plus 
probable,  attendu  que  la  rancidité 
se  développe  dans  certaines  grai- 
nes, certains  fruits,  même  avant 
leur  récolte , et  qu’une  goutte  de 
graisse  ou  d’huile  rance,  intro- 
duite dans  une  masse  de  ces  sub- 
stances, en  délermineaussitôll’al- 
tération.  L’observation  tend  môme 
à prouver  qu’un  vase  d’huile  rance, 
mis  dans  un  lieu  fermé  en  contact 
avec  d’autres  vases  d’huile  saine  , 
suffit  pour  corrompre  celle  que 
renferment  ces  derniers. 

11  est  évident , d’après  cela,  que 
pour  conseiver  les  graisses,  les 
beurres,  les  huiles  , etc.,  il  faut 
les  mettre  dans  des  caves  dont  la 
température  est  à peu  près  con- 
stante, et  ne  s’élève  qu’à  un  degré 
inférieur  à celui  des  jours  d’été 
les  plus  froids.  Une  attention  .î 
avoir,  c’est  de  les  tenir  dans  des 
vases  de  médiocre  capacité  , fer- 
més de  manière  à intercepter  toute 
communication  avec  l’air  exté- 
rieur, et  de  les  remuer  le  moins 
possible.  Le  lard  , dont  le  sel  fon- 
drait dans  un  pareil  local,  veut  être 
porté  au  grenier  et  mis  dans  un 
courant  qui  le  tienne  frais  sans  l’al- 
térer. Du  reste  , toute  place  lui  est 
bonne,  pourvu  qu’il  soit  à l’ombre. 
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Quelques  personnes  recom- 
inamlent , comme  un  moyen  effi- 
cace de  prévenir  la  rancidité  , l’u- 
sage du  sucre  rédull  en  poudre  fine  : 
les  huiles,  trailéespar  ce  procédé, 
recouvreni,  à la  vérilé,  une  parlic 
du  mucilage  qu’elles  ont  perdu  , 
mais  il  ne  faut  pas  qu’elles  aient  déjà 
contraclé  un  commencement  d’al- 
tération ; autrement,  le  résultat  sera 
lout-à-fait  opposé. 

L’usage  des  graisses  ou  des  hui- 
les rances  a des  inconvénients 
graves  pour  les  personnes  qui  n’y 
sont  point  accoutumées;  c’est  un 
fait  constaté  par  l’expérience.  Ce- 
pendant on  voit  des  peuplesenliers 
s ennourrlr  sans  éprouver  le  moin- 
dre accident.  Les  Italiens,  les  Es- 
pagnols , les  préfèrent  môme  aux 
huiles  les  plus  fraîches.  Eaut-il 
çûiiclure  de  cette  contradiction 
apparente  qu’elles  ne  renferment 
aucun  principe  nuisible  ? La  con- 
séquence ne  serait  pasmoins  fausse 
que  si  on  prétendait  qu’un  poison 
peut  se  prendreimpunément , par- 
eequ’un  individu  a su  lui  résister. 
Mieux  vaut  toujours  s’abstenir,  à 
moins  que  des  circonstances' im- 
jiérieuses  ne  nous  y contraignent. 

L’huile  et  la  graisse  , tout-à-fait 
rances,  ne  sont  pas  susceptililes 
d’un  parfait  rétablissement;  mais  il 
est  plusieurs  moyens  d’en  corriger 
la  saveur  au  point  de  les  rendre 
supportables  h des  palais  peu  déli- 
cats. De  l’esprit  de  vin  , par  exem- 
ple , mêlé  et  agité  convenablement 
dans  une  masse  de  beurre  ou 
d’huile  chauffés  à un  degré  supé- 
rieur , suffit  pour  faire  disparaître 
leur  rancidité.  11  est  néanmoins 
bon  d’observer  que  ces  substances, 
ainsi  traitées  , veulent  être  con- 
sommées de  suite  ; autrement  , 
elles  repasseraient  bientôt  à leur 
premier  état. 


KAN 

Les  huiles,  employées  dans  les 
arts  , se  ])urifient  à l’aide  de  l’acide 
sulfurique  , du  poussier  de  char- 
bon ; telles  sont  celles  qui  servent 
à l’éclairage.  Au  reste,  comme  la 
ranciililé  ne  nuit  pas  a 1 obj<;t 
qu’elles  sont  destinées  à remplir  , 
elles  se  débitent  indifféremment  , 
soit  qu’elles  aient  ou  non  contracté 
cette  altération. 

RANGÉE.  Plantation  d’arbres,  j 
d’arbrisseaux  , etc. , situés  en  ligne  ! 
droite  , à la  file  les  uns  des  autres. 
Cette  disposition  a , par  rapport 
à toutes  les  plantes  arinuqlles  et  vi- 
vaces, l’avantage  de  les  faire  partici-  • 
per  également  au  bienfait  de  l air  ! 
et  de  la  lumière.  Elle  convient  aux  I 
arbres  des  pépinières , desavenues, 
des  vergers  qui  végètent  et  se  dé- 
veloppent d’autant  mieux  que  les  j 
rangées  sont  plus  espacées.  Celles- 
ci  cependant  ne  doivent  pas  dépas-  ; 
ser  certaines  bornes , autrement  I 
les  arbres,  dont  il  s’agit , seraient  i 
privés  de  l’abri  qu’ilsse  prêtent  mu- 
tuellement. 

RANGÉE  (Culture  PAR).Des  i 
jardins  où  elle  a été  de  tout  temps 
pratiquée  , à l’égard  de  certaines 
graines  fines,  cette  méthode  est  pas- 
sée depuis  peu  dansleschamps.  Elle 
consiste, danscederniercas,àscmer  i 
les  graines  des  céréales , des  fourra-  ■ 
ges  et  autres,  en  lignes  parallèles  : 
plus  ou  moins  larges  et  écartées  , , 
de  sorte  que  le  terrain  vide  égale  i 
quelquefois  et  escède  souvent  le  l 
terrain  plein.  La  distance  à donner  I 
aux  lignes,  dépend  du  genre  de  j 
culture  qu’on  entreprend  , cl  du  i 
but  qu’on  se  propose  ; mais  elle  I 
doit  toujours  être  telle  qu’un  chc-  ! 
val  puisse  passer  librement  entre  j 
elles.  Les  grandes  plantes  veulent , . 
au  reste,  être  plus  espacées  que  i 
les  petites. 

Ilne  plante,  soumise  à raclion 
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libre  de  l’aii',  de  la  luiiiicre  cl  de 
la  lerre  que  pcnèlrent  ses  racines, 
(Croît  nécessairement  avec  plus  de 
I rapidité  , s’élève  à une  liauleur 
jplus  considérable,  donne  des  lî  uils 
jpliis  abondants,  plus  beaux  , plus 
: succulents  qu’une  autre  qui  est 
ié,touffée  et  privée  de  sa  nourriture 
par  une  foule  de  plantes  voisines. 

Tout  terrain  qu’on  empêche  de 
rapporter  , conserve  non  seule- 
ment dans  son  intégrité  le  terreau 
soluble  qu’il  contenait  , mais  il  en 
acquiert  meme  une  plus  grande 
proportion  que  si  la  végétation  n’y 
avait  pas  été  interrompue. 

Toute  lerre  soumise  à de  fré- 
quents labours  , est  plus  accessible 
à l’air  atmosphérique  qui  lui  cède 
par  conséquent  une  plus  grande 
portion  de  ses  principes  consti- 
tuants. 

l’els  sont  les  principes  sur  les- 
quels repose  la  théorie  de  la  culture 
par  rangée,  culture  qui  présente 
une  foule  d’avantages  tant  sous  le 
rapport  des  produits  que  sous  ce- 
lui du  traitement  des  terres.  Une 
circonstance  plus  favorable  encore 
c’est  qu’elle  permet  de  faire  des 
binages  d’été  au  moyen  de  la  houe, 
de  la  râlissoire  à cheval , de  la 
charrue  à deux  oreilles  ou  cult'wa- 
tmr , ce  qui  économise  beaucoup 
de  temps  et  de  main-d’œuvre.  Elle 
ne  s’applique  cependant  pas  à tou- 
tes les  plantes  avec  le  même  de- 
gré d’utilité.  I..es  céréales  , par 
exemple,  gagnent  peu  à être  se- 
mées de  cette  maniéré  , attendu 
('u’elles  se  donnent  peu  d’om- 
bre et  que , dès  qu’elles  ont  passé 
fleur , elles  ne  vivent  presque  plus 
f;ue  par  leurs  feuilles.  I.,es  raves  , 
les  navels,  les  bettes  se  trouvent  à 
])eii  près  dans  le  même  cas  ; mais 
il  en  est  autrement  des  plantes  qui 
prennent  un  développement  consi- 
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dérable  et  consomment  beaucoup 
d’air,  telles  que  les  choux  , le 
colza,  la  pomme  de  terre,  les  ha- 
ricots, les  pois,  la  luzerne,  etc., etc. 
(ictte  méthode  exerce  sur  elles  une 
induence  des  plus  prononcées. 

La  culture  par  rangée  réussit 
mieux  dans  les  sols  et  les  années 
humides  que  dans  les  terres  et  les 
années  sèches,  parcequ’clle  favo- 
rise l’évaporation.  Elle  permet  , 
du  reste  , de  transformer  un  labou- 
rage plat  , en  un  labourage  par 
biilon , qui  convient  mieux  dans 
celte  circonstance.  11  suffit  pour 
cela  d’approfondir  la  raie  ou  les 
raies  de  l'espace  vide. 

Le  semis  par  rangées  se  fait  de 
trois  manières  principales  : à la 
main  dans  les  sillons  , ou  avec  un 
semoir;  à la  volée  avec  une  char- 
rue à double  oreille  et  .à  soc  plat 
fort  large;  enfin  on  rejette  sur  deux 
lignes  la  semence  qui  couvre  l’es- 
pace qu’on  veut  laisser  vide.  Le 
dernier  moyen  est  le  plus  simple 
et  le  plus  exact,  lorsque  les  la- 
bours antérieurs  ont  été  bien  faitset 
que  la  terre  est  un  peu  plombée. Mais 
il  exige  une  charrue  particulière. 

Dans  beaucoup  de  pays,  les  vi- 
gnes se  cultivent  par  rangées  et  se 
labourent  à la  charrue.  Cette  mé- 
thode est  aj)plicable  à toutes  celles 
qui  croissent  dans  les  plaines  ou 
sur  des  coteaux  peu  escarpés. 

K APE.  Vin  digéré  sur  des 
grappes  cl  des  grains  de  raisins 
dont  on  a rempli  une  futaille  , ou 
jsur  des  copeaux  de  hêtre  ou  de 
tout  autre  bols  qui  ont  pour  objet 
de  l’éclaircir. 

Râpé  de  grappes  et  de  grains.  On 
choisit  les  raisins  les  mieux  con- 
servés, les  plus  mûrs  et  les  plus 
doux,  c’est  à dire  ceux  (jui  con- 
tienucnl  le  plus  de  matières  saccha- 
rines , et  fournissent  par  couse- 
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qucnllc  plus  d’esprit  lorsqu’ils  su- 
Lisseiil  la  fcrnienlalion.  On  y ajou- 
te ordinairement  desgrappes  ; c’est 
à tort,  elles  sont  Inutiles,  et  don- 
nent h la  liqueur  un  goût  âcre  et 
acerbe,  si  elles  ne  sont  pas  mûres. 
11  vaut  jnieux  n’employer  que  les 
grains  sur  lesquels  on  verse  le 
moût  le  meilleur  et  le  plus  sucré 
que  l’on  peut  avoir.  S’il  ne  con- 
tient pas  assez  de  principes  saccha- 
rins  , on  l’étend  d’un  peu  de  sucre, 
de  cassonnade  , ou  de  miel  qui 
suppléent  à ce  que  n’a  pas  fait  la 
nature.  La  fermentation  se  déve- 
loppe ; on  bouche  la  futaille,  et  on 
obtient  un  râpé  de  bonne  qualité. 
Si  on  craint  que  le  vase  ne  puisse 
supporter  la  pression  exercée  par 
les  produits  gazeux  qu’elle  engen- 
dre , on  laisse  un  vide  intérieur  de 
quelques  pouces  où  ils  s’accumu- 
lent et  se  dilatent  d’autant.  Celte 
disposition  a d’ailleurs  un  autre 
avantage.  Elle  fournit  de  l’espace 
aux  grains  qui  se  gonflent,  se  bour- 
soufflent,  et  présentent  plus  de  vo- 
lume qu’ils  n’en  présentaient  d’a- 
bord. 

Les  marchands  de  vin  , les 
grands  propriétaires  de  vignobles 
ont  toujours  un  certain  nombre  de 
futailles  remplies  de  ce  râpé,  lis 
soutirent  d’abord  tout  le  fluide 
qu’elles  contiennent , et  s’en  ser- 
vent ensuite  pour  maintenir  lés 
vins  qui  faiblissent.  Ils  les  font  pas- 
ser sur  cette  espèce  de  résidu  , et 
leur  rendent  ainsi  les  principes 
qu’ils  ont  perdu  et  que  contiennent 
les  grains. 

Ce  râpé  sert  encore  à un  autre 
usage.  On  le  soutire  au  tiers,  on 
charge  la  futaille  d’une  quantité 
d’eau  correspondante  , et  on  em- 
ploie comme  boisson  ordinaire  le 
liquide  qui  en  résulte.  On  remplace 
ce  que  l’on  soutire  par  de  l’eau 
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pure  , à fur  et  h mesure  de  la  con- 
sommation. Il  est  important  que 
le  vase  soit  constamment  plein  , 
autrement  la  buvande  se  moisit,  se 
putréfie  et  se  trouve  bientôt  dé- 
composée. Quand  elle  est  bien 
conduite,  au  contraire,  elle  se 
conserve  jusqu’aux  chaleurs.  Sa 
durée,  cependant,  varie  suivant 
que  sa  consommation  est  plus  ou 
moins  forte;  on  sent,  en  effet, 
qu’à  force  de  renouveler  l’eau  , on 
doit  épuiser  les  principes  alcooli- 
ques on  vineux  qu’elle  renferme. 

Iîa/?é  de  copeaux.  Les  copeaux 
qu’on  emploie  dans  ce  cas  n’ont 
pour  objet  que  d’éclaircir  le  vin. 

On  choisit , autant  qu’on  le 
peut , les  copeaux  de  bois  de  hêtre 
ou  de  chêne  ; on  les  prend  longs 
et  secs:  on  les  laisse  bien  macérer 
quelques  jours  dans  del’eau  qu'on 
renouvelle  fréquemment  ; on  les 
retire  dès  qu’ils  ont  perdu  le  goût 
qui  leur  est  propre  ; on  les  exposé 
au  soleil  ou  à un  courant  d’air  , et 
quand  ils  sont  secs,  on  les  intro- 
duit par  la  bonde  , et  on  continue 
jusqu’à  ce  que  le  tonneau  soit 
plein.  On  y ajoute  alors  une  pinta 
de  bonne  eau-de-vie  , on  bouche 
et  on  roule  jusqu’à  ce  que  I on 
présume  que  les  copeaux  soient 
bien  imbibés.  Ces  opérations  fai- 
tes, on  descend  la  barrique  à la 
cave  , on  la  met  sur  le  chantier  et 
on  la  charge.  Toute  la  lie  se  préci- 
pite , se  colle  contre  les  copeaux, 
et  au  bout  de  quelque  temps  le  vin 
est  éclairci.  On  peut  le  soutirer 
alors  et  le  remplacer  par  d’autre. 
Cependant  les  copeaux  s’empâtent 
à la  longue  et  ne  produisent  plus 
aucun  effet.  Dès  qu’on  s’aperçoit 
qu’ils  n’agissent  plus  avec  l’energic 
qui  leur  est  propre  , on  défonce  la 
futaille  , on  les  relire  et  on  leur 
en  substitue  de  nomxiaux  , en  cm- 
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ployant  les  précautions  que  nous 
lavons  indiquées  plus  haut.  Quel- 
ques personnes  se  contentent  de 
les  lever  , après  quoi  elles  les  font 
sécher  et  les  emploient  de  nou- 
veau ; mais  c’est  une  mauvaise 
économie. 

RAPETTE,  [Aspenigo).  Petite 
plante  annuelle , voisine  du  caille- 
:ait,  rude  au  toucher,  et  que  tous 
.es  bestiaux  mangent.  On  l’estime 
,'ulnéraire  et  détersive  ; on  la 
rouve  dans  les  moissons  et  auprès 
iles  habitations  ; elle  nuit  aux  cé- 
réales lorsqu’elle  est  abondante. 

IiAPüNGüLE,  { Phyteunia  y 
Genre  de  la  famille  des  campa- 
nules , contenant  deux  espèces  in- 
digènes , dont  les  racines  assez 
grosses,  regardées  comme  apéri- 
iives  , se  mangent  en  salade.  Elles 
croissent  dans  les  terrains  sablon- 
neux , sur  les  pentes  des  monta- 
gnes. Comme  elles  viennent  assez 
bien  dans  les  jardins  botaniques  , 
eur  culture  réussirait  également 
Hans  les  jardins  potagers,  si  on  l’y 
mtroduisait , il  faudrait  l’établir 
dans  la  terre  la  plus  sèche  et  la 
plus  légère,  en  semer  les  graines 
comme  celle  de  la  campanule  rai- 
ponce, et  les  traiter  de  même. 

RAPPELER  UN  ARBRE. 
Quand  un  arhre  soumis  à la  taille 
est  trop  vigoureux,  on  l’abandonne 
un  peu  à lui-même  pour  laisser 
passer  sa  fougue  ; ensuite  , au 
moyen  d’une  taille  ménagée  , on 
^e  rappelle  peu  à peu  à la  forme 
jju’on  avait  eu  d’ahord  l’intention 
le  lui  donner.  Mais  un  arbre  n’est 
larnais  trop  vigoureux  entre  les 
mains  d’un  jardinier  habile;  il  sait 
ie  modérer  et  le  diriger  à son  gré, 
pourvu  qu’il  ait  assez  d’espace 
pour  donner  à l’arbre  l’étendue 
que  sa  vigueur  exige. 

RAPPELER  LA  SÈVE.  Il  ar- 
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rive  quelquefois  qu’un  arbre  man- 
que de  sève  quand  on  veut  le  gref- 
fer en  écusson , quoique  dans  la 
saison  convenable  ; alors  on  lui 
donne  un  bon  binage  , et  on  l’ar- 
rose amplement.  Pour  rappeler  la 
sève  ; quelques  jours  après  elle  est 
ordinairement  revenue,  et  on  peut 
greffer  l’arbre. 

C’estunechose remarquable  que, 
si  on  agite  violemment  un  jeune 
arbre  en  pleine  sève , ou  si  on  lui 
coupe  quelques  branches,  la  sève 
disparaît  en  moins  de  deux  heures. 
Les  ouragans  la  font  disparaître 
aussi  par  Ig  même  raison.  M.  Poi- 
teau  rapporte  un  fait  dont  il  a été, 
lui-même  téinoinétant  jardinier  en 
chef  des  pépinières  royales  de  Ver- 
sailles. On  sait  que  la  route  de 
Saint-Germain  traverse  ces  pépi- 
nières : un  jour,  pendant  qu’on 
écussonnait^  un  fort  troupeau  de 
moutons  vint  à passer  sur  la  route; 
tout  d’un  coup  les  greffeurs  s’aper- 
çurent que  les  sujets  n’avaient  plus 
de  sève,  et  il  leur  devint  impos- 
sible de  soulever  une  écorce  pen- 
dant le  restant  de  la  journée.  Ce 
troupeau  de  moutons  sentait  un 
peu  fort,  et  il  faisait  de  la  pous- 
sière que  le  vent  portait  sur  les 
sujets  qu’on  greffait. 

RAPPROCHER.  C’est  tailler 
un  arbre  sur  l’une  des  tailles  des 
années  précédentes  ; plus  on  re- 
tranche de  tailles,  plus  le  rappro- 
chement est  considérable.  Le  but 
de  celle  opération  est  d’obtenir  de 
jeunes  branches  , ou  plus  belles  ou 
plus  productives  que  celles  que 
que  l’on  supprime. 

RATELIER.  Machine  desti- 
née à recevoir  le  foin , la  paille 
et  autres  fourrages  qui  servent  de 
nourriture  aux  chevaux,  auxbœufs, 
etc.  11  se  compose  de  deux  longues 
perches  suspendues  ou  attachées 
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Itoi  izonlalninonl  au  inurd’iiiic  écu- 
rie ou  d’une  étal)le,el  traversée 
[lar  une  foule  de  petits  l)arreaii’<  qui 
iiiidouQcul  la  forme  d’une  éclielle 
couchée.  Beaucoup  de  fermiers 
se  bornent  à dresser  dans  leurs 
écuries  un  simple  rAlelier,  sans 
auge  ni  mangeoire  ; cette  méthode 
est  défectueuse,  attendu  que  les 
graines  qui  sont,  comme  on  sait, 
les  parties  les  plus  nourrissantes 
des  plantes,  tombent  à terre  et  se 
trouvent  perdues  pour  les  bestiaux. 

Les  barreaux  du  r.Atelicr  ont 
ordinairement  deux  pieds  et  demi 
de  haut , et  sont  espacés  de  trois  à 
quatre  pouces.  La  traverse  qui  re- 
çoit leur  extrémité  inféi  ieurc  s’ap- 
puie fortement  contre  le  mur;  la 
supérieure  en  est  séparée  de  dix- 
huit  à vingt  pouces,  et  s’engage  le 
plus  souvent  dans  des  piliers  en 
mâçonnerie.  Quelquefois  elle  est 
soutenue  par  des  bandes  de  fer 
disposées  de  distance  en  distance  , 
suivant  sa  longueur.  Les  barreaux 
sont  communément  de  bois  dur  , 
arrondis  et  lissés  au  tour.  Us  tour- 
nent quelquefois  sur  un  pivot , cè- 
dent alors  au  moindre  effort  de 
l’animal  qui  prend  du  fourrage  à 
volonté.  S’ils  sont  espacés  au-delà 
des  proportions  que  nous  venons 
d’indiquer,  le  cheval  et  le  bœuf  ti- 
rent trop  de  foin  à la  fois,  il  en 
tombe  toujours  une  partie  qui  est 
foulée  aux  pieds  et  perdue.  Si , 
au  contraire,  ils  sont  trop  rappro- 
chés,  ces  animaux  se  fatiguent  inu- 
tilement à l’arracher.  Le  seul 
moyen  d’éviter  ces  inconvénients 
est  de  prendre  un  milieu  convena- 
ble. Si,  au  lieu  de  barreaux  ronds, 
on  veut  en  cm[>loyer  qui  soient 
jdats,  il  faut  avoir  soin  de  les  pas- 
ser à la  varloppe,  d’arrondir  les  arê- 
tes , et  d’extirper  toutes  les  es- 
quilles qu’ils  présentent.  Ces  pré- 
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cautions  mettent  les  animiux  à l a 
ijri  des  blessures  qu’ils  rourraieiii 
risque  de  se  faire  sans  cela.  Lnau 
tre  moyen,  non  moins  essentiel  .à 
observer,  c’est  de  fixer  la  base  -lu 
râtelier  vis  à vis  la  bouebe  du  che- 
val, afin  qu’il  ne  soit  pas  obligé 
de  lever  la  tète  en  mangeant.  (Jn 
le  garantit  aussi  des  ordures  et 
des  petites  pailles  qui  pourraient 
tomber  du  fourrage  sur  sa  cri- 
nière, en  donnant  à l’instrument 
une  inclinaison  convenable. 

L’usage  des  râteliers,  quoique 
répandu  partout , ne  laisse  pas  que 
d’avoir  de  nombreux  inconvé- 
nients. Les  toiles  d’araignées  qui 
s’y  attachent , les  saletés  qu’ils  ren- 
ferment , la  poussière  qui  passe 
par  l’abat-foin  et  tombe  sur  la  tète, 
quelquefois  sur  les  yeux  des  che- 
vaux, sont  autant  de  circonstances 
funestes  à leur  santé.  La  position 
que  ces  animaux  sont  en  outre  for- 
cés de  prendre  pour  manger  tend 
à les  déformer,  à leur  donner  une 
mauvaise  encolure.  Quant  aux  au- 
ges , si  elles  sont  en  pierre  , elles 
coûtent  beaucoup  à établir  ; si  elles 
sont  en  bois,  elles  conservent  tou- 
jours une  certaine  bumidité,  pour- 
rissent à la  longue,  et  acquièrent 
une  odeur  de  moisissure  qui  dé- 
goûte les  animaux.  Le  dedans  en 
est  rarement  bien  nettoyé,  et  le 
dessous  plus  mal  encore.  On  v 
laisse  souvent  séjourner  la  litière 
consommée  qui  devrait  être  por- 
tée immédiatement  au  dehors.  Ex- 
posés aux  miasmes  infects  qu’elles 
dégagent , les  chevaux  contractent 
des  maladies  qui  sont  d’autant  plus 
communes  que  l’écurie  est  tenue 
mieux  fermée  et  plus  pleine. 

Un  économe  célèbre  a proposé, 
il  y a quelques  années,  une  écurie 
sans  râtelier  ni  auge  . et  construite 
sur  un  plan  qui  semble  offrir  de 


RAT 

qrands  avanlagea.  Un  cnltivafcur, 
«|ui  en  a fait  l’essai , en  a oblcrm  le 
plus  grand  succès.  Les  chevaux  y 
sont  nourris  avec  du  foin  el  de  la 
paille  hachée  et  mêlée,  soit  avec 
de  l’avoine,  soit  avec  du  son.  L’é- 
curie est  volUée  ou  plafonnée  : le 
mur  opposé  à la  place  du  cheval 
est  recouvert  d’une  paroi  en  bois , 
dans  lequel  sont  scélées  deux 
boucles  qui  servent  à attacher  cha- 
cun des  chevaux.  Ceux-ci  sont  sé- 
parés par  des  barres  ou  des  cloi- 
sons espacées  au  moins  de  cinq 
pieds  et  demi.  Des  piliers  bien  ar- 
rondis, de  sept  à huit  pieds  de 
haut,  s’élèvent  à deux  pieds  en  ar- 
rière de  l’alignement  des  croupes  , 
et  sont  armés  , à six  pieds  au-des- 
sus du  sol , d’une  boucle  portant 
deux  chaînes  assez  fortes,  de  trois 
à quatre  pieds  de  long,  et  termi- 
nées par  une  S solide.  L’heure  du 
repas  arrivée , on  tourne  les  che- 
vaux la  tête  entre  les  piliers  aux- 
quels on  les  attache  avec  leur  li- 
col. On  suspend  à l’une  des  deux 
chaînes  du  pilier  droit,  et  à l’anse 
des  deux  du  pilier  gauche  une  crè- 
che ambulante  de  bois  lisse,  par  le 
moyen  de  deux  boucles  adaptées  à 
trois  pouces  de  son  bord.  Cette 
crèche  qui  a trois  pieds  et  demi 
de  long  sur  un  de  large  et  un  de 
profond,  est  destinée  à recevoir  le 
mélange  du  fourrage  dont  pas  un 
brin  n’échappe.  11  n’en  est  pas  de 
même  dans  la  méthode  ordinaire, 
qui  occasione  beaucoup  de  perte  , 
si  on  n’a  pas  soin  de  ramasser  ce 
qui  tombe  du  râtelier.  Les  che- 
vaux qui  ne  sont  pointinquiélés  par 
leurs  voisins  n’en  mangent  qu’avec 
plusde  plaisir , et  acquièrent  même 
par  l’habitude  qu’ils  ont  de  se 
tourner  pour  prendre  leur  nourri- 
ture, celle  de  le  faire  au  moindre 
signe,  quand  il  s’agit  de  les  mettre 
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au  travail.  Le  repas  fini,  on  enlève 
les  crèches  qu’on  lave  de  leuqas  à 
antre  et  qu’on  fait  sécher  à l’om- 
bre ; on  les  place  dans  l’écurie 
même,  sur  des  tablettes  disposées 
de  manière  à les  mettre  à l’abri  de 
la  poussière  et  autres  saletés.  En- 
tre les  repas,  on  a soin  de  relever 
aussi  haut  qu’on  le  peut  les  chaînes 
des  piliers,  afin  que  les  queues 
des  chevaux  ne  s’y  accrochent  pas. 
Cette  manière  de  traiter  les  che- 
vaux est  ingénieuse  et  mérite  d’ê- 
tre propagée. 

RATÉ  A U.  fnst  rument  trop 
connu  pour  qu’il  soit  besoin  de  le 
décrire  ici.  Je  rappellerai  seule- 
ment qu’on  ne  se  sert  que  de  râ- 
teaux à dents  de  fer  en  jardinage  , 
qu’on  en  a à dents  plus  ou  moins 
éloignées,  plus  ou  moins  fortes, 
plus  ou  moins  longues  â raison 
des  divers  usages  , et  que  tou- 
jours le  manche  , long  de  quatre 
à six  pieds,  est  inséré  verticale- 
ment au  milieu  de  la  tête.  Dans 
le  département  de  l’Aisne , on 
appelle  fauchet  un  râteau  à dents 
doubles  et  en  bois  , dont  le 
manche,  formé  avec  une  fourche 
légère  également  en  bois  , est  in- 
séré un  peu  obliquement  sur  la 
tête  , afin  d’en  faciliter  l’emploi  : 
c’est  avec  ce  fauchet,  ou  râteau  de 
bois  , qu’on  ramasse  le  foin  , qu’on 
met  les  ondains  d’avoine  en  javel- 
les, que  les  batteurs  de  blé  ôtent 
la  longue  paille  et  les  épis  vides  du 
grain  battu  ; il  est  extrêmement 
commode  et  parfaitement  appro- 
prié à tous  ces  usages.  En  jardinage 
on  se  sert  du  râteau  pour  oter  les 
herbes  des  allées  quand  elles  ont 
été  coupées  avec  la  râtissoire  (Coj. 
Ratissage  ),  pour  égaliser  et  unir 
la  terre  ou  le  sable  dans  la  même 
opération  ; on  s’en  sert  pour  briser 
les  mottes  sur  un  labour,  pour  di- 
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viser  b lcrre  , b rendre  fine  cl 
plus  propre  à recevoir  les  semen- 
ces ; pour  les  recouvrir  légèrement 
en  les  mêlant  avec  b lcrre  quand 
elles  sont  semées.  Si  on  a semé  en. 
rayons,  le  dos  du  râteau  est  très 
commode  et  très  expéditif  pour 
faire  tomber  b terre  du  talus  sur 
la  graine  et  la  couvrir  plus  ou 
moins , selon  son  espècc..ll  faut  de 
riiabilude  , de  l’adresse  et  du  goût 
pour  se  bien  servir  d’un  râteau  et 
en  tirer  tout  le  parti  possible. 

Je  vois  avec  étonnement  que  , 
dans  un  ouvrage  justement  estimé, 
on  donne  le  nom  de  ratissage  à 
toutes  les  opérations  qui  se  font 
avec  le  râteau.  Si  ce  mot  est  em- 
ployé dans  ce  sens  quelque  part , 
au  moins  ce  n’est  pas  chez  les  jar- 
diniers qui  ont  b réputation  de 
savoir  leur  métier. 

RATISSAGE.  Action  de  cou- 
per , avec  une  râtissoire,  les  herbes 
qui  poussent’  dans  les  allées  d’un 
jardin.  On  râtisse  aussi  quelque- 
fois les  planches  de  légumes  quand 
on  ne  juge  pas  nécessaire  de  les 
biner.  Éii  râtissant , il  faut  tâcher 
de  couper  toutes  les  herbes  dans 
leurs  racines  afin  qu’elles  ne  re- 
poussent pas,  et  cependant  sans 
trop  remuer  b terre  , pareequ’en- 
suite  le  brouillage  et  le  retirage  se- 
raient trop  difficiles. 

RATISSOIRE.  Instrument 
propre  à râiisser.ll  y en  a de  trois 
sortes  ; celle  h pousser  , celle  à 
tirer  et  celle  en  charrue.  La  pre- 
mière est  une  lame  de  fer  ou  de 
tôle  , longue  de  huit  pouces,  large 
de  trois,  au  milieu  de  laquelle  est 
soude  bu  cloué  une  douille  droite 
pour  recevoir  un  manche  long  de 
quatre  à cinq  pieds  , de  manière 
qa’un  homme  puisse  pousser  b râ- 
lissoire  devant  lui  san^  se  baisser 
Sensiblement.  Celle  à tirer  en  dif- 
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1ère  seulement  en  ce  que  sa  douille 
étant  courbée  en  demi-cercle,  le 
taillant  de  la  lame  est  tourné  du 
cûté  de  celui  qui  s’en  sert,  et  qu’il 
doit  tirer  à lui  pour  travailler;  il 
faut  se  baisser  un  peu  pour  se  ser- 
vir de  celle-ci.  La  lame  d’une  râ- 
tissoire en  charrue  est  longue  de 
douze  à dix-huit  pouces,  attachée 
transversalement  au  bout  d’un 
train  ou  de  deux  brancards  montés 
sur  une  seule  roue  quand  la  char- 
rue doit  être  manœuvrée  par  un 
homme,  ou  montés  sur  deux  roues 
quand  elle  doit  être  traînée  par  un 
cheval.  Dans  tous  les  cas  , il  y a 
toujours  deux  mancherons  par-der- 
rière sur  lesquels  on  appuie  pour 
faire  mordre  la  lame  et  diricer 
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1 instrument.  Un  ne  peut  pas  tra- 
vailler aussi  proprement  avec  cette 
râtissoire  qu’avec  les  deux  autres; 
aussi  ne  s’en  sert-on  que  dans  les 
grandes  alléesde  parc  éloignées  de 
la  vue  et  peu  fréquentées. 

RATS.  Ils  attaquent  les  fruits, 
les  blés  et  endommagent  tout  ce 
qu’ils  peuvent  atteindre  ; les  co- 
lombiers même  ne  sont  pas  à l’a- 
bri de  leurs  dégâts  , et  souvent  les 
pigeonneaux  qui  gisent  encore 
dans  le  nid  , sont  leur  proie.  L’u- 
nique moyen  de  prévenir  ces  dé- 
sordres, est  de  rechercher  atienli- 
vement  les  ouvertures  par  lesquel- 
les ils  s’introduisent  et  de  les  bou- 
cher avec  du  fer-blanc  ou  de  b 
maçonnerie.  On  ne  parvient  à les 
empêcher  d’escalader  les  paniers 
qui  garnissent  les  angles  qu’à  l’aide 
de  deux  feuilles  de  fer-blanc  pla- 
cées l’une  sur  l’autre , et  mieux  en 
établissant  une  saillie  en  pierre  de 
six  pouces  de  large  qu’on  prolonge  à 
l’extérieuret  toutautour  du  colom- 
hier  Foyez  CoLO.nBltRcl  Pigeons.<^^ 

On  emploie  le  plus  commune-  ' 
ment  pour  faire  périr  les  rats  qui 


HAT 

infestent  les  greniers  et  les  maga- 
sins il  blé;  l’arsenic  qu’on  mêle 
avec  de  la  farine.  Celte  méthode 
peut  entraîner  de  trop  graves  con- 
séquences. Il  vaut  mieux  se  servir 
de  la  noix  vomique  qui  détruit  tout 
aussi  bien  les  animaux  qu’on  veut 
atteindre  et  ne  présente  aucun  in- 
convénient pour  l’homme.  On 
prend  des  raisins  de  carême  que 
les  gros  rats  recherchent  avec  pas- 
sion ; on  choisit  les  grains  les  plus 
frais  , on  les  ouvre  par  le  milieu  , 
on  saupoudre  l’intérieur  de  noix 
vomique  réduite  en  poudre  aussi 
fine  que  de  la  farine  , après  quoi 
on  réunit  et  on  serre  les  deux  par- 
ties l’une  contre  l’autre.  On  les 
sème  ensuite  dans  les  coins  du 
grenier  que  fréquentent  le  plus  les 
rats;  ils  les  mangent  et  vont  périr 
dans  leurs  trous.  On  peut  aussi 
employer  la  noix  vomique  toujours 
réduite  en  poudre  avec  de  la  farine 
qu’onétale  sous  descuvesou  autres 
vases  analogues.  Seulement  il  faut 
avoir  soin  de  rafraîchir  de  temps  à 
autre  le  mélange. 

11  y a des  rats  qui  rebutent  les 
préparations  où  entrent  la  noix 
vomique , sans  doute  à cause  de 
son  amertume.  Dans  ce  cas,  com- 
me dans  tous  les  autres,  on  la 
remplace  avec  succès  par  le  tartre 
émétique  qui  n’a  ni  odeur,  ni  sa- 
veur prononcée.  Ce  dernier  moyen 
mérite  d’être  employé  de  préfé- 
rence à tous  les  autres.  Il  est  éga- 
lement assuré  avec  les  raisins  secs. 

Dès  que  l’on  s’aperçoit  que  les 
fruits  d’un  espalier  sont  attaqués  , 
on  en  saupoudre  ceux  qui  sont  en- 
tamés ; les  rats  reviennent  bientôt, 
avalent  le  tartre  qui  est  trop  peu 
soluble  pour  que  le  jus  de  la  pêche 
ou  de  la  jmlre  [luissc  le  liquéfier 
et  ne  tardent  pas  à en  sentir  le 
violent  effet. 

T.  II. 
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On  se  sert  fréquemment  pour 
les  prendre  de  quatre  de  chiffre  , 
de  petits  traquenards , etc.  Ces 
pièges  réussissent  mal  , pareeque 
l’homme  qui  les  tend  les  empreint 
d’une  odeur  qui  lui  est  propre , et 
que  le  rat , ainsi  que  le  renard  et 
le  loup , distingue  parfaitement. 
Aussi  s’éloigne-t-11 , pour  peu  qu’il 
trouve  ailleurs  une  nourriture  qui 
ne  lui  soit  pas  suspecte.  Ainsi  la 
noix  vomique  est  ce  qu’il  y a de 
plus  simple  et  de  plus  efficace  pour 
se  débarrasser  de  ces  animaux. 

RAV  ALER.  Ce  mot  est  à peu 
près  synonyme  de  rabattre  et  rap- 
procher, chez  les  jardiniers.  On 
ravale  une  branche , un  cep  sur  un 
bourgeon  développé  fortuitement 
à sa  base , c’est  à dire  qu’on  sup- 
prime la  branche  ou  le  cep  , jus- 
qu’à ce  bourgeon’qui  alors  pousse 
avec  plus  de  vigueur  et  remplace 
bientôt  ce  qu’on*  a supprimé.  Chez 
les  vignerons  du  département  de 
l’Aisne  , ravaler  est  synonyme  de 
provî^ner. 

RAVE.  Cette  racine  présente 
diverses  variétés,  dont  la  plus  répu- 
tée est  celle  qu’on  cultive  dans  le 
Dauphiné,  la  Savoie,  le  Lyonnais, 
le  Laujolals , etc.  Elle  a l’écorce 
jaune,  et  souvent  de  quatre  à cinq 
pouces  de  diamètre,  sur  trois  de 
haut;  son  sommet  et  sa  base  sont 
également  tronqués  ; mais  le  pre- 
mier l’est  beaucoup  plus  que  la  se- 
conde. Elle  varie  de  volume  à rai- 
son de  la  saison,  du  sol,  du  climat, 
et  présente  une  variété  dont  le  som- 
met est  tronqué  comme  celui  de  la 
précédente  , mais  dont  la  base  va 
en  s’alongeant,  en  sorte  que  l’en- 
semble dessine  assez  bien  une  tou- 
pie. La  première  vaut  mieux  pour 
l’usage,  elle  est  plus  agréable  , plus 
douce  au  goût. 

Seconde  eanetê.  Rave  propre- 
3i 
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ment  dite  , elle  est  tout- à-fait  sem- 
blable à la  précédente  , à cela  près 
qu’elle  à l’écorce  jaspée  de  rouge  , 
dans  la  partie  qui  sort  de  terre  sur- 
tout , et  qu’elle  a la  nervure  de  ses 
feuilles  plus  foncée  que  la  précé- 
dente : elle  se  cultive  dans  les  mô- 
mes cantons  que  la  première , et 
SC  sème  souvent  dans  le  môme 
champ. 

Rave  de  Mende  ou  des  Cevennes. 
Elle  est  plus  aplatie  à son  sommet 
et  à sa  base  ; elle  a l’écorce  noire  , 
même  dans  la  partie  enterrée  ; elle 
est  plus  délicate  , plus  douce  et  plus 
parfumée  que  celles  qui  précè- 
dent. 

Les  grosses  racines  se  rappro- 
chent , jouissent  toutes  plus  ou 
moins  des  qualités,  et  présentent 
les  formes  dont  il  vient  d’ôtre  ques- 
tion. 

Radis.  Jolies  variétés  qui  sont 
aux  grosses  raves  ce  que  la  prune 
de  mirabelle  est  au  perdrigon , ou 
la  pomme  d’apis  aux  calviles  , à 
la  pomme  de  reinette  d’Angle- 
terre. 

Navet  , ( Rapa  saliva^  radice 
longa  ).  Il  y a peu  de  plantes  sur 
lesquelles  la  température  et  la  na- 
ture du  sol  aient  autant  d’influence. 
Le  navet  ne  vient  pas  ou  dégénère 
bientôt  dans  les  climats  brûlés  par 
le  soleil  du  midi  ; il  y prend  un 
caractère  particulier  , retourne 
promptement  à l’état  agreste  que 
la  nature  lui  avait  fait  perdre. 
Voici  en  quels  termes  un  agrono- 
me raconte  la  mésaventure  qu’il 
eut  à cet  égard  : 

« J’avais,  dit-il  , tiré  de  Paris 
la  graine  de  radis  blancs , roses 
et  rouges;  je  les  semai  en  Langue- 
doc , près  de  la  mer  , dans  un  sol 
préparé  aux  premiers  jours  du 
printemps.  J’eus,  à la  première 
année  , de  vrais  radis  bien  arron- 
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dis  , en  un  mot  semblables  à ceux 
que  l’on  mange  à Paris  : quelques 
plantes  restèrent  pour  graine  ; 
elle  fut  semée  l’année  d’après  , et 
elle  produisit  les  radis  alongés,  un 
peu  plus  âcres  et  semblables  aux 
premiers.  L’année  suivante  , nulle 
forme  arrondie  , la  rave  avait  tout- 
à-fait  celle  des  navets;  enfin,  au 
quatrième  semis,  j’eus,  non  des  ra- 
dis , mais  des  navets  blancs  de  dix 
à quinze  lignes  de  diamètre,  sur 
8 à 12  pouces  de  long.  Leur  saveur 
était  excessivement  âcre,  et  sem- 
blable à celle  des  navets  du  pays  ; 
les  couleurs  roses  et  rouges  avaient 
disparu.  Cet  exemple  , ajoute-t-il, 
prouve  que  le  climat  influe  singu- 
lièrement sur  la  forme  et  sur  la  sa- 
veur des  raves  et  des  navets,  et  que 
ce  que  les  jardiniers  appellent  espè- 
ces, ne  sont  que  des  variétés  qui  se 
perpétuent  par  la  graine , seule- 
ment quand  les  circonstances  res- 
tentlesmêmessouslemême  climat. 
Ilenaété  de  même  iatumeps,  dont 
j’avais  reçu  la  graine  de  Paris;  il 
fut , pendant  la.  première  année  , 
un  navet  gros  , charnu  et  long  , et 
à la  seconde  , sa  saveur  devint  très 
âcre , sa  grosseur  diminua  , et  sa 
forme  s’alongea  beaucoup.  » Il  y a 
plusieurs  espèces  de  navels. 

Le  gros  navet  dont  nous  venons 
de  parler,  ou  le  turneps  des  x\u- 
glais , diffère  du  gros  navet  ordi- 
naire, en  ce  qu’il  est  d’un  vert  plus 
clair , que  ses  feuilles  sont  plus 
nombreuses,  plus  droites  et  moins 
inclinées  contre  terre. 

11  en  existe  une  seconde  variété 
dont  la  grosseur  n’excède  pas  un 
pouce  ou  un  pouce  et  demi  de  dia- 
mètre , et  dont  la  longueur  se  pro- 
longe de  douze  jusqu  à quinze. 
Excessivement  fort  et  acre  au  goût  ; 
il  est  fort  recherché  de  toutes  les 
personnes  qui  aiment  1 ail. 
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Une  troisième  variété , est  celle 
des  navels  dont  on  sc  sert  dans  les 
cuisines.  Ils  sont  beaucoup  plus 
petits  , plus  sucrés,  ont  une  écorce 
brune , presque  noire  dans  cer- 
tains cantons  , et  couleur  café 
dans  d’autres.  Les  cantons  les  plus 
renommés  pour  la  production  de 
cette  plante  , sont  les  environs  de 
Berlin , en  Prusse  , de  Preneuse 
dans  le  Vexin  français , près  de  la 
Roche -Guyon,  de  Sambin  en 
Bourgogne,  de  Chérouble  dans  le 
Beaujolais,  de  Pardalllans , près 
Saint-Pons  en  Languedoc.  Ils  doi- 
vent leur  qualité  et  leur  saveur  au 
terrain  maigre  , sablonneux  , fer- 
rugineux et  rougeâtre  dans  lequel  ils 
végètent. 

Petites  raves  ou  petits  raiforts  des 
jardiniers.  Les  plus  communes  sont 
d’un  rouge  clair  et  foncé  dans  la 
partie  que  frappe  le  soleil.  Les  au- 
tres ont  l’écoice  blanche,  rose, 
couleur  de  vin , ou  d’un  rouge  ti- 
rant sur  le  corail.  11  serait  facile  de 
multiplier  les  espèces  ; mais  celles 
que  nous  avons  données  suffisent 
et  comprennent  toutes  les  raves 
que  produit  la  nature. 

Culture  en  plein  champ.  — Raves 
et  navets  considérés  comme  en- 
grais. Il  n’y  a pas  d’engrais  plus 
simple  et  moinsdispendieux  que  ce- 
lui que  donnent  les  raves  , leurs  ti- 
ges et  leurs  feuilles  ; elles  rendent 
à la  terre  beaucoup  plus  qu’elles 
lui  ont  pris,  et  l’enrichissent  de 
tous  les  produits  de  leur  décompo- 
sition. Aussi  la  récolte  de  froment 
qui  suit  est-elle  loin  d’en  absorber 
la  moitié  , elle  sol  se  trouve-t-il 
amélioré  d’une  manière  qui  se 
fait  sentir  plusieurs  années. 

La  plante  tend  naturellement  à 
pivoter,  et  s’enfonce  tant  qu’elle 
ne  rencontre  pas  d’obstacle.  11  n’est 
donc  pas  étonnant  que  les  raves  et 
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surtout  les  navets  sortent  â moitié 
dans  les  terrains  qui  sont  à peine 
défoncés  , et  leur  opposent  une  ré- 
sistance qu’ils  ne  peuvent  vaincre. 
Elles  se  soulèvent  alors  , et  pren- 
nent en  plein  air  l’expansion  qu’el- 
les doivent  acquérir  dans  le  sol. 

Si  on  veut  tirer  tout  le  parti  dont 
la  culture  des  raves  et  des  navels 
est  susceptible  pour  la  production 
des  engrais,  il  faut,  aussitôt  que  les 
blés  sont  "semés,  mettre  la  char- 
rue dans  les  terres  qu’on  destine  à 
la  jachère  pour  l’année  qui  suit,  et 
leur  donner  un  fort  labour  croisé, 
ou  mieux  passer  deux  fois  la  char- 
rue dans  le  même  sillon  , afin  de 
lui  donner  plus  de  profondeur.  La 
terre  , ainsi  soulevée  , est  travail- 
lée par  les  pluies,  les  neiges,  les 
gelées  qui  l’émiettent  et  l’ameu- 
blissent. Aussi  remarque-t-on  que 
toutes  les  fois  que  les  hivers  ont 
été  longs  et  rigoureux  , la  récolte 
est  plus  abondante  , à moins 
qu’au  printemps  les  pluies  ou  quel- 
qu’ autre  accident  ne  l’endomma- 
gent. 

Aussitôt  que  laterreest  essuyée, 
on  donne  un  nouveau  labour , on 
croise  et  recroise  la  charrue , après 
quoi  on  passe  légèrement  la  herse. 
On  attend  que  l’époque  des  gelées 
soit  bien  passée  ; et  on  sème  dru  ; 
car  il  s’agit , non  d’avoir  des  raves 
et  des  navets  qui  servent  à la  nour- 
riture de  l’homme  et  du  bétail  , 
mais  de  l’herbe  qu’on  veut  enfouir 
et  faire  servir  d’engrais.  Uès  que 
la  semence  est  en  terre  , on  passe 
la  herse,  derrière  laquelle  on  atta- 
che quelques  fagots,  afin  de  mieux 
couvrir;  car  tous  les  grains  qui 
restent  à la  surface  , deviennent  la 
proie  des  oiseaux.  Elle  ne  doit  pas 
cependant  être  enterrée  trop  profon- 
dément ; sans  cela,  elle  ne  germe 
pas.  C’est  pour  cela  qu’on  recom- 


484  r*AV 

mande  ilelabonrcriégèrcmcnt  avant 
de  semer.  Quelques  Anglais,  pour 
mieux  enfouir  la  graine  , font  pas- 
ser et  repasser  un  troupeau  de 
moulons  sur  le  champ  ensemencé. 
Celle  opération  ne  doit  se  faire  que 
lorsque  le  champ  est  un  peu  hu- 
mide , sans  quoi  le  piélinement 
réduirait  la  superficie  en  une  croûte 
qui  deviendrait  tenace  si  la  chaleur 
la  surprenait  en  cet  état.  Ainsi 
semées,  les  raves  détruisent  com- 
plètement les  mauvaises  herbes 
qu’elles  étouffent  par  leur  ombre. 
ï)ès  que  la  plante  entre  en  fleur  , 
on  l’enfouit  par  un  fort  coup  de 
charrue.  Si  quelques  plantséchap- 
pent,  on  les  livre  au  troupeau  qu’on 
ne  doit  conduire  dans  le  champ 
que  lorsqu’il  fait  sec  ; car  son  pié- 
tinement durcit  la  terre  et  nuit  au 
labourage.  En  opérant  comme 
nous  venons  de  dire,  la  récolte  des 
grains  qui  suit  celle  du  semis  des 
raveset  desnavets,  est  constamment 
belle;  on  améliore  le  sol , et  on 
parvient  à faire  d’un  champ  maigre 
un  champ  productif. 

Les  terrains  forts , tenaces , ar- 
gileux , ne  conviennent  aux  raves 
et  aux  navets  qu’autant  qu’ils  ont 
été  labourés  profondément  ou  que 
lespluies lesrendent  perméables , e t 
permettent  aux  racines  de  pivoter. 
Les  raves  extrêmement  volumi- 
neuses dans  les  sols  doux  et  sub- 
stantiels , acquièrent  des  dimen- 
sions considérables  dans  des  ter- 
res sablonneuses  , un  peu  humides 
et  rafraîchies  par  les  engrais. 

JRfli’es  et  navets  pour  la  nomrituve 
de  Vhomme  et  du  bétail.  Aussitôt  que 
la  récolte  des  blés  hiveraaux  est 
faite  , on  commence  à donner 
les  façons  qu’exigent  les  raves  et 
les  navets.  Mais  la  terre  est  ordi- 
nairement sèche  alors  et  se  laboure 
•mal,  -Elle  est  d’ailleurs  un  peu 
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épuisée  par  la  moisson  qu’elle 
vient  de  produire.  11  mi  faut  par 
conséquent  pas  se  contenter  de 
ces  petites  charrues  qu’on  emploie 
ordinairement,  mais  en  prendre 
une  qui  soit  forte  et  traînée  par  de 
bons  attelages.  La  terre  , mieux 
soulevée , permettra  aux  navels  de 
pivoter  plus  à l’aise.  On  fera  bri- 
ser les  nioltes , on  donnera  un 
coup  de  herse  , et  on  semera  à la 
volée  la  graine  qu’on  mêle  avec  du 
sable  ou  de  la  ccndrel  Si  on  n’est 
pas  sûr  de  sa  main  , qu’on  n’ensa- 
che pas  la  portée , ou  que  l’habi- 
tude n’ait  pas  appris  à régler  ses 
poignées,  il  suffit  d’une  livre  et 
demie  ou  deux  livres  de  bonne 
graine  par  arpent. 

La  bêche  vaut  mieux  que  la 
charrue  pour  celte  culture.  Elle 
retourne  complètement  le  sol  sur 
une  profondeur  de  dix  à douze 
pouces,  et  brise  mieux  les  mottes, 
à moins  qu’on  ne  la  manœu^-re 
mal.  On  n’a  pas  besoin  , dans  ce 
cas  , de  donner  un  coup  de  herse 
préalable  ; il  suffit  de  bien  prome- 
ner cet  instrument,  muni  de  son 
fagot,  afin  d’enfouir  toute  la  graine. 

La  rave  semée  au  commence- 
ment de  juillet  ou  à la  fin  de  juin, 
végète  avec  force  ; elle  pousse  plus 
en  racines  , donne  plus  de  feuilles 
que  lorsqu’elle  est  semée  en  août. 
Dans  ce  dernier  cas  , elle  n’a  pas 
le  temps  de  grossir  , et  se  trouve 
saisie  par  les  plus  petites  gelées. 
Dans  les  lieux  où  celles-ci  se  font 
sentir  de  bonne  heure  , on  ne  doit 
pas  attendre  pour  la  semer  que  la 
récolte  de  froment  soit  faite  ; il 
faut  la  mettre  en  terre  immédia- 
tement après  celle  des  seigles,  des 
avoine;senfin,  si  le  climat  est  froid, 
il  faut  la  semer  sur  le  champ  des- 
tiné à la  jachère.  S’il  survient  des 
pluies,  la  gralncgcrmc,  lève  près- 


RAV 

qu’aussîlôt  , fel  végète  avec  force. 
C’est  le  contraire  si  elle  est  sur- 
prise par  une  longue  sécheresse. 

Lorsque  l’on  sème  à la  volée  , 
lorsque  le  champ  est  labouré , lé- 
gèrement hersé  , la  graine  se  trou- 
ve trop  abondante  en  certaines  pla- 
ces , tandis  que  d’autres  en  sont 
entièrement  dépourvues,  soit  que 
le  semeur  ait  été  maladroit , soit 
que  cette  graine , enfoncée  trop 
profondément,  n’ait  pas  pu  ger- 
mer. Mise  à l’air  l’année  suivante, 
elle  pousse  , se  développe  , et  fati- 
gue les  plants  de  blé.  Elle  devance 
leur  végétation  et  les  étouffe  , à 
moins  qu’on  ne  l’arrache.  On  est 
obligé  de  recourir  aux  sarclages,  afin 
de  détruire  les  plants  qui  gênent. 
Quand  on  ne  les  arrache  pas  tous, 
on  espace  les  navets  à .dix  ou  douze 
pouces. 

On  donne  le  premier  binage 
quand  la  plante  a six  à sept  feuil- 
les , et  que  sa  racine  est  grosse 
comme  le  petit  doigt.  On  supprime 
aussi  ies  plantes  surnuméraires  , 
on^détruit  les  mauvaises  herbes,  et 
on  ameublit  la  couche  supérieure 
du  sol.  On  procède  au  deuxième 
lorsque  les  raves  et  les  navets  at- 
teignent la  grosseur  d’une  pomme. 
On  lave  les  plantes  qu’on  arrache, 
et  on  les  fait  consommer  par  les 
bœufs  , les  vaches  et  les  moutons. 
Si  on  enlevait  chaque  jour  et  par 
progression  les  plantes  surnumé- 
raires d’espace  en  espace  , on  au- 
rait une  récolte  qui  durerait  pen- 
dant tout  l’été  cl  fournirait  jour- 
nellement de  l’herbe  fraîche  au 
bétail  ; malheureusement  on  suit 
la  méthode  opposée;  on  assemble 
une  troupe  de  femmes  , d’enfants, 
on  les  met  à l’œuvre  , et  au  bout 
de  quelques  jours  tout  se  trouve 
iieltoyé. 

L’ herbe  s’entasse  , s’échauffe  , 
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se  fantic  , et  profite  peu  aux  ani- 
maux qui  s’en  nourrlsent. 

Dans  plusieurs  cantons  od  le 
fourrage  est  rare  , on  le  remplace 
par  des  raves.  On  sème  très  dru 
au  printemps  ; on  fauche  avant  la 
floraison  et  aussi  souvent  que  les 
pousses  le  permettent:  on  laboure, 
on  tourne  la  racine  qui  se  conver- 
tit en  engrais  , et  répare  les  perles 
que  le  sol  a faites.  Dans  plusieurs 
endroits  , on  ne  fauche  les  feuilles 
que  lorsqu’elles  ont  acquis  la  hau- 
teur d’un  pied.  Les  graines,  tirées 
d’Angleterre  , donnent  des  feuilles 
plus  longues  et  d’une  direction 
plus  perpendiculaire  que  celle  de 
nos  raves  et  de  nos  navets.  On  a 
vu , dans  plusieurs  endroits  , la  to- 
talité des  plantes  n’avoir  que  les 
feuilles  horizontales  et  couchées 
sur  terre  , et  cependant  avoir  des 
racines  monstrueuses  pour  leur 
grosseur. 

Les  raves  et  les  navels  ont  deux 
ennemis  redoutables,  les  chenilles 
et  les  pucerons.  Les  premières 
n’exercent  leurs  ravages  que  pen- 
dant un  espace  de  temps  assez 
court  ; mais  trop  long  dans  les  can- 
tons où  on  ne  cultive  ces  plantes 
que  comme  fourrage.  Le  seul  re- 
mède qu’on  ait  eu  long-temps  à 
leur  opposer,  était  de  couper  les 
feuilles  à mesure  qu’on  s’aperce- 
vait des  dégâts  ; on  ies  rassemblait 
dans  des  sacs  ou  dans  des  balles,  et 
on  les  transportait  au  fumier.  II 
en  était  de  même  pour  les  puce- 
rons , dont  l’existence  est  plus  lon- 
gue, ou  du  moins  qui  se  renou- 
vellent à plusieurs  reprises,  pen- 
dant le  même  état.  On  avait  con- 
seillé de  passer  de  grand  matin , et 
par  un  temps  sec , le  rouleau  sur 
les  plantes,  afin  d’écraser  les  pu- 
cerons ; mais  cette  opération  en 
détruisait  peu,  Ces  insectes  sont  si 
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pclils , cl  leurs  œufs  sont  si  déliés , 
qu’ils  échappaient  h la  pression. 
Knight  paraît  avoir  trouvé  un 
moyen  plus  efficace.  Voici  en  quoi 
il  consiste  , d’après  la  note  adres- 
sée à ce  sujet  à sir  II.  Davy. 

« Les  expériences  que  j’ai  faites 
ces  deux  dernières  années , pour 
préserver  mes  turneps  des  ravages 
des  mouches,  n’ont  pas  été  répé- 
tées assez  souvent  pour  que  je 
puisse  les  regarder  comme  déci- 
sives. La  dernière  récolte  a par- 
faitement réussi.  J’ai  vérifié  la 
conjecture  que  vous  me  commu- 
niquâtes, lorsque  j’eus  le  plaisir 
de  vous  voir  à Holkhajn , au  sujet 
de  ces  insectes.  J’ai  mêlé  ensem- 
ble de  la  chaux  éteinte , de  l’urine 
et  trois  parties  de  suie. 

>)  Le  baril  qui  contenait  ce  mé- 
lange était  percé  de  trous  faits  au 
foret , et  laissait  échapper  une  cer- 
taine quantité  de  cette  composi- 
tion (environ  i4o  litres  par  4o4G 
mètres  } qui  se  répandait  avec  la 
graine.  J’ignore  si  l’effet  produit 
est  dû  à la  nourriture  éminemment 
stimulante  fournie  par  l’ingrédient 
dont  il  est  question , ou  à quel- 
qti’odeur  qui  déplaît  aux  insectes  ; 
mais  , en  i8ii,  les  turneps,  pré- 
parés comme  je  viens  de  le  dire  , 
n’éprouvèrent  aucun  dommage  , 
tandis  que  les  autres  furent  la  proie 
des  mouches.  Je  me  propose  à 
l'avenir  de  semer  une  première 
dose  de  graine  dans  le  sillon , d’en 
arroser  l’arête  avec  la  liqueur  du 
baril  , et  de  répandre  à la  volée 
au  moins  une  livre  des  semences 
sur  toute  la  surface  du  terrain, 
(iette  expérience  ne  sera  pas  dis- 
pendieuse, et  la  houe  à cheval  fera 
disparaître  les  tiges  surnuméraires 
entre  ces  lignes , s’il  y en  a qui 
échappent  aux  mouches.  J’ai , en 
effet , remarqué  qu’elles  attaquent 
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de  préférence  les  turneps  qui  crois- 
sent dans  les  sols  maigres.  Celle 
pratique  paraît  surtout  avantageuse, 
parcequ’elle  accélère  l’accroisse- 
ment des  plantes  , auxquelles  elle 
procure  une  nourriture  slimulanle 
aussitôt  que  leur  germe  se  déve- 
loppe , et  long-temps  avant  que 
les  radicules  aient  atteint  l’engrais 
qu’elles  doivent  s’approprier.  Ces 
observations  ne  sont  applicables 
qu’aux  turneps  semés  sur  l’arête 
des  sillons  et  pourvus  de  fumier. 
Je  suis  persuadé  que  c’est  l’unique 
méthode  de  les  cultiver,  quel 
que  soit  le  terrain.  La  grande 
proximité  des  substances  destinées 
à favoriser  la  végétation , le  peu 
de  temps  qui  par  suite  est  néces- 
saire pour  charier  l’aliment  dans 
la  feuille  et  ramener  la  matière 
organisable  dans  les  deux  racines , 
sont , dans  mon  hypothèse , des 
objets  de  grande  importance.  Les 
résultats  que  donnent  l’expérience 
s’accordent  avec  celte  théorie.  » 

Dés  que  l’hiver  approche  , on 
procède  à la  récolté  des  raves  et 
des  navets.  On  fouille  la  terre  à la 
pioche  , on  déchausse  la  racine  et 
on  l’enlève  sans  l’endommager. 
On  coupe  les  feuilles  à cinq  ou  six 
lignes  au-dessus  du  collet,  et  on 
les  recueille.  On  choisit  les  plus  in- 
tactes et  on  les  dpnne  au  bétail. 
Les  racines  dépouillées , il  s’agit 
de  les  conserver  pendant  l’hiver. 
Voici  divers  moyens  que  l’on 
trouve  dans  les  livres  d’agriculture. 

On  ou\TC  circulalrement  une 
fosse , dans  une  partie  du  champ 
même , de  six  à huit  pieds  de  pro- 
fondeur. La  terre  que  l’on  en  retire 
est  mise  de  côté.  On  a soin  que  la 
partie  inférieure  de  la  fosse  bombe 
dans  son  milieu  et  assez  forte- 
ment, afin  que  si  l’eau  des  pluies 
y pénètre  , elle  ait  un  écoulement. 
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ün  sent  combien  il  est  avantageux 
que  le  foml  de  cette  fosse  porte  sur 
un  sol  capable  de  laisser  filtrer 
l'eau;  on  en  couvre  tout  le  fond, 
ainsi  que  les  parois,  avec  beaucoup 
de  paille,  et  on  place  les  raves  et 
les  navets  rang  par  rang.  Lorsque 
le  monceau  est  parvenu  à un  pied 
à peu  près  du  bord  supérieur  de  la 
fosse  , on  le  couvre  de  nouveau 
avec  beaucoup  de  paille , et  on 
jette  ensuite  par-dessus  la  terre 
tirée  de  la  fosse  , on  la  piétine , on 
la  serre  , on  fait  bomber  le  milieu 
de  manière  que  les  eaux  pluviales 
soient  portées  loin  d’elle.  Quel- 
ques personnes  garnissent  d’un  lit 
de  paille  l’entre-deux  de  la  partie 
supérieure  de  la  terre , ce  qui  con- 
tribue beaucoup  à diriger  le  cours 
des  eaux , et  à préserver  la  fosse 
de  toute  humidité.  Un  chapeau  ou 
couvercle  en  paille  très  serrée  , 
placé  par-dessus  la  terre  et  main- 
tenue avec  des  piquets  et  des  lattes 
transversales,  produirait  un  meil- 
leur.effet  et  préserverait  encore  la 
totalité  dès  gelées. 

Dans  plusieurs  endroits  , on  se 
contente  de  bomber  le  terrain  sur 
une  partie  inclinée  du  champ,  d’en 
battre  fortement  la  terre , ainsi 
que  dans  la  circonférence  ; on  en- 
fonce , à un  pied  de  profondeur  , 
cinq  ou  six  forts  piquets  longs  de 
huit  à dix  pieds,  et  quelques  autres 
moins  forts  et  tout  aussi  longs 
entre  deux  ; on  les  réunit  tous  par 
leur  sommet,  au  moyen  de  fortes 
ligatures  d’osier  qui  les  assujet- 
tissent les  uns  aux  autres  , de  ma- 
nière que  la  totalité  représente  un 
cône.  Autour  de  ces  piquets,  et  de 
l’un  à l’autre  , on  assujettit  une 
chaîne  de  paille , et  à mesure  que 
l’on  place  ces  chaînes  ou  tresses, 
on  les  serre  près  les  unes  des  au- 
tres , afin  de  ne  laisser  aucun  vide  ; 
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on  obtient  enfin  une  hutte  forte  et 
solide  en  paille.  Ces  tresses  de 
paille  sont  placées  les  unes  sur  les 
autres  à mesure  qu’on  remplit  la 
hutte  de  raves  et  de  navets,  et  les 
dernières  tresses  servent  seulement 
à terminer  l’enveloppe.  Cette  mé- 
thode est  suffisante  dès  qu’il  ne 
gèle  pas  ; mais  dès  qu’on  appré- 
hende le  froid,  on  entoure  la  hutte, 
sur  toute  sa  hauteur,  de  quinze  à 
seize  pouces  de  terre  que  l’on  bat 
fortement  à mesure  qu’on  l’élève. 
Dans  cet  état,  on  prendrait  cette 
hutte  pour  un  fourneau  à faire  du 
charbon  de  bois.  Lorsque  l’opéra- 
tion est  finie  , on  bat  de  nouveau  , 
et  tout  autour  de  la  hutte  , le  ter- 
rain , afin  de  le  rendre  plus  solide 
et  moins  perméable  à l’eau  ; on 
l’incline  en  manière  de  rigole  bien 
battue  ; elle  règne  tout  autour  , et 
l’eau  s’écoule,  comme  dans  une  ri- 
gole , à l’extérieur  et  vers  la  partie 
la  plus  basse.  Cette  méthode  est 
préférable  à la  première  , parce- 
que  , dans  aucun  cas , on  ne  craint 
pas  que  l’humidité  extérieure  se 
communique  à l’inférieur  et  fasse 
pourrir  les  raves.  En  construisant 
la  hutte  et  en  plaçant  les  tresses  de 
paille,  on  a soin  de  mettre  dans  le 
lieu  une  partie  vide  à la  hauteur 
de  deux  pieds.  C’est  une  ouverture 
par  laquelle  on  tire  les  raves  de 
l’entrepôt,  lorsqu’on  en  a besoin. 
Cette  ouverture  a sa  porte  mobile, 
formée  de  deux  piquets  garnis  de 
deux  tresses  de  paille  qui  s’adap- 
tent exactement  contre  l’ouverture, 
et  qui  est  également  recouverte  de 
terre  pendant  les  gelées , il  faut 
que  le  froid  soit  très  rigoureux 
pour  pénétrer  dans  l’intérieur. 

Rave  , radis,  (^Ha/Jhanus  sa- 

thus).  Originaire  de  la  Chine;  cul- 
tivée depuis  un  temps  immémorial 
dans  tous  les  jardins,  ne  résistant 
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pasàun  fVoid  àe  cinq  h six  degrés, 
et  venant  fort  mal  quand  l’atmo- 
sphère est  sèche  et  la  chaleur  élevée 
au-dessus  de  quinze  degrés.  Tout 
le  monde  sait  que  la  rave  est  une 
racine  cassarrte , fusifôrme,  lon- 
gue do  quatre  à huit  pouces , de  la 
grosseur  du  doigt , et  que  le  radis 
est  également  une  racine  du  même 
genre  , mais  arrondie  et  de  la 
grosseur  du  pouce.  L’usage  est  de 
les  manger  crus  avec  un  peu  de 
sel  ; ils  ont  un  goût  piquant , agréa- 
ble tant  qu’ils  sont  jeunes  et  ten- 
dres; vieux  ou  coriaces,  ils  sont 
âcres  et  si  piquants  qu’on  ne  peut 
plus,  et  même  qu’on  ne  doit  plus 
les  manger.  Ils  sont  apéritifs , dé- 
tersifs, expectorants,  causent  quel- 
quefois des  rapports,  et  fatiguent 
les  estomacs  faibles  : aussi  les  raves 
et  les  radis  sont-ils  beaucoup  plus 
du  goût  des  jeunes  gens  que  de 
celui  des  vieillards. 

Les  variétés  de  raves  cultivées, 
sont  1°  la  ?m>e  rouge  ou  de  corail  ; 
c’est  la  plus  commune  ; elle  se 
sème  en  pleine  terre  ; 2“  la  petite 
hâtive;  elle  est  rouge  et  se  sème 
sur  couche  ; 3“  la  blanche;  4°  la  rose 
on  saumonée  la  tortillée  du  Mans^ 
qui  veut  être  semée  plus  clair. 

Les  variétés  de  radis  sont  plus 
nombreuses , plus  cultivées  et  plus 
recherchées  que  celles  des  raves  ; 
on  compte  , i"  le  blanc  hâtifs  bon 
pour  être  semé  sur  couche,  2“  le 
blanc  ordinaire  ; se  sème  en  pleine 
terre  ; 3°  le  petit  rose;  4°  le  rose  hâ- 
ii^ ; 5°  le  petit  rouge  ou  violet;  6®  le 
rouge  à V intérieur  ou  à chair  rouge. 
Tous  ces  radis  sont  tendres  et  peu 
piquants  ; les  suivants  ont  la  chair 
plusTerme,  la  saveur  plus  piquante. 
Ce  sont,  7®  \c  petit  radis  gris,  réussit 
mieux  l’été  que  les  précédents  ; 
8®  le  jaune , même  qualité  ; 9®  le 
petit  noir , bon  l’été  et  l’aujomnc  ; 
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10"  le  gros-noir,  ajipelé  aussi  ra/'- 
/ûr/,  â chair  très  ferme  et  d’une 
saveur  très  piquante  : on  le  con- 
serve pendant  tout  l’hiver  comme 
les  navets , et  se  cultivé  de  même. 

Le  printemps  et  l’automne  sont 
les  saisons  des  raves,  mais  elles 
sont  ou  semblent  meilleures  au 
printemps;  pour  en  avoir  de  bonne 
heure,  on  en  sème  sur  couche, 
dès  le  mois  de  décembre  pour  les 
manger  en  janvier;  on  fait  une 
nouvelle  couche  tout  les  quinze 
jours  jusqu’en  mars,  et  on  sème 
successivement  sqr  ces  couches 
Jusqu’à  ce  qu’on  puisse  le  faire  en 
pleine  terre.  Si  on  était  curieux 
d’avoir  des  radis  pendant  l’hiver  à 
moins  de  frais,  on  en  sèmerait  en 
septembre  , on  les  arracherait  fin 
d’octobre  , pour  les  replanter  très 
près  les  uns  des  autres  sur  un  ados 
contre  un  mur  au  midi , et  là  on 
les  couvrirait  aisément  avec  de  la 
litière  pendant  les  gelées.  Il  faut , 
pendant  tout  le  printemps,  semer 
peu  à la  fois  et  souvent  ; on  con- 
serve , pour  laisser  monter  en 
graine , quelques  uns  des  plus 
beaux  pieds,  en  ayant  soin  que  les 
raves  soient  éloignées  des  radis, 
afin  d’éviter  la  dégénérescence  qui 
pourrait  avoir  lieu  par  le  croise- 
ment des  poussières  fécondantes. 
La  graine  est  bonne  pendant  cinq 
à six  ans.  Les  raves  et  les  radis  ne 
sont  bons  que  dans  les  terres  dou- 
ces, légères  , sablonneuses  , fraî- 
ches ou  fréquemment  arrosées. 
Dès  qu’il  fait  sec,  un  petit  insecte 
du  genre  alfise  , appelé  puceron  et 
tiijuet  par  les  jardiniers  , en  dévore 
les  feuilles  et  nuit  beaucoup  à la 
croissance  de  la  racine. 

RAY-GllASS.  Nom  par  le- 
quel les  Anglais  désignent  l’ivraie 
vivace  , l’avoine  élevée  , et  en  gé- 
néral toutes  les  graminées  qui 
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servent  à la  nourriture  des  bcs- 
y tiaux. 

J RAYON.  En  jardinage  , c’est 
une  ligne  creuse  de  six  à dix-huit 
i lignes  sur  autant  de  largeur , tracée 
i le  long  d’un  cordeau  tendu  sur  une 
planche  labourée  et  passée  au  râ- 
teau, ou  sur  le  bord  d’une  allée 
pour  en  fixer  la  largeur.  On  sème 
ou  on  plante  en  rayons  , afin  d’ob- 
tenir de  la  symétrie  et  de  la  facilité 
pour  donner  au  plant  les  façons 
subséquentes.  Ce  mot  est  remplacé 
par  celui  de  sillon  dans  la  grande 
culture.  En  botanique  , un  rayon 
est  un  des  fleurons  de  la  circonfé- 
rence d’une  fleur  radiée, 

RE  BOTTER.  Quand  une 
greffe  n’a  pas  repris , on  rebolte  le 
sujet  pour  lui  faire  pousser  un  nou- 
veau jet  ; quand  un  arbre  nain  n’a 
pas  été  vendu  à l’époque  convena- 
ble, le  pépiniériste  le  rebotte  pour 
le  conserver  nain  , c’est  à dire  qu’il 
lui  coupe  toutes  les  branches  le 
plus  près  possible  de  leur  origine 
en  leur  ménageant  seulement  un 
œil.  I.es  arbres  rebottés  sont  rare- 
ment bien  faits  ; ils  se  vendent 
moins  cher  que  les  autres.  Au  res- 
te , le  mot  rebotter  est  impropre  et 
assez  inutile,  puisque  nous  avons 
rabattre  etrcceperquivalent  mieux. 

RECEPER.  C’est  couper  rez- 
terre  un  plant  d’arbres  de  l’âge  de 
deux  à trois  ans,  pour  lui  faire 
pousser  un  jet  vigoureux  propre  à 
former  une  belle  tige  ; il  faut  que 
les  racines  soient  bien  établies 
dans  la  terre  pour  faire  le  recé- 
page avec  succès.  Il  y a des  arbres 
qui  n’ont  pas  besoin  d’étre  recépés 
pour  faire  une  belle  tige  ; il  y en  a 
d’autres  à qui  cette  opération  est 
indispensable. 

RECHARGER.  On  recharge 
un  plant  d’asperge  en  mettant  des- 
3ti3  de  quatre  à six  pouces  de  bonne 
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tciTc  ; on  recharge  une  plate-bande 
en  y apportant  de  la  terre  pour  la. 
rendre  plus  fertile  ou  plus  agréable 
à la  vue  ; enfin  on  recharge  un 
terrain  quelconque  en  y ajoutant 
de  la  terre. 

RECHAUD  , RECHAUF- 
FER. En  jardinage  , un  réchaud 
est  une  ceinture  de  fumier  neuf  ou 
chaud , large  de  dix-huit  à vingt 
pouces,  haute  de  deux  à trois  pieds, 
que  l’on  met  autour  d’une  couche 
pour  la  réchauffer. 

RECHAUSSER.  C’est  appro- 
cher, amonceler  de  la  terre  autour 
du  pied  d’une  plante  ou  d’un  arbre. 
On  rechausse  les  fraisiers  , les 
pois , le  maïs , pour  augmenter  le 
nombre  de  leurs  racines  , et  con- 
séquemment leur  vigueur  ; on  re- 
chausse des  arbres  nouvellement 
plantés , quand  leurs  racines  se 
trouvent  trop  près  de  la  surface  du 
sol , afin  de  les  préserver  de  la  sé- 
cheresse et  de  les  affermir  contre 
la  violence  des  vents  ; mais  quand 
la  terre  qu’on  approche  au  pied 
d’une  plante  est  considérable,  alors 
l’opération  s’appelle  butter  ; ainsi , 
on  butte  les  pommes  de  terre  pour 
augmenter  leur  produit,  et  le  cé- 
leri pour  le  faire  blanchir. 

RECOURIR.  Signifie  répa- 
rer les  fautes  échappées  dans  une 
opération  , ou  les  dommages  sur- 
venus à la  suite.  Ainsi  on  recoure 
une  jeune  plantation  pour  rempla- 
cer le  plant  qui  a manqué  ; on  re- 
coure un  sarclage  pour  arracher 
les  mauvaises  herbes  échappées  à la 
première  opération  ; on  recoure  un 
espalier  , une  vigne  pour  rattacher 
les  branches  qui  se  sont  détachées, 
et  pour  attacher  ou  supprimer  cel- 
les qui  SC  sont  développées  depuis 
le  palissage  ou  rébourgeonnemen l. 

IIEDOUL,  ( Coriaria  ).  Le  re- 
doul  à feuilles  de  myrte  , est  un 
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arbrisseau  des  parties  méridionales 
de  l’Europe,  qui  s’élève  à la  hau- 
teur de  trois  à quatre  pieds,  et 
dont  les  feuilles  réduites  en  poudre 
sont  employées  en  teinture  et  dans 
le  tannage  des  cuirs.  Ses  fleurs  ont 
peu  d’apparence  ; mais  son  port 
assez  agréable , fait  qu’on  la  cultive 
dans  quelques  jardins,  où  il  ne 
demande  que  peu  de  soins. 

REGAIN.  Seconde  ou  troi- 
sième coupe  déplantés  fourragères. 
Celle  coupe  , qui  est  plus  ou  moins 
incertaine  , suivant  que  l’année  est 
plus  ou  moins  pluvieuse , la  prairie 
plus  ou  moins  arrosée  , ne  donne 
en  général  qu’un  fourrage  de  mé- 
diocre qualité  , qui  n’est  utile 
qu’autant  qu’il  est  mêlé  avec  de  la 
paille  de  froment.  C’est  de  ce  mé- 
lange qu’on  donne  aux  animaux  de 
labourage  pendant  l’hiver  où  ils 
travaillent  peu  , et  habituellement 
aux  vaches.  Seul , il  ne  suffirait 
ni  aux  uns  ni  aux  autres , et  doit 
être  allié,  si  on  veut  tenir  les  bes- 
tiaux en  bon  état , à des  herbages 
frais,  tels  que  les  raves,  navets, 
carottes,  pommes  de  terre  , etc. 

RECrLISSE.  Plante  vivace  , 
haute  de  trois  à quatre  pieds , à 
feuilles  ailées,  petites, 'à  fleurs 
bleues  disposées  en  épis.  On  ne  la 
cultive  que  pour  ses  racines  qui 
sont  Jaunâtres,  sucrées,  longues 
et  flexibles  et  d’un  grand  usage 
contre  le  rhume  ; on  les  emploie, 
sans  préparation , sous  le  nom 
de  réglisse  en  bâton  , ou  préparées 
en  extrait  sous  le  nom  de  jus  ou 
suc  de  réglisse. 

Les  enfants  aiment  beaucoup  à 
sucer  la  réglisse  en  bâton  ; il  vaut 
mieux  leur  en  mettre  un  morceau 
dans  la  main  , à l’époque  de  la 
dentition  , qu’un  hochet  de  cristal 
qui  ne  sert  qu’à  durcir  les  genci- 
ves , et  augmentent  la  douleur  et 
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le  danger.  La  réglisse  se  multiplie 
de  graine  et  de  bourgeons  qu’on 
sépare  en  arrachant  les  racines. 
Elle  aime,  une  terre  franche  et 
douce  ; ce  n’est  qu’à  l’âge  de  trois 
ans  que  ses  racines  sont  livrées  au 
commerce  ; celles  qui  viennent 
d’Espagne  et  d’Italie  sont  meil- 
leures que  celles  de  l’intérieur  de 
la  France,  pareeque  la  chaleur 
n’y  est  pas  aussi  grande. 

REINE-MARGUERITE. 
Plante  annuelle  , originaire  de  la 
Chine,  introduite  en  France  vers 
lySo,  cultivée  pour  les  parterres 
qu’elle  orne  admirablement  en  au- 
tomne par  la  richesse  et  la  variété 
de  ses  couleurs;  on  possède  main- 
tenant une  reine-marguerite  naine 
propre  à faire  des  bordures.  La 
culture  de  ces  plantes  est  facile. 
On  sème  en  avril,  sur  une  côtière, 
dans  une  terre  douce  bien  terreau- 
tée.  Quand  le  plant  a six  feuilles  , 
on  le  repique  en  pépinière  pour  le 
faire  lortifier,  et,  fin  de  juillet, 
ou  dans  la  première  huitaine 
d’août,  on  le  lève  en  motte  pour 
le  planter  en  place.  Pour  obtenir 
des  fleurs  le  plus  double  possible , 
il  faut  ne  recueillir  des  graines 
que  sur  des  petites  têtes  tardives 
du  bas  des  tiges  : je  donne  ce  con- 
seil d’après  l’expérience. 

REINS.  Médecine  vétérinaire. 
C’est  la  partie  des  animaux  qui 
commence  à l’extrémité  du  dos 
et  se  termine  à la  croupe  où  se 
trouvent  les  vertèbres  lombaires 
dont  les  fonctions  s’exécutent  d’une 
manière  plus  apparente  que  les 
vertèbres  dorsales. 

Le  cheval  doit  avoir  les  reins 
d’une  longueur  proportionnée  à sa 
taille.  Celui  qui  les  a courts  est,  à 
la  vérité , plus  léger , plus  souple , 
se  ramasse  mieux  ; mais  son  trot 
est  beaucoup  plus  dur  et  fatigue 


REJ 

bien  “d’avantage  que  celui  de  l’ani- 
mal qui  a les  vertèbres  plus  alon- 
gées , et  qui , par  cette  raison  , se 
rassemble  plus  difficilement. 

Lorsqu’on  achète  un  cheval , Il 
faut  faire  attention  à ce  que  la  selle 
n’ait  pas  porté  sur  les  reins.  C’est 
par  l’allure  qu’il  prend,  quand  on 
le  monte,  qu’on  juge  de  l’intégrité 
de  cette  partie.  S’il  paraît  souffrir 
en  reculant , s’il  berce  sa  croupe 
quand  on  le  fait  trotter,  c’est  qu’il 
a pris  un  effort,  c’est  à dire  qu’il 
a éprouvé  une  extension  forcée  des 
ligaments  qui  servent  d’attache  aux 
vertèbres,  ou  une  contraction  plus 
ou  moins  violente  des  muscles. 
L’animal , chez  qui  cette  affection 
est  très  prononcée  , peut  à peine 
faire  quelques  pas  en  avant  ; il 
traîne  son  derrière  et  menace  à 
chaque  Instant  de  tomber. 

Au  reste,  cette  allure  n’est  pas 
toujours  le  résultat  d’un  accident  ; 
elle  provient  quelquefois  d’une 
faiblesse  naturelle,  ou  d’un  tra- 
vail forcé.  Elle  est  communé  aux 
chevaux  qui  ont  sailli  les  juments 
de  trop  bonne  heure,  et  plus  com- 
mune encore  à ceux  qui  répètent 
trop  souvent  cet  exercice. 

REJET,  REJETON.  Nom 
particulier  aux  bourgeons  qui  se 
développent  au  colet  et  sur  les  ra- 
cines des  arbres  , arbrisseaux  et 
des  plantes  vivaces , tels  que  le 

f)euplier  blanc  et  gris , le  prunier, 
e lilas  , le  rosier  , les  astères , etc. 
Les  rejetons  sont  un  des  moyens 
qu’emploie  la  nature  pour  multi- 
plier considérablement  certains 
végétaux,  ün  est  môme  fondé  à 
croire  que  ceux  qui  sont  multipliés 
de  cette  manière  depuis  très  long- 
temps finissent  par  ne  plus  pro- 
duirt;  de  graines  ; la  canne  à sucre, 
le  bananier,  en  sont  des  exemples. 
Un  arbre  provenu  de  rejeton  est 
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plus  sujet  à en  produire  d’autres 
que  celui  provenu  de  graine  ; il  est 
d’ailleurs  moins  vigoureux  , de 
moins  longue  durée,  et  très  in- 
commode dans  les  cultures  par  les 
rejetons  qui  naissent  sans  cesse  sur 
ses  racines  , car,  plus  on  en  ôte  , 
plus  on  fait  de  plaies,  et  plus  on 
favorise  la  formation  des  rejetons. 
Les  lilas , les  rosiers  se  multiplient 
sans  inconvénient  “par  rejetons , 
pareequ’il  est  facile  de  s’opposer  à 
leur  trop  grand  nombre.  11  y a ce- 
pendant quelques  cas  où  il  est 
avantageux  de  préférer  les  rejetons 
aux  plants  venus  de  graines;  c’est 
quand  on  veut  former  une  remise 
pour  protéger  le  gibier,  ou  plan- 
ter un  massif  dans  une  pente  pour 
en  soutenir  les  terres. 

REMPLACEMENT.  Le  pé- 
cher ne  reperçant  pas  sur  le  vieux 
bois,  ses  yeux  s’éteignent  la  se- 
conde année  de  leur  existence  s’ils 
ne  se  développent  pas  en  branches, 
et  ses  fruits  ne  vivent  que  sur  les 
branches  de  l’année  précédente; 
il  n’en  produirait  qu’à  son  sommet 
si  l’on  n’avait  pas  trouvé  le  moyen 
de  le  forcer  à pousser,  chaque 
année,  de  jeunes  branches  à fruits 
au  bas  des  anciennes  pour  les 
remplacer.  Ce  moyen  de  rempla- 
cer annuellement  les  branches  à 
fruit  du  pêcher,  est  la  partie  la 
plus  importante  de  la  taille  de  cet 
arhre.  11  a été  aperçu  par  les  an- 
ciens , indiqué  par  Descombes  en 
1745  , conseillé  par  une  société 
d’amateurs  en  1773,  développé 
par  Butercl  en  1 798  , enfin  per- 
fectionné et  exposé  avec  plus  de 
clarté  par  M.  Lelieue  dans  sa  Po- 
mone  française  en  1816.  On  fait 
honneur  de  son  invention  aux  ha- 
bitants de  Montreuil  près  Paris  ; 
il  est  constant  du  moins  qu’ils  le 
pratiquent  mieux  que  partout  ail- 


493  re:æ 

leurs  , excepté  çà  et  là  chez  quel- 
ques amateurs  où  les  les  pêchers 
sont  encore  mieux  traités  qu’à 
Montreuil. 

La  théorie  du  remplacement 
consiste  à favoriser  le  développe- 
ment du  bouton  à bois  le  plus  bas 
de  chaque  branche  à fruit;  i’  en 
supprimant  ceux  qui  sont  au-dessus 
de  lui  et  qui  ne  sont  pas  accom- 
pagnés de  Heurs  , excepté  le  ter- 
minal qu’il  faut  toujours  conserver 
très  soigneusement;  2°  en  pinçant 
ceux  qui  sont  accompagnés  de 
fleurs  ou  de  fruits , de  manière 
pourtant  à leur  laisser  toujours  au 
moins  six  feuilles  pour  attirer  la 
sève  et  protéger  les  fruits  ; 3°  en 
supprimant  même  quelques  fruits 
s’ils  sont  un  obstacle  au  dévelop- 
pement des  bourgeons  inférieurs 
qui  doivent  remplacer  la  branche 
à fruit. 

Si  par  mallieur  tous  les  fruits 
d’une  branche  venaient  à tomber 
avant  leur  maturité,  on  la  rabat- 
trait de  suite  sur  le  bourgeon  de 
remplacement.  Les  jardiniers  de 
Montreuil  font  même  régulière- 
ment cette  dernière  opération  après 
avoir  cueilli  les  pêches  qui  mûris- 
sent avant  le  mois  de  septembre. 
C’est  depuis  la  floraison  jusqu’à  la 
maturité, des  fruits  qu’il  faut  veiller 
et  favoriser  le  développement  des 
branches  de  remplacement. 

REMPOTER.  Ce  mot,  qui 
paraît  ne  signifier  que  remettre  dans 
un  pot^  a un  sens  beaucoup  plus 
étendu  que  je  vais  tâcher  de  dé- 
montrer en  expliquant  l’opération 
d’un  rempotage. 

Une  plante  cultivée  dans  un  pot 
à bientôt  épuisé  les  sucs  de  la  terre 
que  contient  ce  pot;  et  si  on  se 
bornait  à lui  donner  d’autre  terre  , 
il  faudrait  augmenter  la  grandeur 
du  pot  dans  une  telle  progression. 
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qu’en  peu  d’années  il  n’y  aurait 
plus  moyen  d’avoir  d’assez  grands 
vases,  ni  de  les  transporter.  Heu- 
reusement que  l’expérience  a ap- 
pris que  les  7"  des  plantes  souf- 
frent sans  danger  qu’on  leur  rac- 
courcisse les  racines  ; et , d’après 
cette  connaissance  , quand  une 
plante  en  pot  annonce,  par  la  mai- 
greur de  ses  pousses,  par  lacouleur 
jaune  de  ses  feuilles,  qu’elle  ne 
trouve  plus  de  quoi  vivre , on  la 
dépote,  et  avec  un  couteau  tran- 
chant on  coupe  net  le  quart,  le 
tiers,  ou  la  moitié  de  sa  motte  : on 
sent  bien  que  toutes  les  racines 
qui  arrivent  jusqu’à  la  section  sont 
aussi  coupées  par  cette  opération. 
Si  on  veut  que  la  plante  grandisse 
encore,  on  disposera  un  plus  grand 
pot  pour  la  mettre;  si,  au  con- 
traire , on  la  trouve  assez  grande  , 
on  la  remettra  dans  son  môme  pot 
ou  dans  un  semblable  : dans  l’un 
ou  dans  l’autre  cas  , on  nettoie  bien 
le  pot,  on  met  quelques  petits 
tessons  dans  le  fond  vis  à vis  les 
trous , et  par-dessus  un  doigt  ou 
deux  de  gros  gravier  , enfin  de  la 
terre  préparée , selon  la  nature  de 
la  plante , autant  qu’il  en  faut  pour 
que  le  haut  de  la  motte  qu’on  pose 
dessus  arrose  le  bord  du  pot  : on 
insinue  ensuite , tout  autour  de  la 
terre  qu’on  foule  avec  les  mains, 
avec  un  morceau  de  bois  aplati , 
et  en  tapant  le  cul  du  pot  sur  la 
table.  On  place  la  plante  à l’ombre 
et  on  la  mouille  modérément  à 
plusieurs  reprises.  Si  la  tête  de  la 
plante  avait  de  jeunes  pousses  con- 
sidérables , on  en  supprimerait  une 
grande  partie , car  elles  seraient 
exposées  à se  faner  et  à fatiguer 
beaucoup. 

Le  rencaissage  se  fait  de  la  même 
manière  , mais  quand  il  est  ques- 
tion de  gros  arbres  , ccyumc  ccr-? 
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tains  orangers,  alors  on  a nne- 
chèvre,  un  engin  quelconque  qui 
enlève  l’arbre  verticalement  avec 
sa  motte  après  qu’on  a supprimé 
tout  le  tour,  et  qui  le  tient  en  l’air 
pendant  qu’on  retire  la  vieille 
caisse , et  qu’on  en  présente  une 
autre  garnie  de  terre  sur  laquelle 
on  fait  descendre  l’arbre.  On 
achève  ensuite  d'empl^la  caisse 
comme  dans  le  rempotage. 

REÎ^ARD.  Cet  animal  si  fu- 
neste aux  basses-cours,  est  utile 
à l’agriculture  , à raison  de  la 
guerre  qu’il  fait  aux  rats,  aux  sou- 
ris et  aux  mulots.  A défaut  de  vo- 
lailles, il  se  nourrit  de  ces  especes 
incommodes,  et  garantit  les  ré- 
coltes et  les  prairies  des  ravages 
qu’elles  en  éprouvent.  Ce  service 
néanmoins  ne  compense  pas  les 
dégâts  qu’il  fait  lui-même  parmi 
le  gibier  et  la  volaille.  Aussi  a-t-on 
imaginé  divers  moyens  pour  l’at- 
teindre et  le  détruire.  Nous  n’en 
indiquerons  que  quelques  uns. 

Chasse  du  renard  aux  chiens  cou- 
rants. La  chasse  de  cet  animal  se 
fait  de  bien  des  manières.  On  le 
chasse  avec  des  chiens  courants 
pour  le  forcer,  avec  des  briquets 
pour  le  fusiller  , et  des  bassets 
pour  fouiller  dans  les  terriers  : on 
lui  tend  toutes  sortes  de  pièges. 
Quand  on  veut  le  forcer,  il  faut 
la  nuit,  avant  la  chasse,  aller 
boucher  toutes  les  gueules  des  ter- 
riers qui  doivent  être  connues , et 
dès  le  matin  on  ya  le  guetter  avec 
les  chiens , car  on  ne  le  détourne 
pas.  Dès  qu’il  est  lancé,  son  pre- 
mier soin  est  de  revenir  à son 
terrier,  où  ne  pouvant  rentrer  il 
SC  détermine  à se  faire  battre  dans 
les  bois,  mais  non  pas  sans  em- 
ployer la  ruse  pour  se  défaire  des 
cljiens. 

Viége  que  l’on  tend  au  renard.  Il 
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faut  acconlumer  l’animal  rusé  à 
venir  prendre  dans  un  trou  un 
appât  qu’on  couvre  d’une  planche 
au  centre  de  laquelle  est  pratiquée 
une  ouverture  fermée  d’une  pièce 
mobile,  capable  de  recevoir  la 
patte  du  renard.  Autour  de  ce  trou> 
en  dessous , on  forme  un  ‘nœud 
coulant  avec  une  corde  , tenu  ou- 
vert au  moyen  de  la  clavette.  La 
corde  attachée  à une  perche  fait 
ressort.  L’animal,  alléché  par  l’ap- 
pât, cherche  à introduire  la  patte 
dans  le  trou  , la  clavette  se  déran- 
ge, le  nœud  coulant  se  serre,  la 
perche  se  détend,  et  l’animal  se 
trouve  pris.  On  conçoit  aisément 
que  la  corde  qui  fait  ce  nœud  cou- 
lant doit  être  fixée,  soit  à la  pièce, 
soit  à la  planche. 

Manière  de  fumer  les  renards.  Les 
uns  prennent  des  mèches  de  coton 
de  la  grosseur  du  petit  doigt,  que 
l’on  imbibe  dans  de  L’huile  de 
soufre,  où  l’on  jette  du  verre  pilé  ; 
on  les  roule  pendant  qu’elles  sont 
chaudes , dans  l’orpin  en  poudre 
ou  arsenic  jaune.  On  fait  une  pâte 
liquide  de  fort  vinaigre  et  de  pou- 
dre à canon , dans  laquelle  on 
trempe  plusieurs  fois  les  mèches, 
jusqu’à  ce  qu’elles  soient  couvertes 
de  celte  dernière  composition, 
puis  on  met  tremper  , pendant 
vingt-quatre  heures , dans  l’urine , 
des  morceaux  de  linge  dont  on  en- 
veloppe chaque  mèche, on  bouche 
tous  les  trous  au-dessous  du  vent, 
à l’exception  de  celui  où  l’on  met 
les  mèches  que  l’on  allume , et 
dont  la  fumée  fait  sortir  tout  ce 
qui  se  trouve  dans  le  terrier;  c’est 
alors  qu’on  lue  les  renards  à coups 
de  fusil , ou  qu’on  les  prend  dans 
des  panneaux,  ou  dans  des  bourses 
que  l’on  a mises  sur  toutes  les 
gueules.  Il  y en  a qui  bouchent 
généralement  les  gueules  , même 
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celle  par  laquelle  on  a mis  les 
mèches  et  qui  reviennent  le  len- 
demain chercher  les  renards  qui 
se  trouvent  étouffés  à l’entrée  du 
terrier. 

Poison  pour  le  renard.  On  vide 
les  boyaux  d’un  mouton  ou  d’un 
cochon  , que  l’on  remplit  d’une 
pâte  faite  avec  de  la  noix  vomique 
en  poudre,  mêlée  dans  du  sain- 
doux, avec  du  verre  pilé  : on  coupe 
ce  Loudin  par  morceaux  d’un 
pouce  et  demi  de  long  , qu’on  lie 
par  les  deux  bouts , et  l’on  place 
chaque  bout  de  boudin  sur  une 
pierre  plate,  avec  deux  petites 
tuiles  qui  forment  un  toit  pour  le 
garantir  de  la  pluie,  on  bien  on  en 
fait  des  boulettes  de  la  grosseur 
d’une  noix,  que  l’on  couvre  de  la 
moitié  d'une  coque  d’œuf;  on  met 
à côté  un  petit  morceau  de  pain 
frit  dans  du  sain-doux , avec  un 
peu  de  galbanum  et  de  camphre. 
Ces-gobbes  se  mettent  dans  les  bois 
et  à l’entour,  à l’entrée  des  che- 
mins. Ces  appâts  attirent  les  Re- 
nards de  très  loin.  Tous  les  malins 
il  faut  aller  retirer  les  gobbes  , et 
lorsqu’on  en  trouve  de  mangées , 
on  suit  la  piste  de  l’animal,  que 
l’on  trouve  mort  à peu  de  distance 
de  l’endroit  où  elles  étaient. 
On  peut  aussi  faire  la  chasse  aux 
renards  avec  un  filet  appelé  pan 
contre-maillé.' 

Appât  pour  les  renards.  Prenez 
une  demi-livre  de  graisse  douce  , 
et  qui  ne  soit  pas  rance,  et  une 
livre  de  pain  coupé  par  petits  mor- 
ceaux gros  commele  pouce.  Faites 
fondre  la  graisse  dans  une  casse- 
role bien  étamée  et  bien  nette  , 
et  lorsqu’elle  sera  suffisamment 
chaude  , jetez-y  le  pain  pour  lui 
faire  prendre  une  couleur  blonde 
de  friture.  Un  moment  avant  de  la 
retirer , jetez  dans  la  casserole 
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gros  comme  une  fève  de  camphre 
en  poudre,  et  remuez  un  peu  la 
casserole  pour  la  distribuer  par- 
tout. Cela  fait , retirez  le  pain  , et 
meltez-le  dans  une  boîte  sur  une 
feuille  de  papier  blanc.  Ayez  en- 
suite une  fressure  de  mouton  fraî- 
che , liée  au  bout  d’une  ficelle, 
et  allant  mr  un  terrier  où  il  y a 
des  renarfls  , traînez  celte  fressure 
de  là  jusqu’à  l’endroit  où  vous 
voulez  vous  poster,  et  à côté  de  la 
traînée  , de  distance  en  distance , 
mettez  un  petit  morceau  de  pain 
frit  sur  un  peu  de  graine  de  foin. 
Cela  fait,  et  ce  doit  être  sur  le 
soir  , vous  vous  mettez  à l’affût  au 
clair  de  la  lune.  On  se  sert  beau- 
coup de  ces  appâts  en  Allemagne 
pour  prendre  des  renards  au  piège. 

RENONCULE.  Genre  de 
plantes  comprenant  un  grand 
nombre  d’espèces  toutes  herba- 
cées, les  unes  dangereuses  ou  sus- 
pectes , les  autres  indifférentes , 
les  autres  enfin  ornées  dè  fleurs 
brillantes  enrichies  de  toutes  les 
couleurs.  Ces  dernières  , origi- 
naires de  l’Asie  et  de  l’Afrique  , 
ont  commencé  à être  cultivées  à 
Constantinople  par  Mahomet  . 
L’argent  et  la  faveur  en  ont  tiré 
quelques  unes  des  jardins  du  sé- 
rail qui  parvinrent  à Marseille  , 
d’où  les  Hollandais  les  ont  tirées  à 
leur  tour  pour  les  multiplier  et  les 
répandre  dans  toute  l’Europe  avec 
un  profit  considérable.  C’est  sous 
les  noms  de  renoncule  d’Asie  et 
de  semi-double , que  ces  belles 
plantes  sont  généralement  con- 
nues; quelques  unes,  toujours 
fort  doubles,  et  qu’on  croit  de 
race  africaine  , se  nomment  par- 
ticulièrement pivoine  , péone  , 
souci  doré , séraphique  , etc.  La 
racine  de  cette  renoncule  s’appelle 
griffe  ; elle  est  en  effet  composée 
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I de  six  à huit  tubercules  qui  res- 
ji  semblent  à de  petits  doigts , grou- 
I pés  autour  d’un  axe  commun  d’où 
partent  plusieurs  feuilles  divisées 
plusieurs  fôis  par  trichotomie,  et 
1 du  centre  desquelles  s’élèvent  une, 
deux  ou  trois  tiges  hautes  de  six  à 
douze  pouces  , simples  ou  raraeu- 
^ ses,  portant  une  ou  plusieurs  Heurs 
a droites  et  terminales. 

Pour  qu’une  renoncule  soit  bel- 
1 le  , il  faut  que  son  feuillage  soit 
B bien  découpé,  d’un  beau  vert; 
que  ses  tiges  droites , hautes  et 
fermes  , soutiennent  des  fleurs 
grosses  , bombées  , composées 
d’un  grand  nombre  de  pétales 
étoffés,  larges,  arrondis  en  leur 
bord  , de  couleurs  vives  et  fran- 
ches. Quant  aux  semi-doubles  que 
l’éclat  ou  la  bizarrerie  de  leurs 
I couleurs  fait  admettre , on  veut 
encore  que  leurs  panachures  soient 
en  couleurs  tranchantes  , que  les 
fleurs  aussi  pleines  qu’elles  peu- 
A vent  l’être , laissent  peu  apercevoir 

Ile  bouton  noir  qu’elles  ont  ordi- 
nairement au  centre. 

Multiplication.  C’est  avec  les 
I graines  recueillies  sur  des  renon- 
l cules  semi-doublés  qu’on  en  ob- 
I tient  à fleurs  pleines  ; on  doit  tou- 
f jours  préférer  les  graines  produites 
I par  les  plus  belles  de  ces  semi- 
I doubles.  Spus  le  climat  de  Paris, 

> on  sème  à deux  époques  et  de  deux 
» nianièrcs  différentes,  mais  tou- 
i jours  dans  une  terre  douce  bien 
t terreautée  et  parfaitement  divisée. 

1 Le  soinls  d’octobre  se  fait  dans 
1.  des  terrines  , afin  qu’on  puisse 
' rentrer  la  jeune  plante  pendant  les 
r'  gelées  et  [leridant  les  grandes  pluies 
I’  froides  de  l’hiver.  Le  semis  du 
printemps  se  fait  en  pleine  terre 
1 dans  une  planche  exposée  au  le- 
vant : la  graine  lève  environ  six 
‘ semaines  après  , et  il  faut,  pendant 
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tout  le  courant  de  l’été,  arroser  , 
sarcler  et  faire  la  chasse  aux  in- 
sectes qui  sont  friands  des  jeunes 
feuilles.  On  rejette  tout  ce  qui  fleu- 
rit la  première  et  la  seconde  année  : 
ce  n’est  que  parmi  les  pieds  qui 
ne  fleurissent  que  la  troisième  an- 
née, qu’on  peut  espérer  de  trouver 
du  beau  , et  quand  il  se  présente 
quelques  fleurs  dignes  d’être  con- 
servées cette  troisième  année , il 
faut  encore  leur  faire  subir  une 
épreuve  de  deux  ou  trois  ans  , pour 
s’assurer  si  les  couleurs  sont  bien 
fixées. 

Plantation.  Les  griffes  se  met- 
tent en  terre  depuis  octobre  jus- 
qu’en avi'il , selon  la  latitude  qu’on 
habite,  ou  selon  la  facilité  qu’on 
aurait  de  les  couvrir,  s’il  venait  à 
geler  au-dessus  de  quatre  ou  cinq 
degrés.  On  les  met  à deux  ou  trois 
pouces  de  profondeur  et  à quatre 
ou  six  pouces  les  unes  des  autres 
dans  une  terre  préparée  comme 
pour  le  semis  , on  sarcle  et  on  ar- 
rose de  même  pendant  la  végéta- 
tion. Quand  les  fleurs  sont  passées 
et  les  feuilles  desséchées , on  ar- 
rache les  tiges  avec  précaution  , on 
en  sépare  les  griffes  qu’on  nettoie, 
qu’on  fait  sécher  à l’ombre,  et 
qu’on  serre  dans  des  sacs  de  pa- 
pier jusqu’au  moment  de  les  re- 
planter. 

Les  autres  espèces  de  renoncu- 
les sont  nombreuses  : on  en  trouve 
sur  les  montagnes , dans  les  plai- 
nes, dans  les  moissons,  dans  les 
bois , dans  les  prés  et  au  milieu 
des  eaux  : la  plupart  sont  au  moins 
suspectes  tant  qu’elles  végètent, 
quoique  les  moutons  en  broutent 
quelques  unes;  mais  étant  sèches 
et  mêlées  dans  le  foin,  elles  ne 
sont  pas  dangereuses.  Deux  ou 
trois  ont  la  fleur  blanche  ; toutes 
les  autres  l’ont  jaune.  Les  renoa- 
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culcs  bulbeuse , Acre  , des  prds , 
ont  produit  de  Heurs  doubles  cul- 
tivées dans  les  jardins  sous  le  nom 
de  bouton  d’or;  la  renoncule  à feuil- 
les d’aconit  y figure  par  la  môme 
raisrtn  sous  le  nom  de  boulon  d’ar- 
gent. La  renoncule  aquatique , qui 
s’étend  sur  les  eaux  tranquilles  , 
produit  tant  de  terreau  par  sa  dé- 
composition , 'qu’elle  contribue 
puissamment  à combler  les  mares 
où  elle  se  trouve. 

RENOUËE.  Genre  de  plantes 
qui  renferme  une  cinquantaine 
d’espèces  dont  une  est  l’objet  d’une 
culture  importante  : c’est  la  Re- 
muée des  oiseaux  (^polygonum  avieu- 
lare).  Elle  a les  racines  fibreuses, 
rampantes  , annuelles  ; les  tiges 
grôles  , cylindriques  , noueuses  , 
rameuses , longues  d’un  à deux 
pieds;  les  feuilles  alternes,  sessiles, 
lancéolées,  lisses,  d’un  vert  noir; 
les-  Heurs  blanches,  solitaires  et 
sessiles  dans  les  aisselles  des 
feuilles.  Elle  croît  partout  et  Heurit 
à la  fin  de  l’été.  Si  elle  végète  dans 
un  lieu  qui  lui  convienne , elle  en 
a bientôt  couvert  toute  la  surface. 
Elle  est  recherchée  de  tous  les 
bestiaux,  et  surtout  des  cochons 
qui  la  mangent  avec  avidité  ; elle 
passe  cependant  pour  ôtre  nuisible 
aux  moutons.  Astringente  et  vul- 
néraire , elle  s’emploie  en  méde- 
cine contre  les  dyssenteries  et  les 
blessures.  Le  climat  et  le  sol  in- 
fluent beaucoup  sur  scs  caractères; 
de  là  vient  la  foule  de  noms  qu’on 
lui  a donnés,  et  qui  semblent  in- 
diquer autant  de  plantes  diffé- 
rentes. Ainsi  elle  s’appelle,  traî- 
nasse, sanguinaire,  centinode,  fausse 
r.euille , rame  , langue  de  passereau, 
herbe  des  saints  innocents , liernio- 
les,  etc.,  suivant  les  lieux  où  elle 
se  développe.  Dans  beaucoup  d’en- 
droits on  la  ramasse  avec  soin  au 
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moyen  <’e  râteaux  à dents  de  fer, 
ou  môme  à la  main,  et  on  la  donne 
à manger  aux  cochons,  aiii^ vaches, 
aux  lapins,  etc.  Quelquefois  aussi 
elle  sert  à faire  de  la  litière  et  à 
augmenter  la  masse  des  engrais. 
Cette  plante,  si  utile  sous  le  point 
de  vue  que  nous  avons  jusqu’ici 
envisagé , présente  aussi  des  in- 
convénients. Elle  nuit  souvent  par 
exemple  aux  jardins  mal  cultivés, 
aux  semis  de  raves  et  de  navettes 
d’hiver  qui  ne  sont  pas  binés  et 
dont  elle  étouffe  les  jeunes  plants. 
Elle  est  moins  préjudiciable  aux 
cultures  dont  on  fait  la  récolte 
pendant  l’été,  aux  céréales  surtout, 
et  elle  ne  s’empare  des  prairies 
artificielles  qu’autant  que  le  sol  est 
tout-à-fait  épuisé.  Dans  les  pays 
où  les  jachères  sont  encore  usi- 
tées , il  suffit  pour  en  obtenir  un 
excellent  engrais,  de  l’enterrer  en- 
core verte  dans  les  labours  d’au- 
tomne. Il  est  au  reste  très  .difficile 
de  la  détruire,  attendu  que  les  la- 
bours à la  charrue , loin  d’étouffer 
le  germe  de  ses  graines  qui  se  ré- 
pandent successivement , ne  font 
qu’en  favoriser  le  développement. 
Ce  n’est  qu’à  l’aide  d’un  bon  sys- 
tème d’assolement,  et  par  la  cul- 
ture alternative  de  plantes  fourra- 
gères et  de  plantes  qui  exigent  des 
binages  d’été  , qu’on  parvient  à 
s’en  débarrasser.  Les  champs  des 
environs  de  Lille  n’en  renferment 
aucun  vestige.  Le  collet  de  sa  ra- 
cine est  souvent  surmonté  d’une 
cochenille  qu’on  employait  autre- 
fois dans  la  teinture  sous  le  nom 
de  cochenille  de  Pologne. 

Le  sarrasin  {polygonum  fagopy- 
ruin),  qu’on  cultive  presque  par- 
tout pour  sa  graine  et  sa  fane , 
partient  au  genre  des  renonces.  II 
sera  traité  de  ses  usages  et  de  sa 
culture  dans  la  suite  de  cet  ouvrage. 


REN 

Indépcmlammcnt  des  deux  es- 
pèces que  nous  venons  de  ciler,  il 
5 en  est  d’aulres  qui,  (juoique  d’une 
I ulililé  moins  générale , ne  laissent 
i pas  que  d’olïrir  de  l’intérêt  par 

(leurs  usages  médicinaux.  Nous  al- 
lons successivement  les  décrire, 
j Remuée  Usenmne  ( polygonum  , 
comolimlus.  Lin.).  Elle  a les  racines 
annuelles  ; les  liges  cylindriques  , 
grimpantes,  striées;  les  feuilles 
sagiltées  et  portées  sur  un  pétiole; 
les  Heurs  blanchâtres,  obtuses, 
disposées  en  petites  grappes  axil- 
laires; les  fruits  nus,  ailés.  Elle 
croît  dans  les  baies,  les  champs, 
et  fleurit  au  milieu  de  l’été. 

Remuée  des  buissons  {^polygonum 
I dumclonnn  ,'  Lin.  ) , racines  an- 
nuelles; tiges  cylindriques,  unies, 

I grimpantes  ;' feuilles  péliolées,  en 
I cœur;  Heurs  blanchâtres,  carénées, 

I disposées  en  grappes  axillaires  ; 
i fruits  ailés.  Elle  se  trouve  dans  le 
imidl  et  croît  dans  les  mêmes  situa- 
Itions  que  la  précédente  dont  elle 
I diffère  très  peu. 

Ces  deux  plantes  s’élèvent  sou- 
’vent  à deux  ou  trois  pieds  et  for- 
iment  des  touffes  considérables, 
imême  dans  les  plus  mauvais  ter- 
irains.  Elles  sont  très  recherchées 
I de  tous  les  bestiaux , et  surtout  des 
’ vaches  et  des  moutoris  qui  les  dé- 
'vorent.  Leurs  graines  fournissent 
lune  nourriture  des  plus  agréables 
aux  volailles  et  aux  oiseaux  qu’elles 
1 mettent  à l’abri  des  privations  aux- 
I quelles  l’hiver  les  expose.  Plus 
I productives  et  moins  sensibles  à la 
; gelée  que  le  sarrasin,  ces  plantes 
i pourraient  lui  être  substituées  avec 
avantage , si  elles  n’avaient  pas  be- 
soin d’être  ramées  pour  acquérir 
I leur  entier  développement.  C’est 
là  probablement  ce  qui  les  a fait 
rejeter  de  la  culture  en  grand;  cette 
opération,  cependant,  entraînerait 
T.  II. 
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peu  de  dépense  et  d’embarras.  l)e 
longues  perches  atlacJiées  au  som- 
met de  pieux  d’un  pied  de  haut, 
et  espacées  de  deux,  suffiraient 
pour  remplir  l’objet  dont  il  est 
question.  Autrement  on  pourrait 
recourir  au  semis  des  fèves  de  ma- 
rais ou  autres  plantes  à tiges  fortes 
qui  leur  serviraient  d’appui.  Voyez 
au  mot  Mi'XANGes. 

Renouée  Bistorte,  ou  histoHc; 
racine  vivace , charnue  , épaisse  , 
contournéeoutordue;  liges  droites, 
simples, hautes  d’un  pied;  feuilles 
ovales,  glauques  en  dessous,  ra- 
dicales pétiolées , caulinaires,  am- 
plexlcaules;  Heurs  rougeâtres  dis- 
posées en  épi  ovale  au  sommet  des 
tiges.  Elle  croît  naturellement 
dans  les  pays  montagneux.  Sa  ra- 
cine est  âpre,  astringente  et  s’em- 
ploie beaucoup  en  médecine  dans 
les  diarrhées  , les  Heurs  blanches, 
les  blessures.  Tous  les  bestiaux,  à 
l’exception  du  cheval  , mangent 
ses  feuilles  dont  les  vaches  surtout 
sont  très  avides. 

Renouée  Persicaîre  ; racines 
annuelles , fibreuses  ; tiges  cylin- 
driques, noueuses,  fistuleuses,  rou- 
geâtres , hautes  d’un  pied  ; feuilles 
alternes,  lancéolées,  sessiles,  gla- 
bres; fleurs  rouges  et  disposées  en 
épis  axillaires.  Elle  abonde  dans 
les  lieux  humides,  les  fossés  des 
bois , le  bord  des  mares  , et  fleurit 
dans  le  mois  de  mai.  Les  vaches, 
les  cochons  la  repoussent,  mais 
tous  les  autres  bestiaux  la  mangent. 
Ses  graines  sont  comme  celles  des 
précédentes  recherchées  de  la  vo- 
laille et  des  petits  oiseaux.  Dan.s 
les  lieux  où  elle  croît  en  abon- 
dance , on  la  coupe  pour  faire  de 
la  litière  et  accroître  la  masse  des 
engrais.  Scs  feuilles,  qui  passent 
pour  astringentes,  .s’emploient  fix;-, 
rpiemmcnt  en  médecine. 
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R.KNO'tnlE  POIVIUÎR  ( polf^mwm 
hydropipcr.  L.).  Poivre  d’eau;  persi- 
caire  brûlante,  pinicnl  brûlant,  en- 
rage. Elle  doit  CCS  divers  noms  à 
l’ûcrelé  qui  la  caraclérisc  et  qui 
la  fait  rejeter  par  tous  les  bestiaux. 
Elle  a les  racines  annuelles , fi- 
breuses; les  feuilles  alternes,  scs- 
siles,  lancéolées;  les  fleurs  liexan- 
dres,  peu  colorées,  et  disposées 
en  épis  axillaires  fort  grêles.  Elle 
croît  naturellement  dans  les  lieux 
humides,  le  long  des  chemins  qui 
bordent  les  bois,  sur  la  rive  des 
étangs  qui  se  dessèchent  en  partie 
pendant  l’été,  époque  où  elle  fait 
sa  fleur.  Elle  est  employée  en  mé- 
decine comme  détersive,  résolu- 
tive et  surtout  diurétique.  Elle 
teint  les  laines  en  jaune  et  donne 
des  semences  qui  peuvent  jusqu’à 
un  certain  point  remplacer  le  poi- 
vre. 

Persicaire  amphibie  ; racines  vi- 
vaces; tiges  grêles,  articulées,  ram- 
pantes ; feuilles  alternes,  pétiolées, 
ovales,  pointues;  fleurs  rougeâtres,  _ 
disposées  en  épis  autour  d’un  long 
pétiole.  Elle  croît  indifféremment 
dans  les  endroits  inondés  pendant 
l’hiver,  ou  dans  les  étangs.  Dans 
ce  dernier  cas,  ses  feuilles  infé- 
rieures deviennent  très  étroites, 
membraneuses  ; les  supérieures 
nagent  sur  la  surface  de  l’eau.  Elle 
donne  ses  fleurs  au  milieu  de  l’été. 
Elle  est  recherchée  de  tous  les 
bestiaux  , les  vaches  exceptées,  et 
fournit  aux  chevaux  un  aliment 
peu  avantageux,  mais  dont  ils  sont 
très  friands.  Elle  ligure  au  nombre 
des  plantes  qui,  par  leur  prodi- 
gieuse fécondité,  méritent  de  fixer 
1 attention  des  cultivateurs  qui 
tiennent  à avoir  beaucoup  de  fu- 
miers. 

(2ette  plante,  dont  la  fleur  per- 
siste pendant  long -temps,  pro- 
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dult  un  joli  coup  d’fcil , dans  les 
étangs  des  jardins  paysagers. 

Kenouiù-;  üi;  Ekvant  {polygo- 
nuni  orientale.  I.iri.;.  l’acines  an- 
nuelles; tiges  cylindriques,  droites, 
rameuses  à leur  sommet , hautes 
de  sept  à huit  pieds;  feuilles  ova- 
les, aiguës , d’un  vert  tendre  ; fleurs 
rouges,  disposées  en  longs  »;pis 
pendants,  à l’extrémité  de  longs 
pédoncules  axillaires  cl  terminau'.; 
feuilles  alternes,  ovales,  aiguës, 
d’un  vert  tendre.  Originaire  des 
Indes,  cette  plante  se  cultive  au- 
jourd’hui partout  dans  les  jardins 
d’agrément  où  elle  fleurit  à la  fin 
de  l’été. 

Elle  se  fait  remarquer  par  sa 
taille  élégante  , son  port  majes- 
tueux, produit  un  joli  coup  d'œil 
lorsqu’elle  est  vue  de  loin  et  éclai- 
rée par  le  soleil;  mais  elle  ne  veut 
pas  être  trop  mullipliée  dans  les 
mêmes  lieux.  Elle  ligure  au  milieu 
des  parterres,  se  place  dans  les 
plates-bandes  voisines  des  murs 
contre  lesquels  elle  se  dessine , au 
milieu  des  buissons  des  derniers 
rangs  des  massifs  établis  dans  les 
jardins  paysagers.  Elle  exige  une 
terre  légère,  substantielle,  et  une 
exposition  chaude.  Elle  est  très 
sensible  à la  gelée  qui  la  surprend 
quelquefois  lorsqu’elle  étale  en- 
core tout  l’éclat  de  sa  beauté.  Aussi 
n’est  - ce  qu’en  recueillant  ses 
graines  aussitôt  qu’elles  sont  mûres 
qu’on  peut  les  mettre  à l'abri  de 
cet  accident.  On  les  sème  sur 
couche  au  printemps  , lorsque  les 
froids  ne  sont  plus  à craindre;  et 
l’on  place  à demeure  le  plant  qui 
en  résulte  lorsqu’il  à acquis  cinq 
à six  pouces  de  haut.  On  laisse 
ordinairement  entre  chaque  pied 
un  espace  convenable  qui  sert  à les 
garantir  des  accidents  ; mais  un 
seul  qui  est  d’une  belle  venue , fait 
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loujottrs  mîcn\  que  ptusieurs.  On 
: l’ombrage  et  ou  l’arrose  fréqueui»- 
j nient  pendant  les  premiers  jours’^ 
J après  quoi  on  l’abandonne  à lui- 
4 même. 

*'  REPERCER.  Un  arbre  re- 

! perce  quand  il  produit  de  nou- 
veaux bourgeons  au  travers  de  sa 
vieille  écorce  : certains  arbres  rc- 
J percent  aisément,  comme  l'orme, 
le  tilleul;  d’autres  ne  repercent 
que  peu  ou  point,  comme  le  pê- 
cher ; cette  connaissance  est  im- 
portante lorsqu’on  veut  rabattre 
ou  rajeunir  un  arbre  qfin  de  mo- 
difier l’opération  selon  le  plus  ou 
le  moins  de  facilité  qu’il  a h re- 
percer, c’est  à dire  à produire  de 
nouvelles  brandies. 

REPLANTER.  Changer  une 
plante  de  place  ou  garnir  de  nou- 
veaux arbres  un  terrain  qui  a été 
dépouillé  de  ceux  qu’il  contenait: 
c’est  la  dernière  opération  qui  va 
seule  nous  occuper. 

Chaque  arbre  épuise  le  sol  des 
sucs  qui  lui  sont  propres  ; ce  fait 
admis , il  est  évident  qu’il  faut 
alterner  les  èspèces , si  on  veut 
qu’elles  acquièrent  un  parfait 
développement.  Écoutons  sur  ce 
sujet  un  agronome  dont  les  pré- 
ceptes ne  sauraient  être  trop  sou- 
vent reproduits. 

« On  replante  , dit  Rozlcr  , un 
bois  qui  ne  produit  plus"  que  dés 
buissons,  une  avenue  qu’on  a cou- 
lée , un  bosquet  qui  est  trop  clair. 
)n  replante  un  arbre  qui  est  mort. 
Certainement  les  arbres  sont  su- 
jets à la  mort,  et  il  ne  dépend  pas 
plus  de  l’homme  de  prévenir  cet 
événement  à leur  égard  qu’au  sien  ; 
mais  pourquoi  meurt-il  tant  d’ar- 
bres les  deux  premières  années  de 
leur  transplantation  ? C’est  qu’on 
n planté  à contre  temps,  que  les 
ciux  pluviajcs  ont  noyé  leurs  ra- 


REP  499 

cines  dans  anc  fosse  peu  profonde 
d’où  elles  n’ont  pu  se  dégager; 
c’est  que  dans  une  fosse  de  même 
profondeur  , mais  dont  le  terrain 
est  sablonneux  , la  sécheresse  a 
abîmé  les  racines,  faute  de  quel- 
ques arrosements.  De  la  terre  for- 
te, mêlée  avec  de  l’argile,  et  celle- 
ci  avec  du  sable,  auraient  prévenu 
ces  deux  extrêmes  , surtout  si  la 
fosse  eût  été  large  et  profonde , 
pareeque  les  jeunes  racines  au- 
raient eu  la  force  de  garantir  l’ar- 
bre. L’état  que  prend  celui-ci 
dépend  des  localités  et  de  la  pré- 
voyance ; mais  la  mutilation  des 
racines  tient  au  pépiniériste  et  aux 
planteurs.  Un  particulier  va  chez 
le  premier,,  et,  dans  le  nombre 
de  ses  arbres , marque  les  plus 
beaux  ; ils  sont  superbes  surplace, 
et  lorsqu’on  les  aura  sortis  de  ter- 
re , ils  seront  réduits  à l’état  de 
piquets.  En  effet,  comment  con- 
cevoir que  des  ormeaux  de  dix  pieds 
de  tige  et  de  six  pouces  de  circon-ï 
férence  par  le  bas  , plantés  à dix- 
huit  pouces  les  uns  des  autres , 
puissent  être  enlevés  de  terre  sans 
que  les  racines  soient  brisées  et 
mutilées  ? Se  figure-t-on  que  le 
marchand  sacrifiera  les  voisins 
pour  donner  ceux  que  vous  avez 
demandés  garnis  de  leurs  racines 
et  de  leurs  chevelus  ? A coup  sûr 
il  n’y  trouverait  pas  son  compte. 
La  bêche  est  mise  en  terre  à neuf 
pouces  de  distance  du  tronc  ; elle 
coupe  et  mâche  les  mères  racines , 
et  aussitôt  après  trois  ou  quatre 
hommes  s’efforcent  d’arracher 
l’arbre.  S’il  a fait  quelques  racines 
pivotantes  et  qui  le  retiennent, 
elles  sont  impitoyablement  cou- 
pées comme  les  autres  ; enfin 
l'arbre  est  sorti  de  terre  et  livré 
à l’acheteur  par  le  pépiniériste  ; de 
là  il  passe  dans  les  mains  du  jar- 
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dinier,  qui,  sous  prelcxlc  de  ra~ 
fraîchir  les  racines,  lesinulile,  les 
dcourte  ; il  plante  ensuite  son  arbre 
«yui  est  bien  heureux  s’il  conserve 
encore  quelques  chevelus  ; el  l’on 
veut  après  cela  qu’on  ne  soit  pas 
dans  le  cas  de  replanter!  Le  pépi- 
niériste et  le  jardinier  rejettent  la 
mort  de  l’arbre  sur  la  saison,  tan- 
dis qu’on  doit  l’imputer  à eux 
seuls.  En  effet,  peut-on  se  per- 
suader qu’un  arbre  de  la  grosseur 
et  de  la  grandeur  supposées,  puisse 
reprendre  n’ayant  que  peu  de  ra- 
cines, ou  des  racines  de  six  à huit 
pouces  de  long.  Si  on  ne  se  hâtait 
de  donner  à ces  arbres  de  forts 
tuteurs , il  est  impossible  qu’ils  ne 
fussent  pas  renversés  par  le  plus 
léger  coup  de  vent , puisqu’ils  n’ont 
presque  pas  de  point  d’appui.  Peu 
importe  au  pépiniériste  que  ses 
arbres  prospèrent  ; plus  il  en 
mourra,  plus  il  en  vendra  pour  les 
remplacer.  On  replante  souvent , 
pareeque,  dans  le  principe,  sous 
le  prétexte  de  plus  tôt  jouir,  on  a 
planté  trop  près.  Il  en  résulte  que 
le  terrain  est  bientôt  rempli  des 
racines;  que  les  plus  fortes  dévo- 
rent la  substance  des  plus  faibles  , 
et  que  leurs  arbres  périssent.  A 
cette  époque  on  replante  cent  et 
cent  fois,  et  toujours  inutilement. 
L’arbre  replanté  subsistera  un , 
deux,  trois  et  même  quatre  ans, 
suivant  le  diamètre  et  la  profon- 
deur de  la  fosse  destinée  à le  re- 
cevoir. Les  racines  des  arbres  voi- 
sins , attirées  par  cette  terre  meu- 
ble et  nouvellement  fouillée , se 
hâteront  d’y  pénétrer;  mais  dès 
qu’elles  auront  rencontré  celles  de 
l’arbre  nouvellement  planté,  elles 
les  dévoreront,  et  l’arbre  périra 
d’inanition.  D’ailleurs,  pendant 
le  temps  que  le  jeune  arbre  pousse 
scs  nouvelles  branches , celles  des 
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arbres  voisins  se  mettent  à leur 
aise  , s’alorigent  *et  s’étendent , 
afin  de  mieux  recevoir  l’induenre 
de  la  lumière  et  du  soleil,  el  leur 
ombre  étouffe  le  jeune  arbre  en  le 
privant  des  bienfaits  dont  elles 
jouissent.  On  a sans  cesse  sous  les 
eux,  dans  les  promenades  pu 
liques  , dans  les  quinconces  , 
l’exemple  du  peu  de  succès  des  re- 
plantations. Le  seul  remède  à op- 
poser à ces  abus  , c’est  de  cou- 
per un  arbre  entre  deux  , sur  toute 
la  longueur  et  la  largeur  du  quin- 
conce. Au  premier  coup  d’œil  , 
après  l’abattis , il  paraîtra  de  grands 
vides;  mais  quatre  ou  cinq  ans 
après,  la  verdure  sera  aussi  belle 
que  dans  les  premiers  temps,  les 
arbres  épargnés  en  seront  bien 
plus  beaux  et  auront  leur  existence 
assurée. « 

Une  autre  circonstance  qui  nuit 
au  succès  des  rcplantations,  est 
celle  dont  nous  avons  déjà  fait 
mention  , et  dont  on  ne  lient  pas 
toujours  compte.  L’expérience  a 
prouvé  que  des  arbres. plantés  dans 
un  même  lieu  n’atteignent  jamais 
les  dimensions  de  ceux  qu’ils  rem- 
placent, s’ils  appartiennent  à la 
même  espèce.  Il  faut  donc  faire 
varier  celle-ci , ou  bien  entourer 
le  pied  de  chaque  sujet  de  terre 
fraîche  et  nouvellement  rapportée. 
Cette  dernière  méthode , qui  du 
reste  est  fort  dispendieuse , ne 
peut  s’appliquer  que  dans  un  cer- 
tain nombre  de  cas.  Celle  des  al- 
ternements  est  toujours  plus  sûre 
et  plus  économique. 

REPRISE  DES  PLAÎsTES. 
Ce  mot  s’applique  aux  végétaux 
nouvellement  plantés;  il  y a reprise 
quand  ils  commencent  à pousser 
de  nouveaux  rameaux  ; il  n’y  a pas 
do  reprise  quand  ils  meurent  sans 
avoir  poussé.  On  facilite  la  reprise 
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en  ménageant  les  racines,  en  ar- 
rosant convenablement  et  en  ga- 
rantissant les  plantes  du  grand  so- 
leil après  leur  plantation. 

RI'SEDA  (Réséda).  Genre  de 
plantes  qui  renferme  une  douzaine 
d’espèces , dont  une  est  d’un  grand 
emploi  dans  la  teinture , et  dont 
une  autre  se  cultive  dans  les  jar- 
dins pour  l’odeur  agréable  de  ses 
Heurs.  Nous  allons  les  faire  con- 
naître. 

Réséda  gaude  (réséda  luteola., 
Lin.  ).  Racine  annuelle , pivotante, 
liges  strltes  , droites,  rameuses, 
hautes  de  deux  à trois  pieds  ; feuil- 
les lancéolées,  éparses  , entières  et 
années  d’une  dent  de  chaque  côté 
vers  la  base  ; fleurs  d'un  vert  jau- 
nâtre , à calice  à quatre  divisions, 
et  disposées  en  long  épi  terminal. 
U se  trouve  partout , croît  dans  les 
bois,  les  terres  incultes,  le  revers 
des  fossés,  etc. , et  donne  ses  fleurs 
au  milieu  de  l'été.  11  passe  en  mé- 
decine pour  apéritif  et  diaphoréti- 
que  ; mais  c’est  sous  le  rapport  de 
ses  propriétés  tinctoriales  qu’il 
mérite  surtout  d’etre  considéré. 
Il  donne  une  couleur  jaune,  so- 
lide , sans  le  secours  d’aucun  In- 
termédiaire. Il  se  cultive  en  grand 
dans  plusieurs  cantons  sablonneux 
où  il  est  l’objet  d’un  commerce 
qui  est  souvent  très  avantageux. 

Réséda  jaune  ( Réséda  lutea  , 
Lin.  ).  Racines  annuelles  , pivo- 
tantes; tiges  droites,  cannelées, 
rameuses,  hautes  d’un  à deux  pieds; 
feuilles  éparses,  pinnatifides , à 
découpures  ondulées;  fleurs  jau- 
nâtres , disposées  en  long  épi  ter- 
minal. Tous  les  lieux , pourvu 
([u’ils soient  secs,  lui  conviennent; 
mais  c’est  sur  le  revers  des  fossés, 
dans  les  champs  en  jachère  qu’il 
se  plaît  de  préférence.  11  donne 
aussi  une  teinture  jaune  , mais  in- 
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férieure  à celle  du  précédent , et 
par  conséquent  inusitée. 

Ii’aspect  qu’offrent  ces  deux 
plantes  les  fait  entrer  dans  les  jar- 
dins paysagers  où  elles  se  réunis- 
sent en  petits  groupes  qui  servent 
à cacher  les  parties  les  plus  arides. 
C’est  surtout  au  milieu , ou  en 
avant  d£s  buissons , des  derniers 
rangs  des  massifs  qu’on  aime  à les 
voir  figurer. 

Réséda  odorant.  Racines  an- 
nuelles; tiges  cannelées,  rameuses, 
en  partie  couchées,  feuilles  alter- 
nes, sessiles,  tantôt  entières,  tan- 
tôt tri-lobées,  toujours  glabres; 
fleurs  blanchâtres  avec  les  étami- 
nes rouges , originaire  d’Egypte. 
Cette  plante  se  cultive  dans  les 
jardins  à raison  de  l’odeur  suave 
qu’exhalent  ses  fleurs  qui  se  suc- 
cèdent pendant  presque  tout  l’été  ; 
elle  se  plaît  dans  une  terre  sèche, 
légère , et  aime  une  exposition 
chaude.  Confié  à un  sol  gras  et 
ombragé  , il  développe  une  multi- 
tude de  feuilles;  mais  les  fleurs 
qu’il  donne  sont  presque  et  même 
tout-à-fait  inodores. 

Cette  plante  aime  peu  la  trans- 
plantation et  cède  aux  plus  petites 
gelées  ; elle  veut , en  conséquence, 
être  semée  en  place,  dans  des  pots 
ou  en  pleine  terre,  à l’époque  où 
elles  ne  sont  plus  à craindre.  Cou- 
pée en  automne , et  mise  dans  une 
serre  pendant  l’hiver,  elle  se  con- 
serve facilement  deux  ou  trois  ans. 
Semée  dans  des  pois  sur  couche 
et  sous  châssis  , elle  se  développe 
beaucoup  plus  vite  et  peut  rester 
dans  les  pots  ou  se  placer  avec  la 
motte  entière  en  pleine  terre.  On 
arrose , pendant  les  grandes  cha- 
leurs, qui , autrement,  la  feraient 
périr,  ou  du  moins  altéreraient 
sensiblement  ses  feuilles. 

Le  réséda  n’offre  d’agrément 
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qtra  par  l’odeur  de  ses  fleurs , odeur 
qui  est  d’autant  plus  intense  cl  plus 
suave,  qu’il  fait  plus  chaud  ct(ju’on 
SC  trouve  plus  éloigné  de  la  plante. 
Sentie  de  près , il  s’y  mêle  une 
odeur  herbacée  qui  l’altère  ; aussi 
ne  faut-il  jamais  la  cueillir,  soit 
pour  la  porter  à la  main  ou  pour 
la  mettre  dans  l’eaul  11  est  hou  de 
la  placer  dans  les  environs  de  son 
domicile,  sous  les  fenêtres  des  ap- 
partements et  autres  lieux  fréquen- 
tés. Un  pot  mis  sur  l’escalier,  la 
cheminée , la  table  à manger 
même  y produit  un  effet  délicieux. 
Tout  le  monde  aime  le  parfum  de 
celte  plante,  qui  se  cultive,  pen- 
dant toute  l’année,  à raison  dé 
cette  circonstance.  Les  pieds  qu’on 
fait  fleurir  artificiellement  dans  clos 
bâches  , pendant  l’hiver , n’en 
exhalent  qu’un  très  faible. 

RESERVOIRS.  Capacités  où 
l’on  rassemble  et  conserve  des 
eaux  pour  rafraîchir  les  prairies 
et  désaltérer  les  bestiaux.  Nous 
sommes  entrés , au  mot  Etang  , 
dans  tousles  détails  qu’exigent  leur , 
construction  ; nous  ne  reviendrons 
pas  sur  ce  sujet  ; nous  ne  nous 
occuperons  que  de  la  qualité  des 
eaux  qu’ils  renferment.  Ce  sujet  a 
été  médité  long-temps  par  un  agro- 
nome célèbre  : nous  reproduirons 
ses  réflexions. 

» Les  eaux  ferrugineuses  et  vi- 
trloliques  sont,  sans  contredit,  les 
plus  mauvaises  pour  l’arrosement  : 
ce  sont  celles  qui  ont  rencontré 
dans  leurs  cours  des  parties  assez 
dissoutes  par  l’acide  vitriolique 
pour  se  mêler  et  se  confondre  avec 
î’eau. 

n Les  eaux  martiales  n’offrent 
rien  de  particulier  à la  vue  , à l’o- 
dorat et  même  au  goût;  elles  ne 
sont  pas  nuisibles  à la  santé , et 
sont  même  employées  avec  succès 
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j»-ar  les  médecins  pnnr  détruire  les 
obstructions;  mais  elles  sont  pré- 
judiciables aux  ferres.  Au  lieu  de 
les  diviser  et  de  les  ameublir , 
elles  les  durcissent,  augmentent 
leur  ténacité  et  charrient  d;.ris  les 
vaisseaux  des  plantes  des  parties 
contraires  à la  végétation. 

» Les  eaux  vilrioliques  lui  sont 
toujours  nuisibles  ; l'activité  de 
leur  acide  fait  périr  les  plantes 
qu’elles  Louchent  ; on  les  reconnaît 
en  y jetant  des  noix  de  gale  j>i- 
lées;  le  mélange  noircit  sur-Jc- 
chanip:  les  eaux  qui  on^'coulé  sur 
des  pyrites  , sont  ordinairement 
très  vilrioliques  et  constammeut 
pernicieuses  à la  végétation. 

» Toutes  les  eaux  minérales  ne 
sont  pas  dans  le  même  cas.  Leur 
effet  dépend  de  leur  qualité  , de  la 
quantité  du  minéral  dissous,  de  la 
nature  de  la  dissolution  et  du- mixte 
qui  l’a  occasionée. 

« 11  n’est  pas  rare  de  voir  un 
ruisseau  très  fertile  dans  un  cer- 
tain temps  , être  très  nuisible  dans 
d’autres  , cette  différence  vient  de 
ce  qu’il  s’y  mêle  de  grandes  pluie.s, 
des  eaux  étrangères,  chargées  de 
parties  hétérogènes  et  nuisibles  ; 
au  bout  de  quelques  jours , on  voit 
disparaîti'e  la  rouille  qui  couvrait 
les  cailloux  arrosés  par  le  ruisseau  ; 
une  mousse  du  plus  beau  vert  en 
prend  la  place  , et  ainsi  alternati- 
vement. Quant  aux  eaux  sulfu- 
reuses , elles  ne  sont  pas  pour  l’or- 
dinaire pernicieuses;  mais  en  voilà 
assez  sur  les  eaux  minérales. 

■»  Celles  que  l’on  nomme  petri- 
fiantes  sont  très  funestes  aux  prés  ; 
ce  sont  celles  qui,  chargées  de  sucs 
lapidifiques , d’un  sable  glutineux 
très  fin,  ou  de  subsl.n:ccs  to-;- 
pheuses,  les  dé|»osent  sur  les  lieux 
qu’elles  arrosent.  Ces  parties  en- 
veloppent quelquefois  les  tiges 
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J basses  des  plantes,  se  rassemblent, 
|l  se  durcissent  et  détériorent  la 

i qualité  du  foin,  en  môme  temps 
qu’elles  rendent  le  terrain  stérile 
i et  mousseux.  Je  mets  au  troisième 
) rang  des  mauvaises  eaux , les  eaux 
( marécageuses.  J’appelle  de  ce  nom, 

I non  seulement  les  eaux  croupis- 
j sautes  , mais  encore  les  eaux  de 
source  et  de  ruiseaux  qui , arretées 
dans  leur  cours , sur  des  terres 
basses  , visqueuses  , glutineuses  , 
perdent  leur  qualité  végétative  , et 
se  corrompent  par  le  repos.  Les 
eaux  de  celte  nature  ne  valent  rien 
pour  l’arrosement  des  prés , si  elles 
ne  sont  corrigées  par  le  mouve- 
ment , c’est  à dire  en  leur  dormant 
un  cours  qui  les  améliore,  et  leur 
rende  leur  première  qualité. 

a La  quatrième  espece  de 
mauvaises  eaux  , ce  sont  les  eaux 
( visqueuses  : je  ne  parle  pas  en  pby- 
• sicien,  mais  en  cultivateur.  Je 
; sais  que  toutes  les  eaux  ont  de  la 
1 viscosité,  puisqu’elles  s’attachent 
aux  corps  les  plus  unis,  qu’elles  se 
réunissent  en  gouttes  , et  qu’elles 
servent  à lier  l’argile  et  le  sable 
dans  la  formation  des  briques  : 
mais  j’entends  celles  qui  pèchent 
par  l’excès  de  ces  parties  glai- 
seuses. 

« C’est  un  défaut  très  ordinaire 
aux  eaux  de  puits,  à celles  qui  dé- 
coulent par  les  aqueducs  ou  par 
les  fossés  des  terres  blanches , 
lourdes,  argileuses,  ou  qui  passent 
sur  des  terres  de  celle  nature  ; elles 
sont  gluantes,  compactes,  sucent 
l’eau  comme  une  éponge  , et  ne  la 
rendent  qu’après  lui  avoir  com- 
muniqué une  viscosité  qui  nuit 
considérablement  aux  terres,  peut- 
être  même  après  avoir  absorbé 
I des  molécules  végétatives. 

I « Observations  générales,  ’l’ant 

\ que  les  uoiix  eoukitt  sur  uu  lit  de 
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gravier,  de  sable  ou  de  petits  cail- 
loux, elles  sont  de  bonne  qualité 
et  ne  contractent  aucun  vice,  l’our 
découvrir  la  viscosité  de  l’eau , on 
prend  une  éponge  bien  lavée  sur 
laquelle  on  fait  tomber , pendant 
quelque  temps , l’eau  qu’on  se 
propose  d’éprouver.  Si  elle  est 
bonne  , elle  déposera  dans  l’é- 
ponge une  matière  lisse,  huileuse 
et  graisseuse  qui  n’est  autre  chose 
que  du  fm  limon  dissous  ; mais  les 
eaux  dangereuses  dont  nous  par- 
lons y laissent  une  viscosité  gluan- 
te , épaisse,  qui,  à la  vue  et  au 
loucher , ressemble  à un  blanc 
d'œuf;  matière  qui  insensiblement 
durcit  le  terrain  , ferme  les  pores 
et  en  diminue  la  fertilité.  Les 
terres  fortes,  surtout,  qui  de  leur 
nature  sont  déjà  argileuses , ne 
sauraient  les  recevoir  sans  être  dé- 
tériorées ; mais  les  terres  sablon- 
neuses peuvent  en  profiter.  Elles 
ont  besoin  d’une  consistance  et 
d’un  gluten  qu’elles  trouvent  dans 
les  parties  luuoneuscs  que  ces  eaux 
déposent. 

» Nos  agronomes  distinguent 
deux  autres  espèces  d’eau  qui  for- 
ment la  cinquième  et  la  sixième 
classes  ; ce  sont  les  eaux  fatiguées 
et  les  eaux  crayeuses.  Ils  appellent 
eaux  fatiguées  celles  qui,  étant  bon- 
nes naturellement , ont  perdu  leur 
fertilité  dans  leur  cours  , et  surles 
terres  qu’elles  ont  arrosées  ; ils 
disent  que  l’eau  la  plus  fertile  au- 
près de  sa  source  perd  une  partie 
de  sa  qualité  à mesure  qu’elle  s’en 
éloigne.  Je  connais,  en  effet , plu- 
sieurs sources  ou  ruisseaux  qui 
sont  dans  ce  cas;  mais  ces  eaux 
fatiguées  ne  sont  peut-être  que  des 
eaux  trop  réchauffées  dans  leur 
cours , ou  des  eaux  remplies  de 
parties  glutineuses,  vitrioliques  , 
ferrugineuses,  dont  elles  se  sont 
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chargées  sur  leur  route  ; peut-être 
aussi  réunissent-elles  plusieurs  de 
ces  vices.  11  est  vrai  que  très  sou- 
vent elles  deviennent  nuisibles  à la 
A'égetation. 

» Les  eaux  crayeuses , dont 
nous  avons  parlé , font  très  bien 
sur  les  terres  argileuses;  mais  il 
faut  pour  cela  qu’elles  soient  im- 
prégnées de  véritable  craie  ; au- 
trement elles  ne  seraient  que  fu- 
nestes. 

» La  septième  espèce  comprend 
les  eaux  crues  , ou  naturellement 
froides  ; elles  proviennent  des 
neiges  et  des,  glaces  fondues,  et 
passant  par  des  lieux  couverts , 
profonds  , dans  lesquels  les  rayons 
du  soleil  ne  parviennent  pas  ; elles 
ne  peuvent  qu’être  nuisibles  aux 
terres;  elles  les  gercent  en  hiver  ; 
elles  arrêtent  la  sève  en  été , et  au 
printemps  elles  suspendent  et  ar- 
rêtent le  cours  de  la  sève  à qui  la 
chaleur  est  nécessaire  ; enfin  elles 
occasionent  des  mousses.  On  sait 
combien  les  froids  subits  et  les 
pluies  froides  qui  surviennent  quel- 
quefois en  été  causent  de  dommage 
aux  campagnes  ; bientôt  les  her- 
bages se  llétrissent,  les  vignes  jau- 
nissent , et  toute  la  végétation  lan- 
guit jusqu’à  ce  qu’il  survienne  une 
pluie  douce  et  chaude , ou  une 
chaleur  modérée  qui  s’accroisse 
insensiblement.  Foy.  Assolement. 

» Les  physiciens  qui  ont  ana- 
lysé les  différentes  eaux,  disent 
que  la  neige  et  la  glace  fondues  , 
et  dans  leur  état  de  liquidité,  sont 
les  plus  légères  de  toutes  les  eaux  ; 
qu’elles  surpassent  même  en  lé- 
gèreté toutes  les  eaux  distillées  ; 
mais  ils  observent , en  même 
temps,  qu’elles  ne  fermentent  que 
difficilement,  qu’elles  ne  laissent 
que  peu  de  sédiment,  et  qu’elles 
sont  malsaines. 
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« La  huitième  espèce  d’eaux 
nuisibles  , en  certain  temps  , pour 
l’arrosement,  comprend  celles  qui 
gèlent  profondément  en  biver,  ce 
qui  dépend  autant  de  la  nature  du 
terrain  et  de  son  exposition  que 
de  la  qualité  de  l’eau.  Les  eaux 
glaiseuses  sont  singulièrement  sus- 
ceptibles de  gelée,  et  personne  ne 
saurait  ignorer  les  funestes  effets 
de  la  gelée  sur  les  plantes  chargées 
d’humidité. 

« 11  me  reste  à dire  un  mot  des 
eaux  limoneuses.  Elles  sont  quel- 
quefois bonnes  et  quelquefois 
mauvaises;  elles  varient  dans  leurs 
effets.  Leur  bonté  ou  leur  mali- 
gnité dépend  des  substances  qu’el- 
les ont  entraînées  , ou  de  la  nature 
des  terres  qu’elles  doivent  abreu- 
ver. Un  limon  visqueux  ne  nuit 
point  aux  terres  sablonneuses;  il 
rend  trop  compactes  les  terres  ar- 
gileuses. Je  passe  sous  silence  les 
eaux  d’égoûts  de  fumier,  de  grands 
chemins  , de  rues  , de  végétaux 
dissous,  d’immondices;  leur  ex- 
cellence pour  l’arrosement  ne  sera 
jamais  contestée. 

» Celles  qui  charrient  des  terres 
homogènes  aux  terres  qu’elles 
doivent  arroser,  réussissent  rare- 
ment sur  ces  terres-là  ; mais  celles 
qui  charrient  des  matières  hétéro- 
gènes ou  différentes  font  un  effet 
merveilleux.  Les  eaux  troublées 
par  leurs  parties  argileuses  don- 
nent à un  pré  , dont  le  sol  est  sa- 
blonneux, une  consistance  et  une 
température  qui  favorisent  sa  fer- 
tilité, et  celles  qui  portent  des 
parties  calcaires  ou  du  sable  sur 
les  terres  argileuses,  les  raniment 
et  les  rendent  plus  meubles. 

» Les. eaux  qui  découlent  des 
montagnes  à la  fonte  des  neiges, 
sont  limoneuses  et  mauvaises* 
Tous  nos  cultivateurs,  sans  ex-. 
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ceplion  , le  saveut  et  ne  man- 
quent jamais  de  les  détourner  de 
leurs  prairies  comme  très  nuisi- 
bles....  11  y a quelque  chose  de 
plus  singulier  encore  dans  ces 
mêmes  eaux  qui  découlant  des 
montagnes  dans  les  temps  de  pluie. 
On  .a  observé  que  les  eaux  des 
étangs  et  des  rivières  sont  mer- 
veilleuses pour  les  prés,  au  com- 
mencement de  la  crue,  et  que  leur 
qualité  s’affaiblit  peu  à peu  jusqu’à 
devenir  très  nuisibles,  surtout  en 
été,  quoiqu’elles  continuent  d'être 
aussi  troubles  qu’au paravanl.Voici 
la  cause  de  ce  phénomène  ; les 
premières  eaux  qui  font  enller  le 
torrent  sont  les  pluies  qui  ont  lave 
les  terres  les  plus  prochaines  , sur 
lesquelles  il  n’y  a ni  glace  ni  neige. 
Cette  eau  est  bonne  comme  toutes 
celles  qui  lavent  les  terres.  Les 
eaux  qui  suivent  celle-ci  sont  celles 
qui,  tombées  à une  plus  grande 
distance  , et  sur  des  amas  de  neige 
ou  de  glace  , dont  les  hautes  mon- 
tagnes sont  couvertes,  participent 
de  la  qualité  des  eaux  de  glace  et 
de  neiges  fondues. 

» Moyens  de  corriger  les  mauvai- 
ses eaux.  Les  eaux  qu’on  a dans 
son  héritage  et  qu’on  peut  se  pro- 
curer sans  des  frais  considérables, 
quoique  d’une  médiocre  qualité, 
ne  doivent  pas  être  négligées  ; elles 
peuvent  servir  à abreuver  les  prés 
en  les  employant  avec  quelque 
précaution , ou  bien  après  avoir 
été  corrigées.  Les  eaux  visqueuses 
font  un  assez  bon  effet  sur  les  ter- 
res légères  où  elles  déposent  tou- 
jours des  particules  propres  à leur 
donner  plus  de  consistance.  Celles 
de  tuf  sont  utiles  sur  les  terres  lé- 
gères ou  peu  compactes;  les  eaux 
marécageuses  , après  qu’on  leur  a 
donné  du  cours  , et  qu’on  les  a 
jfçndus  vives,  de  stagnantes  qu’elles 


RÉS  5o5. 

étaient  ; les  eaux  trop  chaudes  ou 
trop  froides,  en  les  employant 
dans  les  temps  qu’elles  ont  une 
température  proportionnée  à celle 
du  terrain  ; mais  on  comprend  ai- 
sément que  la  distribution  de  ces 
eaux  vicieuses  ou  médiocres  exige 
plus  d’attention,  de  soin  et  d’exac- 
titude que  l’économie  des  bonnes 
eaux.  Le  parti  le  plus  simple,  lors- 
qu’on a découvert  quelques  vices 
dans  les  eaux  dont  on  a la  posses- 
sion , est  de  chercher  à les  corri- 
ger , en  voici  les  moyens  ; 

» i“  On  peut  quelquefois  avec 
facilité  empêcher  les  eaux  de  con- 
tracter de  mauvaises  qualités,  en 
changeant  leur  cours,  et  en  les 
détournant  des  terres  visqueuses , 
topheuscs  , marécageuses  , ferru- 
gineuses , vitriollques  , etc.  Celui 
qui  laisse  couler  les  ruisseaux  et 
les  sources  au  hasard  , sans  faire 
altcmion  qu’en  changeant  leur 
cours  il  en  reviendrait  des  avan- 
tages réels,  ne  mérite  pas  sans 
doute  le  nom  de  cultivateur  intel- 
ligent. Réformer  la  nature  et  cher- 
cher , la  sonde  à la  main  , à con- 
naître le  sol,  pour  remédier  aux 
inconvénients,  c’est  appeler  la  rai- 
son et  l’expérience  au  secours  d’un 
travail  aveugle  et  mécanique. 

» 2“  Mélange  d’une  bonne  eau 
avec  des  eaux  de  qualité  inférieure, 
est  un  moyen  qu’on  doit  mettre 
en  usage  toutes  les  fois  que  la 
bonne  n’est  pas  en  quantité  suffi- 
sante , et  que  la  mauvaise  n’est  pas 
assez  abondante  pour  noyer  la 
bonne.  Faites  passer  vos  eaux  vis- 
queuses, ferrugineuses,  etc.,  dans 
l’égoût  du  fumier , et  vous  les  ren- 
drez excellentes.  Réunissez  vos 
sources  de  différentes  qualités  sans 
rien  craindre  ; leur  réunion  vous 
met  en  étal  de  conduire  les  eaux 
partout  où  il  est  nécessaire  , et  de 
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cloancr  <le  féconds  arrosements  h 
vos  prairies.  Je  conseille,  cepen- 
danl,  an  propriétaire  de  ne  pas 
mêler  les  eaux  de  manière  qu’il 
ne  puisse  les  séparer  pour  em- 
ployer à part  les  bonnes , lorsqu’il 
le  jugera  à propos.  Il  y a telles  sai- 
sons où  les  eaux  médiocres  doivent 
Être  détournées,  lorsque  celles  de 
la  première  qualité  peuvent  être 
suffisante.s. 

" 3“  On  corrige  les  eaux  par  le 
moyen  des  étangs;  à cet  égard  on 
suit  diverses  pratiques,  suivant  le 
vice  qu’on  veut  ôter  à l’eau;  si  elle 
est  trop  froide  et  que  sa  tempéra- 
l ne  ne  soit  pas  accommodée  à 
celle  du  terrain , on  lui  procurera 
la  chaleur  convenable  , au  moyen 
d’un  vaste  réservoir,  ou  d’un  étang 
exposé  au  midi , dans  lequel  on 
fait  séjourner  cette  eau,  jusqu’à  ce 
qu’elle  ait  perdu  sa  trop  grande 
fraîcheur.  On  augmente  encore  sa 
chaleur  plus  promptement  par  le 
iiioyen  de  la  chaux  et  du  fumier 
de  cheval  nouvellement  tiré  des 
écuries  , et  que  l’on  jette  dans  le 
réservoir.  Quand  meme  on  ne 
pourrait  ôter  à ces  eaux  toute  leur 
crudité  , on  en  tirera  encore  quel- 
que parti  en  les  employant  dans 
les  sécheresses  sur  les  terres  lé- 
gères , en  les  détournant  dès  le 
malin,  et  ne  les  laissant  couler 
qu’au  coucher  du  soleil.  Si  l’eau 
est  chargée  de  tuf,  on  la  fait  passer 
avant  de  s’en  servir  dans  les  réser- 
voirs qu’on  a soin  de  nettoyer  de 
temps  à autre  , en  enlevant  le  tuf 
qui  s’attache  au  fond  et  sur  les 
côtés  , et  l’on  y jette  du  fumier  ; 
elle  devient  plus  ou  moins  propre 
à l’arrosement.  Toutes  les  eaux 
médiocres  sont  également  amé- 
liorées par  ce  moyen  , et  les  bon- 
nes eaux  deyicimeut  encore  meil- 
leures. 
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n 4"  J'outes  les  eaux  mauvaises 
pourraient  encore  être  corrigées 
par  le  moyen  de  quelque  rouage 
qu’on  établirait  sur  le  ruisseau, 
ou  bien  en  la  faisant  jaillir  en  forme 
de  jet  ; l’eau  agitée  perd  de  sa  cru- 
dité. 

» 5"  Si  l’eau  pèche  par  un  ex- 
cès de  froid , coule  dans  un  lit 
couvert  , profond  , ombragé,  il 
faut , s’il  est  possible , donner  du 
jour  au  canal , en  extirpant  les  ar- 
bres et  les  broussailles  qui  lui  dé- 
robent la  chaleur  du  soleil.  Si  celle 
eau  était  abondante  , il  serait  à 
propos  d’en  séparer  un  bras  par 
quelque  canal  de  conduite  qu’on 
tiendrait  plus  large  que  profond  et 
exposé  au  .sud.  Un  petit  volume 
acquiert  plus  promptement  la  tem- 
pérature qu’un  grand. 

« G”  Si  l’eau  était  trop  chaude, 
on  pourrait  quelquefois  en  changer 
le  cours,  et  le  placer  de  manière 
qu’il  fût  moins  exposé  à l’ardeur 
du  soleil , ou  l'Jauler  sur  un  de  ses 
bords  une  rangée  d’arbres  aquati- 
ques , convenables  au  climat  et  au 
sol.  De  toutes  ces  méthodes;  la 
plus  efficace  serait  la  filtration  ; la 
nature  elle-mcnie  l’indique.  Nous 
avons  des  sources  qui  ne  coulent 
que  pendant  que  le  soleil  a assez 
de  force  pour  fondre  la  neige  et  la 
glace,  et  qui  tarissent  lorsqu’il  n’a 
plus  la  même  activité  : toutes  ces 
eaux  sont  évidemment  des  neiges  et 
des  glaces  fondues.  Si  elles  filtrent 
au  travers  des  rochers  durs  ou  des 
terres  sablonneuses  , elles  restent 
mauvaises  et  pernicieuses.  Je  ne 
doute  point  que  si,  imitant  la  na- 
ture , on  faisait  passer  les  eaux  fa- 
tiguées, visqueuses,  crues,  froi- 
des, marécageuses,  pétrifiantes, 
et  peut-être  les  eaux  ferrugineuses 
et  vilrioliques , à travers  un  banc 
de  sable  faaicc , on  ne  leur 
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i en^ev5l  Icnrs  quat1r(îs  nirfsibhrs. 
I » Il  me  pTlraîl  que  la  dépense 
j ne  doit  pas  rebuter  , si  l’on  a déjà 
) ces  eaux  , si  elles  sont  à portée  , 
P et  si  la  prairie  n’est  pas  considé- 
rable. L’amas  de  graviers  néces- 
saires pourrait , du  moins  en  plu- 
sieurs lieux,  se  faire  à un  prix  assez 
; modique. 

» On  a indiqué  une  espèce  de 
filtration  très  propre  à corriger  les 
; eaux  de  tuf  et  les  eaux  visqueuses. 
Il  faut  les  faire  passer  à travers  des 
branches  de  sapins  verts  , munies 
de  leurs  feuilles  ou  piquants.  On 
i les  emploie  de  deux  manières. 
Quelquefois  on  se  contente  d’en 
remplir  un  réservoir,  en  le  serrant 
i fortement  contre  l’issue , et  d’autres 
fois  on  en  forme  deux  haies  tres- 
sées, dont  l’une  tapisse  tout  l’in- 
térieur du  réservoir  du  côté  de 
l’issue , et  l’autre  est  placée  en  de- 
y hors.  Les  parties  nuisibles  , to- 
' pheuses  , visqueuses,  etc. , s’atta- 
chent à ces  branches,  que  l’on 
change  dès  que  les  piquants  sont 
tomh  la.  L’expérience  a appris  que 
le  poisson  , qui  ne  peut  vivre  dans 
ces  eaux  visqueuses,  s’y  plaît  assez 
dès  qu’elles  ont  passé  au  travers 
de  ces  claies  ou  fascines  qui  re- 
tiennent une  partie  des  corps  hé- 
térogènes qui  les  rendaient  mau- 
vaises. 

O Comme  il  n’est  pas  facile  de 
SC  procurer  partout  des  branches 
de  sapin,  on  peut  les  suppléer  par 
les  tiges  de  genêt , les  fagots  de 
fougère  , de  bouleau  et  autres 
arbres  et  arbustes  secs  ou  verts. 
Les  branches  sèches  sont  à préfé- 
rer, pareeque  l’écorce  de  presque 
toutes  contient  une  gomme  résine 
qui,  une  fois  desséchée,  se  dis- 
sout difficilement  dans  l’eau.  Quand 
meme  cet  expédient  ne  serait  pas 
aussi  avantageux  que  les  branches 
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de  sapin  , pour  retenir  la  viscosité 
de  l’oQu  , il  n’en  servira  pas  moins 
quand  il  faudra  empêcher  l’écou- 
lement <les  matières  tophacées, 
crayeuses  et  argileuses.  lïans  tous 
ces  cas,  l’expédient  le  plus  avan- 
tageux est  de  ménager , ainsi  qu’il 
a été  dit , de  vastes  réservoirs  au 
sommet  de  laprairie , afin  quel’eau 
s’y  échauffe  et  dépose  son  sédi- 
ment. Si  les  eaux  sont  trop  chau- 
des , il  convient  de  les  rassembler 
pendant  la  nuit  dans  ces  réservoirs, 
et  de  les  répandre  sur  la  prairie 
un  peu  avant  le  soleil  levé  ; c’est 
l’heure  de  la  journée  où  l’atmo- 
sphère est  le  moins  échauffée  , et 
l’eau  aura  eu  le  temps  de  se  mettre 
pendant  la  nuit  à la  température 
de  l’air  ambiant.  » 

RET I eu  LAI  RE , ÇReticularia'), 
Genre- de  plantes  de  la  famille  des 
champignons , qui  renferme  une 
foule  d’espèces  inconnues  pour  la 
plupart  aux  cultivateurs , quoique 
très  souvent  nuisibles  à leurs  ré- 
coltes. Nous  n’en  décrirons  qu’une  : 
la  rcliculahe  des  jardins. 

Elle  ressemble  dans  sa  jeunesse 
à une  masse  d’écume , prend  par 
suite  de  la  consistance  et  devient 
jaunâtre.  Très  frayable  à sa  mort, 
elle  se  trouve  remplie  d’une  pous- 
sière noire  qui  se  disperse  lors- 
qu’on déchire  la  membrane  exté- 
rieure qui  l’enveloppe,  et  laisse 
voir  un  réseau  intérieur  blanchâtre. 
Elle  forme  quelquefois  des  masses 
d’un  demi-pied  de  diamètre  sur  les 
fumiers,  la  tannée  des  serres , les 
vieilles  couches  , etc.  Abondante 
dans  certains  lieux,  elle  n’est  sus- 
ceptible d’y  nuire  qu’autant  qu’elle 
peut  embrasser  des  végétaux  par  le 
pied  , circonstance  facile  à préve- 
nir à l’aide  d’un  peu  de  surveillance. 
La  réticulaire  jaune  ai  la  réticulaire 
des  jardins,  plus  rare  que  la  pré- 
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céJente  , se  coinporlent  de  la 
iiiâme  manière  , et  veulent  dire 
traitées  de  même. 

RÉTÜIRE,  FEU  MORT.  Nom 
que  l’on  donne  dans  la  médecine 
vétérinaire  à divers  topiques  qu’on 
applique  sur  le  corps  d’un  animal 
vivant  où  elles  sont  fondues  par  la 
liinphe  qui  les  pénètre.  Ils  ron- 
gent, brûlent,  consument,  détrui- 
sent tous  les  solides  et  fluides  qu’ils 
louchent , et  les  convertissent  en 
une  matière  noirâtre  qui  offre  tous 
les  caractères  d’une  véritable  es- 
carre. 

Ces  préparations  se  distinguent 
par  leurs  degrés  d’activité  , et  s’ap- 
pellent caus/fiyzzes,  cautère  potentiel^ 
suivant  qu’elles  sont  plus  ou  moins 
énergiques.  Les  unes  agissent  sur 
la  peau  , les  autres  sur  les  chairs 
dépouillées  des  téguments , les  au- 
tres enfin  sur  la  peau  et  les  chairs 
en  même  temps.  Les  premières  ren- 
ferment les  ré  toires  proprement  dits 
qui  répondent  aux  vésicatoires  de 
la  chirurgie  humaine;  les  secondes 
comprennent  les  cathérétiques,  et 
les  troisièmes  les  escarroliques  ou 
ruptoires. 

Les  rétolres  les  plus  usités  se 
composent  de  moutarde , de  poi- 
vre long,  d’hellébore , d’euphorbe, 
de  cantharides , de  méloés  réduits 
en  poudre  qu’on  incorpore  avec  des 
substances  capables  d’en  favoriser 
l’action  et  de  la  maintenir  sur  la 
partie  affectée.  On  en  forme  des 
cataplasmes  en  la  mêlant  avec  du 
levain  et  du  vinaigre;  des  emplâtres 
en  la  pétrissant  avec  de  la  cire,  de 
la  poix  blanche,  de  la  téiiébenthlne; 
des  onguents , en  l’unissant  au  miel, 
au  basilicum , etc. 

On  a recommandé  comme  re- 
mède efficace  dans  quchjucs  cir- 
constances une  huile  rendue  vési- 
çantc  à l’aide  des  méloés.  Four  la 
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préparer  , on  prend  un  certain 
nombre  de  ces  insectes  : on  les  In- 
troduit dans  un  vase  qui  contient 
une  quantité  convenable  de  lau- 
rier; on  les  broie  parfaitement, 
puis  on  les  abandonne  pendant  l’es- 
pace de  trois  mois,  en  ayant  soin 
de  fermer  exactement  le  vase.  Ce 
temps  écoulé , on  fait  chauffer  la 
mas.se,  on  filtre,  on  enlève  le  ré-  | 
sidu  et  on  garde  f huile  pour  s’eu  j 
servir  au  besoin. 

Avant  d’appliquerles  rétolres  sur 
les  suros  et  autres  tumeurs  de  ce 
genre  , il  est  bon  de  les  battre  avec 
une  planche  armée  d’une  douzaine 
de  petits  clous  d’épingle.  Celte  opé- 
ration prépare  la  partie  affectée  à 
recevoir  l’appareil  qui  se  maintient 
et  n’en  agit  que  plus  sûrement. 

Le  rétoire  a pour  objet  d’ébran- 
ler le  genre  nerveux  et  de  déter-  j 
miner  une  évacuation , effets  dont  } 
le  concours  est  quelquefois  utile.  ' 
C’est  ce  qui  arrive  principalement  * 
dans  le  claveau  confluant  dont  l'ir- 
ruption est  difficile  dans  le  plus 
grand  nombre  des  maladies  pesti- 
lentielles , malignes,  épizootiques 
où  il  s’agit  d’irriter  la  masse  et  de 
la  débarrasser  de  l’humeur  morbi- 
fique qu’elle  renferme.  Il  en  est  de 
même  dans  les  affections  sopo- 
reuses , dans  V apoplexie , la  para-  ' 
lysie^  où  l’on  ne  se  propose  que 
d’agacer  les  fibres  afin  de  rétablir 
la  sécrétion  de  la  lymphe  nervale. 
Enfin  il  est  des  cas  où  l’on  n’attend 
de  ces  médicaments  qu’une  éva- 
cuation salutaire  ; tel  est  celui  où  il 
n’est  besoin  que  de  rappeler  une 
suppuration  supprimée  par  une 
cause  quelconque,  ce  qui  a sou- 
vent Heu  par  rapport  à certaines 
affections  cutanées^  aar:  malandrcs  , 
aux  crcvaiscs , au  farcin.  Les  ca- 
thares , les  maux  d’yeux  en  offrent 
aussi  des  exemples  j mais  ici  le  se-. 
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ton  est  préférable  aux  rétoircs  et 
I même  aux  cautères,  attendu  qu’il 
i est  plus  commode  de  parvenir  au 
résultat  qu’on  se  propose  par  des 
t mèches  que  par  les  corps  étrangers 
i qui  entrent  dans  la  composition  des 
i derniers  et  peuvent  facilement  se 
i déranger. 

Les  rétoires  veulent  au  surplus 
i être  bannis  dans  les  cas  d’inflani- 
I mation  , d’éréthisme  , de  crispa- 
i tion  universelle  ou  particulière.  Ils 
1 ne  feraient  qu’accroître  le  mal  au 
I lieu  de  le  guérir. 

RHODODENDRON,  RO- 
] SAGE.  Genre  composé  d’une  dou- 
I zaine  d’arbrisseaux  toujours  verts, 

1 recherchés  par  la  beauté  de  leurs 
) fleurs , mais  qui  ne  réussissent  bien 
que  plantés  en  terre  de  bruyère; 
^ on  les  multiplie  de  graines , de  mar- 
j cottes  et  de  greffes.  Les  principales 
^ espèces  sont  le  rhododendron  ar- 
i boré  , originaire  de  la  Chine,  nou- 
i vellement  introduit  en  Europe  , re- 

Îmarquable  par  ses  magnifiques 
fleurs  rouges  ; il  faut  le  rentrer  en 
9 serre  tempérée  pendant  l’hiver; le 
i rhododendron  à grande  fleur  et  ses 
T variétés , de  l’Amérique  septentrio- 
t nale  ; le  rhododendron  du  Pont,  un 
peu  plus  grand,  à fleurs  moins  lar- 
J gesmais  d’un  rose  v iolet  plus  vif  ; les 
i rhododendron  velu  et  ponctué  ori- 
î ginaires  des  Alpes,  plus  petits  mais 
Il  non  moins  intéressants  quelcspré- 

Bcédents.  Tous  craignen*^  le  grand 
soleil  et  veulent  de  fréquents  arro- 
sements pendant  l’été. 

R HU  R AR  B E , ( fl/ieMm).Plan te 
de  la  famiilc  des  polygonées,  ori- 
ginaire de  a Chine  et  de  la  '^l’ar- 
tarie  ; ses  racines  grosses  com- 
me la  jambe  cl  d’un  jaune  rou- 
geâtre sont  employées  en  médecine 
comme  purgatives,  stomachalcs, 
etc.  Ces  plantes  ont  des  feuilles 
fort  larges  acidulées  et  des  ti^es 
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herbacées,  hautes  de  quatre  à cinq 
pieds,  assez  semblables  à celles  de 
la  patience.  Cultivées  en  Europe, 
leurs  racines  perdent  beaucoup  des 
propriétés  qu’elles  ont  dans  leur 
pays  natal  ; aussi  le  commerce  met- 
il  une  grande  différence  dans  leur 
prix.  L’espèce  la  plus  employée  est 
la  rhubarbe  à feuilles  palmées; 
viennent  ensuite  celles  à feuilles 
ondulées,  à feuilles  compactes, 
enfin  le  rhapontlque  , purgatif  plus 
violent  que  la  rhubarbe  de  la  Chine. 
Depuis  une  vingtaine  d’années  on 
cultive  aussi  en  France  la  rhubarbe 
groseille  ( rheum  ribes),  originaire 
de  Perse  et  particulièrement  du 
Mont  Liban.  Les  Persans  en  man- 
gent les  pétioles  des  feuilles  qui 
sont  agréablement  acidulées,  et  en 
font  différents  sirops  et  conserves. 
Toutes  se  multiplient  par  la  divi- 
sion de  leurs  racines  et  par  graines 
en  terre  substantielle  et  légère. 
C’est  à l’âge  de  quatre  ou  cinq  ans 
que  les  racines  sont  mises  dans  le 
commerce. 

RICIN.  Genre  de  plantes  de  la 
famille  des  euphorbes , compre- 
nant peu  d’espèces,  propres  aux 
pays  chauds  où  elles  deviennent  de 
moyens  arbres  qui  vivent  huit  ou 
dix  ans,  et  où  on  retire  ensuite  de 
leur  graine  une  huile  connue  dans 
le  commerce  sous  le  nom  d’huile  de 
ricinci  de  palma  Christi  : ici  elles 
restent  herbacées,  s’élèvent  seule- 
ment de  trois  à cinq  pieds  et  pé- 
rissent dans  l’année  ; on  lès  multi- 
plie de  graines  qu’il  faut  semer  sur 
couche  pour  hâter  leur  croissance. 
On  a proposé  de  cultiver  en  grand 
le  ricin  commun  pour  obtenir 
l’huile  de  ses  graines,  mais  les  es- 
sais n’ont  pas  répondu  aux  espé- 
rances qu’on  en  avait  conçues. 
Comme  c’est  une  plante  assez  pit- 
toresque , on  en  cultive  quelques 
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pieds  dans  les  grands  jardins  d’a- 

grcincnl. 

RIDEAUX.  Arhrcs  on  arhrir- 
seaiix  planlds  en  haie  ou  en  palissade 
claire  , pour  produire  de  l’onibrc 
ou  rompre  la  violence  des  venls  : 
il  y en  a de  deux  sortes  , la  pre- 
mière se  fait  avec  des  arbrisseaux 
de  cinq  à quinze  pieds  d’élévation 
pour  mettre  des  semis,  de  jeunes 
plants  , des  plantes  délicates  à l’a- 
bri du  grand  soleil;  elle  est  indis- 
pensable dans  les  pépinières  et  les 
jardins  d’une  certaine  importance: 
la  seconde  se  fait  avec  de  grands 
arbres  pyramidaux  autant  que  pos- 
sible ; elle  sert  à rompre  les  vents 
dans  les  pays  élevés  et  découverts; 
le  cyprès , le  thuya  de  la  Chine  et 
le  peuplier  d’Italie  sont  très  pro- 
pres à cet  usage  qui  est  établi  dans 
plusieurs  départements  méridio- 
naux de  la  France.  Dans  les  colo- 
nies, lorsqu’on  abat  et  qu’on  brûle 
une  forêt pouren mettre laterre  en 
culture  , on  a soin  de  ménager  de 
distance  en  distance  des  rideaux 
épais  de  quinze  à vingt  toises  diri- 
gés perpendiculairement  au  vent 
dominant,  afin  d’abriter  les  plan- 
tations contre  la  violence  de  ce 
vent.  ' 

RIZ  , ( Oriza  ).  Fleurs  à éta- 
mines purpurines , au  nombre 
de  six  avec  un  pistil  ; semences 
contenues  dans  une  panicule  , 
ovales  , blanches,  transparentes, 
enfermées  dans  des  capsules  éloi- 
gnées les  unes  des  autres,  canne- 
lées, velues,  terminées  par  une 
barbe,  tuyaux  cannelés  de  trois  à 
quatre  pieds  , grêles  , h feuilles 
longues,  étroites,  terminées  en 
pointe  au  sommet,  placées  alter- 
nativement, et  embrassant  sa  tige 
par  la  base  ; racine  fibreuse  et 
semblable  à celle  du  froment. 

Du  ierrair/.  Le  riz  n’csl  pas  une 
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plante  vorace,  elle  consomme  peu. 
et  réussit  pour  peu  que  le  sol  soit 
passable  et  puisse  suffire  à sa  vé- 
gétation. 1 1 vient  mieux  néanmoins 
dans  les  terres  légères , dont  la 
couclie  inférieure  ne  doit  pas  ce- 
pendant laisser  échapper  les  prin- 
cipes de  végétation  que  les  eaux 
dissolvent. 

Situation  dn  terrain.  Celui  qui 
est  destiné  à une  rizière  doit  être 
nivelé  avec  soin  : il  doit  à la  fois 
bien  retenir  l’eau  et  la  laisser  cou- 
ler à l’aide  d’une  pente  douce, 
chaque  fois  qu’on  veut  la  renou- 
veler. Celles  de  rizière  sont  supé- 
rieures à celles  des  rivières  qui,  à 
leur  tour,  valent  mieux  que  celles 
de  mares  et  d’étangs.  Si  l’on  n’a 
que  l’eau  de  puits  ou  de  fontaine, 
il  faut  la  faire  passer  à travers  une 
fosse  dans  laquelle  on  met  de  la 
vase  de  rivière , du  fumier  de  che- 
val, et  du  crottin  de  mouton. Quand 
on  veut  renouveler  les  eaux  de  la 
rizière , on  prend  une  barre  ou 
une  espèce  de  brise-motte  avec 
laquelle  on  remue,  on  soulève  ces 
matières , afin  que  le  liquide  se 
charge  des  principes  qu’ils  con- 
tiennent, et  puisse  produire  sur  le 
sol  le  même  effet  que  celles  de  ri- 
vière; mais  alors  le  riz  n’a  pas 
autant  de  qualité  , prend  moins 
bien  l’eau,  gonfle  plus  difficile- 
ment, et  conserve  une  espèce  de 
crudité  qu’on  ne  détruit  qu’à  force 
de  le  faire  bouillir  et  de  le  remuer 
pendant  qu’il  cuit. 

Nous  avons  dit  qu’il  faut  que  la 
rizière  soit  bien  exposée  aux 
rayons  du  soleil  ; sans  cela  elle  ne 
produit  que  des  plantes  grêles  et 
peu  abondantes  en  graine,  encore 
celle-ci  est-elle  sans  qualité,  spon- 
gieuse ; elle  ne  prend  l’eau  qu’avec 
peine,  et  jdus  diffieilcincnt  encore 
îc  lait  ou  le  bouillon. 
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Des  piTparatlons.  Le  terrain  doit 
cire  labouré  avec  soin  ; plus  il  est 
ameubli,  mieux  le  riz  végète.  Le 
sol  doit  dans  tous  les  cas  être  bien 
fumé;  s’il  est  froid,  on  emploie 
les  fumiers  les  plus  chauds;  si  au 
contraire  il  est  chaud,  sec,  on  l’a- 
nicnde  avec  des  fumiers  humides, 
comme  celui  de  vache,  etc.  On  le 
divise  par  carrés  , à peu  pirès 
comme  on  espace  un  jirdln.  On 
environne  chaque  carré  d’une  es- 
pèce de  petite  levée  ou  chaussée 
de  terre  relevée  d’un  pied  trois 
pouces  de  haut  et  épaisse  de  deux 
pieds.  Cette  chaussée  est  destinée 
.1  retenir  l’eau  dans  la  rizière,  et 
doit  être  assez  forte  pour  soutenir 
l’homme  qui  passe  et  repasse  pour 
diriger  l’opération.  Enfin  il  faut 
que  ces  compartiments  soient  ar- 
rosés de  telle  sorte,  que  l’eau  dé- 
coule avec  facilité,  qu’elle  séjourne 
sans  extravaser  par  aucune  cre- 
vasse, et  soit  retenue  comme  dans 
un  petit  étang.  On  la  fait  passer 
d’un  espace  à l’autre  à l’aide  de 
petites  ouvertures , tout-à-fait  ana- 
logues aux  clefs  des  étangs  qui  don- 
nent le  moyen  de  l’étendre  ou  de 
l’intercepter  à volonté. 

De  la  saison  propre  au  semis. 
Quand  le  sol  est  bien  ameubli,  et 
meme  pulvérisé,  qu’il  a été  amendé 
avec  du  fumier  convenable , il  ne 
s’agit  plus  que  de  l’ensemencer. 
On  fait  cette  opération  vers  le 
commencement  d’avril.  On  sème 
à peu  près  aussi  épais  que  si  c’é- 
tait du  froment , et  on  recouvre 
avec  la  charrue  ou  avec  la  herse. 
Une  opération  importante,  c’est 
de  faire  tremper  la  semence  dans 
l’eau  un  jour  ou  deux  , et  de  la' 
répandre  toute  humide  sur  le  ter- 
rain , dès  qu’elle  commence  même 
h germer  : elle  pousse  alors  plus 
facilement  et  plus  vile.  On  inonde 
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le  sol , et  on  tient  l’can  continuel- 
lement .1  la  hauteur  de  deux  doigts. 
Rientôt  le  riz  fait  saillie  sur  la 
surface  licpaide  ; quelquefois  même 
il  le  fait  si  vigoureusement  qu’il 
verserait  si  on  n’y  portait  remède, 
c’est  à dire  si  on  ne  le  mettait  à 
SCC,  jusqu’à  ce  qu’il  ait  acquis 
plus  de  consistance,  plus  de  nerf, 
et  ne  soit  remis  en  bon  état.  L’eau 
est,  ainsi  qu’on  l’a  dit,  ce  qui 
contribue  le  plus  à la  nutrition  de 
celte  plante.  L’en  priver,  c’est  em- 
pêcher ses  tiges  de  filer.  Lorsqu’il 
est  revenu  h point,  qu’il  est  fumé 
par  le  soleil,  on  rétablit  l’inonda- 
tion et  on  la  porte  plus  haut  qu’elle 
n’était  d’abord,  on  l’élève  de  ma- 
nière que  la  tige  soit  à peu  près 
immergée.  On  l’augmente  encore 
lorsqu’on  s’aperçoit  que  la  plante 
est  près  de  fleurir,  et  va  par  con- 
séquent commencer  à grener.  Dès 
lors  on  ne  la  retire  plus;  on  la 
maintient  pour  favoriser  l’accrois- 
sement du  riz,  et  le  préserver  de 
la  nielle , qui  ne  manquerait  point 
de  l’attaquer,  si  on  le  privait  d’eau. 
Quelques  jours  avant  la  récolte, 
on  ouvre  toutes  les  clefs  afin  de 
bien  essuyer  le  terrain. 

Soins  cju’exige  une  rizière.  Elle 
en  demande  de  continuels.  Il  faut 
constamment  examiner  les  chaus- 
sées, visiter  les  aqueducs,  inspec- 
ter les  écluses,  veiller  à ce  que 
l’eau  ne  manque  ni  ne  s’échappe 
par  quelques  lézardes  , mais  se 
tienne  constamment  à la  même 
hauteur;  ce  qui  exige  qu’on  en 
introduise  tous  les  jours  de  nou- 
velle pour  remplacer  celle  que  la 
terre,  le  riz,  et  l’évaporation  con- 
somment. 

Temps  de  la  récolte.  Quand  le 
riz  a atteint  sa  maturité  parfaite, 
ce  qui,  arrive  ordinairement  au 
mois  d’août,  cl  se  connaît  à la 
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couleur  jaune  <!e  sa  paille  , on 
commencé  la  moisson  qui  se  fait 
comme  celle  des  autres  grains, 
avec  celle  différence  que  quelque- 
fois on  coupe  la  paille  aussi  prés 
de  l’épi  que  faire  se  peut.  On  la 
laisse  bien  sécher,  on  l’assemble, 
on  la  lie  en  gerbes,  et  on  serre 
cette  plante  comme  le  blé.  De 
temps  en  temps,  cependant,  on 
la  remue  et  on  la  met  à la  manière 
ordinaire.  On  laisse  encore  sécher 
le  grain  , et  on  le  porte  au  moulin. 
Celui-ci  est  le  même  que  ceux  à 
blé,  à cela  près  que  l’eritre-deux 
des  meules  est  couvert  de  liège, 
afin  qu’elles  n’écrasent  pas.  On 
hausse  ensuite  celle  de  dessus , 
jusqu’à  ce  qu’elle  laisse  le  vide 
nécessaire  pour  que  le  riz  puisse 
bien  passer. 

Cette  culture  est  fort  productive; 
mais  elle  est  malsaine,  dangereuse; 
porte  au  loin  les  miasmes  et  les 
fièvres.  Etablie  en  Auvergne  et 
dans  le  Roussillon , elle  donnait 
des  bénéfices  considérables  ; mais 
les  épidémies  qu’elle  causait,  ont 
forcé  de  l’abandonner. 

Une  espèce  de  riz  qui  n’a  pas 
celte  inconvénient,  et  qu’à  raison 
de  celte  circonstance,  on  a beau- 
coup vanté , est  le  riz  sec.  Il 
n’exhale  pas  de  vapeurs  pestilen- 
tielles comme  le  riz  aquatique  ; il 
est  d’un  meilleur  goût , moins 
gluant , s’enfle  plus  à la  cuisine , 
et  à un  léger  goût  de  noisette  qui 
le  fait  manger  avec  plaisir,  sans 
qu’il  soit  ïnôme  assaisonne. 

11  y a deux  espèces  de  riz  sec, 
le  riz  long,  et  le  riz  rond.  Le  pre- 
mier rapporte  beaucoup.  Mais  il  a 
une  pellicule  rouge  qui  le  rend 
plus  difficile  à blanchir  au  pilon, 
sans  du  reste  lui  communiquer 
aucun  mauvais  goût.  Le  second 
vient  sur  les  hauteurs,  supi>orle 
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une  température  plus  froide,  est 
])lus  aisé  à piler,  mais  s’égrène  fa- 
cilement. 11  faut  se  bâter  de  le 
couper  lorsqu’il  est  mûr;  sans 
quoi  on  en  perd  beaucoup , sur- 
tout s’il  fait  du  vent. 

Le  riz  sec  est  celui  qui  réussit 
le  mieux  sous  la  zone  torride,  dans 
les  terres  nouvellement  défrichées. 
En  Europe , un  bon  terrain  exposé 
au  midi , et  qui  serait  un  peu  en 
pente,  serait  ce  qui  lui  convien- 
drait le  mieux.  11  occupe  la  terre 
de  quatre  mois  à quatre  mois  et 
demi  à l’île  de  France;  dans  l’Inde 
il  mûrit  plus  tôt. 

On  dit  qu’il  faut  planter  le  riz, 
pareeque  c’est  la  seule  manière 
de  le  cultiver  dans  les  colonies.  Il 
serait  très  difficile  de  faire  autre- 
ment en  Europe,  vu  qu’il  est  né- 
cessaire que  les  touffes  soient  à 
quinze  ou  dix-huit  pouces  de  dis- 
tance les  unes  des  autres.  Si  on  le 
plantait  plus  près  , les  jeunes 
plantes  s’étoufferaient. 

Dans  les  terres  nouvelles  de  la 
zone  torride,  la  couche  végétale 
est  tellement  embarrassée  de 
grosses  et  de  petites  racines,  qu’il 
est  très  difficile  de  faire  des  lrou.s 
à coups  de  pioche.  Il  faut  y planter 
le  riz  avec  un  piquet,  ou  plantoir 
carré  par  le  bout.  On  fait  des  trous 
de  trois  bons  pouces  de  profondeur, 
et  l’on  jette  dans  chacun  trois , 
quatre  ou  cinq  grains  au  plus  que 
l’on  recouvre  en  rabattant  dessus 
la  terre  des  bords  du  trou  avec 
le  même  plantoir.  Quand  le  dé- 
frichement a plusieurs  années , Ic.s 
pluies,  les  rosées  et  les  grandes 
chaleurs  ont  fait  pourrir  les  ra- 
cines, et  l’on  peut  se  servir  de  la 
pioche  ou  du  plantoir  ; mais  on 
préfère  encore  ce  dernier. 

Si  on  voulait  éviter  de  planter 
le  riz  en  Europe , il  faudrait  ou  le 
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donner  complètement  niôlé  avec 
une  grande  quantité  de  terre  au 
semeur,  ou  employer  des;semoirs 
qui  ne'laissent  tomber  les  graines 
qu’à  la  distance  indiquée.  11  est 
plus  simple  d’avoir  recours  à la 
plantation.  Elle  n’emporte  pas  au- 
tant de  temps  qu’on  pense,  puis- 
qu’on peut  planter  les  grains , 
même  à dix  pouces  de  distançe. 

Le  riz  une  fois  acclimaté  , si  on 
voulait  ensemencer  de  grands  ter- 
rains , on  pourrait  choisir  entre 
les  deux  méthodes  suivantes',  ou 
d^avoir  quelqu’un  qui  suivît  la 
charrue  et  déposât  les  grains  en 
les  recouvi'ant  avec  le  pied  , ou 
quelqu’un  qui , marchant  devant 
elle , laisserait  tomber  dans  le  sil- 
lon , qu’elle  viendrait  d’ouvrir,  les 
grains  que  la  charrue  elle-mcnie 
recouvrirait’  en  traçant  le  s’illon 
suivant;  car  il  est  essentiel  de  ne 
pas  laisser  le  grain  à découvert , 
pour  le  préserver  des  ravages  des 
oiseaux. 

En  Europe , il  faut  très  peu  en- 
foncer le  dernier  labour  qu’on  fait 
en  semant  ou  en  plantant  le  riz. 
La  raison  en  est,  suivant  Parmen- 
tier, que  plus  le  climat  est  froid, 
plus  le  grain  doit  être  près  de  la 
superficie  de  la  terre,  pour  mieux 
profiler  de  l’influence  du  soleil, 
peux  pouces  de  profondeur  seront 
plus  que  suffisants. 

Le  riz  en  herbe  ressemble  assez 
à l’avoine.  11  porte  comme  elle 
un  épi  en  grappe  d’environ  trois 
à quatre  nouces  de  long,  et  qui 
contient  depuis  trente  jusqu’à  cin- 
quante gr'.Ins.  Comme  chaque  se- 
mence pousse  plusieurs  tuyaux  , 
on  estime  que  le  riz  sec  rend  au- 
delà  de  cent  pour  un. 

La  paille  du  riz  sec  s’élève  à 
deux  pieds  et  demi  ou  trois  pieds 
dans  l a zone  torride.  Elle  est  Lonae 
T.  IL 
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pour  la  nourriture  des  bêtes  à cor- 
ne. 1,1  est  vralseiïiljlable  qu’elle 
serait  meilleure  en  Europe,  parce- 
qu’elle  y serait  moins  desséchée. 
La  récolte  se  fait  comme  celle  de 
nos  blés , en  coupant  la  paille  à 
trois  ou  quatre  pouces  au-dessus 
du  sol.  Après  que  le  riz  est  coupé, 
il  repousse  un  regain  excellent 
pour  les  bestiaux.  On  pourrait  le 
laisser  deux  ans  en  t(;rre , mais  la 
seconde  armée  il  donnerait  beau- 
coup d’herbe  et  peu  d’épis  mal 
grenés,  cependant  on  fait  souvent 
trois  récoltes  par  an  sur  le  meme 
terrain. 

Pour  battre  le  riz , on  attache 
horizontalement  à deux  pieds  et 
demi,  ou  trois  pieds  de  hauteur, 
et  à côté  l’un  de  l’autre,  deux  mor- 
ceaux de  bois  de  quatre  à cinq 
pouces  de  diamètre  , et  d’une  lon- 
gueur convenable.  On  place  des- 
sous ces  deux  perches  une  natte 
ou  un  drap,  et  prenant  ensuite  à 
deux  mains  une  grande  poignée 
de  paille  de  riz , on  bat  les  épis  à 
deux  ou  trois  reprises  sur  les  per- 
ches; le  grain  tombe,  et  la  paille 
n’est  pas  froissée  ; c’est  la  méthode 
employée  à l’île  de  France.  Celle 
de  nos  fléaux  paraîtrait  plus  expé- 
ditive. Le  riz  ainsi  égrené  conserve 
son  enveloppe  ou  baie  ; tant  qu’il 
est  couvert  de  celle  bâle,  ou  l’ap- 
pelle riz  en  paille;  c’est  dans  cet 
étal  qu’il  faut  le  semer  ou  le  plan- 
ter. Avant  de  serrer  le  riz  en  paille, 
on  le  fait  sécher  au  soleil.  Si  on  le 
met  ensuite  dans  un  lieu  bien  sec, 
il  se  conserve  plusieurs  années  et 
même  au-delà  de  vingt  ans.  De 
tous  les  grains  de  la  zone  torride, 
c’est  celui  qui  se  conserve  le  plus 
long-temps,  s’il  n’est  pas  attaqué 
par  une  espèce  de  papillon  (pji  le 
■mange  dans  sa  bâle.  Dans  ce  cas, 
il  faut  taire  monder  le  riz.  Pour  le 
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moudcr,  ou  le  blanchir,  on  le  pile 

dans  des  morliers  de  bois. 

Lorsqu’on  fait  piler  une  quan- 
tité considérable  de  riz,  on  le  fait 
vanner  dans  un  grand  plat  de  bois 
lége,r,  et  on  en  relire,  outre  le  grain 
blanchi , une  espèce  de  farine  qui 
est  proprement  le  germe  du  riz. 
On  fait  de  cette  farine  une  bouillie 
très  délicate , d’une  digestion  fa- 
cile, excellente  pour  les  enfants 
et  pour  les  malades.  On  la  con- 
seille surtout  aux  personnes  qui 
sont  attaquées  de  la  dysseiiterie  ou 
du  flux  de  sang,  ou  qui  ont  un 
mauvais  estomac.  Le  riz  blanc 
peut  se  conserver  encore  plusieurs 
années  en  le  vannant  au  moins 
deux  fois  par  an,  sans  quoi  H con- 
tracterait un  goût  désagréable , il 
serait  attaqué,  dans  les  climats 
chauds , par  un  petit  insecte  noir 
un  peu  plus  gros  que  la  mite. 

La  farine  de  riz  n’est  propre  à 
etre  mélangée  avec  aucune  autre 
farine  pour  en  faire  du  pain  cuit 
au  four.  Elle  demeure  compacte 
et  ne  lève  pas  ; mais  le  riz  en  grain 
sert  à une  infinité  d’usages,  sans 
compter  cenx  qu’on  connaît  en 
Europe. 

ROBINIER,  (iîo/uV2i«).  Genre 
de  la  famille  des  légumineuses , 
comprenant  plusieurs  arbres  et  ar- 
brisseaux utiles  et  agréables , par- 
mi lesquels  on  remarque  particu- 
lièrement \' acacia^  appelé  aussi 
acacia  blanc, Juux  acacia,  et  ro- 
hinia -pseudo-acacia  par  les  botanis- 
tes. Celui-ci  est  un  arbre  de  l’A- 
mérique septentrionale  , haut  de 
4o  à 6o  pieds  , devenant  de  la 
grosseur  d’un  muid  , introduit  en 
France  au  commencement  du  dix- 
neuvième  siècle  par  le  botaniste 
Robin  à qui  Linnée  a consacré  ce 
^cnre.  L’acacia  est  d une  crois- 
sance très  rapide  dans  sa  jeunesse, 
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mais,  il  se  laisse  ensuite  surpas.ser 
par  plusieurs  sortes  d’arbres  de 
son  âge  , l’expérience  en  a été  faite 
à Paris  près  de  la  barrière  d’En- 
fer,  où  l’on  avait  planté  en  même 
leiirps  des  acacias  et  des  ormes  ; 
les  premiers  après  avoir  eu  le  des- 
sus pendant  vingt-cinq  ans,  ont  clé 
ensuite  surpassés  par  les  seconds. 
Cette  croissance  rapide  pendant  sa 
jeunesse  et  plusieursavantages  qu  il 
conserve  encore  l’avaient  fait  pré- 
coniser outre  mesure  et  multiplier 
avec  excès  : aujourd’hui  son  mérite 
est  apprécié  à sa  juste  valeur,  et  sa 
place  est  fixée  sur  l’échelle  des 
arbres  utiles  et  agréables.  Son 
port  est  élancé , d’un  bel  aspect  ; 
mais  son  écorce  grise  , raboteuse 
et  crevassée  ; ses  rameaux  armés 
de  stipules  , changées  en  épines 
dangereuses  pour  *ceux  qui  en 
approchent  , le  font  placer  à 
une  certaine  distance  de  la  main  : 
en  revanche , son  feuillage  ten- 
dre , agréable  à la  xme  ; son  om- 
bre légère  ; l’immensité  de  fleurs  , 
disposées  en  grappes  pendantes , 
dont  il  se  couvre  en  mai , l’éclat 
de  leur  blancheur,  l’odeur  suave 
qu’elles  répandent , en  font  le  plus 
bel  ornement  des  parcs  et  grands 
jardins  au  printemps.  Ses  longues 
racines  extrêmement  fortes  et  flexi- 
bles , l’empêchent  d’être  jamais 
renversé  par  les  vents  même  les 
plus  violents;  mais  si  sa  tige  a le | 
défaut  d’être  fourchue  naturelle-  i 
ment  ou  par  une  mauvaise  éduca- 1 
lion  , alors  il  est  rare  que  les  vents  I 
ne  l’épaulent  pas  tôt  ou  fard:  l’ar-i 
bre  perd  toute  sa  grâce  par  ctt  I 
accident , et  on  se  détermine  ordi- 1 
naircment  à lui  donner  un  succe.s-i  ; 
seur.  11  a le  bois  très  dur,  jaunâtre,  ' 
agréablement  veiné  , susceptible»  ; 
de  se  fendre  comme  on  veut , juo-  : 
pre  à divers  ouvrages  do  tour,  à,. 
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; faire  des  meubles , et  même  à en- 
itrer  dans  la  conslruclion  des  mai- 
:Sons  et  des  vaisseaux  : son  défaut 
(Cst  d’etre  un  peu  lourd  et  de  n’a- 
'voir  pas  le  grain  très  fin.  Sa'  lige  , 

I quand  il  est  jeune , et  ses  rameaux, 
«quand  il  est  plus  âgé , font  d’excel- 
llents  cerceaux  cL  des  échalas  re- 
« cherchés.  Coupé  tous  les  quatre 
;ans  , il  produit  plus  de-  fagots 
«qu’aucun  arbre  connu.  Ses  feuilles 
«et  ses  jeunes  pousses  sont  recher- 
«chées,  avec  avidité  par  tous  les  bes- 
ttiaux.;  elles  augmentent  la  quan- 
Itité  et  la  qualité  du. lait  des  vaches, 
«donnent  une  saveur  plus  agréable 
ià  la  chair  des  animaux  qui  en  sont 
«nourris  ; enfin  elles  produisent  un 
Ifourrage  si  abondant  qu’aucune 
; autre  plante  soit  ligneuse  , soit 
Iberbacée  n’en  fournit  autant  sur 
lune  étendue  de  terrain  donnée, 
(Quand  on  cultive  l’acacia  comme 
ifourrage  , on  le  plante  en  têtard  , 
lhaut  de  un  à deux  pieds , et  on  en 
ccoupe  les  pousses  tendres  avant 
ique  les  épines  ne  soient  durcies 
pour  les  donner  aux  bestiaux  ; 
mais  si  on  avait  trop  tardé  et  que 
les  épines  fussent  devenues  ligneu- 
ses , alors  on  les  écraserait  sur  un 
Lillot  de  bois  avec  un  maillet  , 
avant  de  les  donner  à manger.  On 
[fait  consommer  cet  excellent  four- 
rrage  en  vert,  ou  on  le  fait  faner 
pour  le  mêler  avec  de  la  paille 
rqu’il  rend  un  mets  très  friand. 

L’acacia  ne  refuse  pas  la  bonne 
terre , mais  il  vient  très  bien  dans 
üune  médiocre  : quand  ses  racines 
;se  trouvent  à découvert , elles  don- 
ineut  naissance  à de  nombreux  sur- 
.:geons  qui  servent  à le  multiplier 
quand  il  était  encore  rare  ; aujour- 
d’hui on  ne  le  multiplie  plus  que 
de  graines  qu’il  donne  abondam- 
, ment  dans  «les  cosses  ou  légumes 
nombreux  qui  succèdent  à scs 
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fleurs  et  persistent  sur  l’arbre  jus- 
que bien  avant  dans  l’hiver  ; ces 
grainesseconserventaisément  deux 
années  dans  leur  cosse  ; on  profite 
de  celte  remarque  pour  n’en  pas 
manquer  dans  les  pépinières  , car 
il  n’y  a ordinairement  qu’une 
bonne  récolte  sur  deux  années.  Le 
serais  se  fait  en  avril  dans  une 
terre  douce  , à la  volée  ou  en 
rayons  ; la  graine  lève  prompte- 
ment ; on  arrose  aboridammenb 
quand  les  chaleurs  arrivent  ; si  le 
semis  n’est  pas  dans  un  fond  frais  : 
à l’automne  plusieurs  jeunes  plants 
seront  hauts  de  trois  ou  quatre 
pieds , tandis  que  d’autres  n’au- 
rontquesix  pouces:  au  printemps 
suivant  les  plus  forts  seront  plan- 
tés en  pépinière  à deux  pieds  de 
distance  l’un  de  l’autre  , et  les  plus 
faibles  resteront  en  place  encoré 
une  année  pour  se  fortifier,  ou  se- 
ront levés  et  mis  en  rigole  pour 
occuper  moins  de  terrain  : l’acacia 
planté  en  pépinière  se  rabat  en 
mars  à quatre  ou  cinq  pouces  de 
terre  ; et  il  reçoit  pendant  toute  la 
campagne  les  sarclages  et  binages 
usités  dans  les  pépinières;  mais 
cet  arbre  étant  un  de  ceux  aux- 
quels on  forme  la  tige  d’un  seul 
jet,  on  le  rabat  encore  en  avril 
suivant  à deux  pouces  de  terre; 
alors  si  ses  racines  sont  bien  éta- 
blies dans  la  terre  , il  poussera 
dans  l’année  un  jet  de  six  à huit 
pieds  de  hauteur,  si  on  a soin  de 
le  favoriser  en  supprimant  les  pe- 
tits qui  pourraient  l’accompagner. 
On  a soin  de  l’attacher  à un  tu- 
teur, et  de  l’arrêter  à la  hauteur 
qu’on  juge  à propos  de  lui  faire 
développer  sa  tête.  Un  acacia  de 
deux  ou  trois  ans  est  bon  à mettre 
en  place  , pour  remplir  le  but  au- 
quel on  le  destine.  En  le  plantant, 
il  faut  se  borner  à lui  raccourcir 
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les  branches  ; car  en  rdlétanl , on 
«lélermine  souvent  la  formation 
d’une  fourche  qui  s’éclate  presque 
toujours  par  la  suite  , et  fait  un 
arbre  épaulé.  IJn  quinconce  d’a- 
cacias que  l’on  coupe  en  tête  tous 
les  quatre  ou  cinq  ans  , est  d’un 
assez  bon  produit;  plantç  en  allée, 
il  ne  fait  pas  un  très  bon  effet  ; sa 
véritable  place  est  au  milieu  d’un 
massif,  entouré  d’arbrisseaux  touf- 
fus , d’un  vert  foncé  , au-dessus 
desquels  il  s’élance  avec  légèreté. 
M.  Poiteau  ne  pense  pas  , avec 
M.  François  de  Neufehâteau,  que 
ce  soitavec  les  fleurs  de  cet  acacia 
qu’on  fait  des  liqueurs  à Saint-Do- 
mingue. 11  n’a  jamais  eu  occasion 
de  le  voir  ni  d’en  entendre  parler 
dans  cette  île  où  il  est  resté  huit 
ans  en  qualité  de  botaniste. 

M.  Decemet  a obtenu  , de  se- 
mis , une  variété  sans  épines  con- 
nue sous  le  nom  de  rebinia  speefa- 
bilis , et  qu’on  multiplie  de  greffe. 
Cette  variété  est  précieuse , comme 
fourrage  , en  ce  qu’elle  n’a  pas 
d’épines  : en  la  greffant  entre  deux 
terres  sur  l’acacia  ordinaire  , un 
habitant  des  landes  de  Bordeaux 
en  a formé  une  sorte  de  prairie 
dont  il  tire  plusieurs  coupes  par 
année.  L’acacia  résistant  mieux  aux 
sécheresses  que  les  prairies  artifi- 
cielles ordinaires  , on  a lieu  de 
s’étonner  que  le  procédé  de  l’ha- 
bitant des  landes  ne  soit  pas  plus 
imité. 

Le  Robinier  sans  épines  ( Ro- 

binia  inevmis)  , très  anciennement 
connu,  et  qu’il  ne  faut  pas  con- 
fondre avec  le  robinia  spectabilis  , 
trouvé  il  y a seulement  une  ving- 
taine d’années  , serait  aussi  pré- 
cieux que  les  précédents , comme 
fourrage  , par  l’abondance  de  scs 
feuiücs  , extrêmement  sucrées  ; 
mÿiiy  iie  doj^ant  jamais  de  graine 
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puisqu’il  ne  fleurit  pas  , on  ne  peut 
le  multiplier  que  de  greffe  surTa- 
cacia  ordinaire  , à differentes  hau- 
teurs ; et , comme  il  se  forme  na- 
turellehient  en  boule  , il  produit 
un  charmant  effet , isolé  sur  une 
pièce  de  gazon  ou  au  milieuvd’un 
massif  de  fleurs  moins  élevées  que 
lui.  L’origine  de  te  singulier  ro- 
binier n’est  pas  connue  ; on  le  re- 
garde comme  une  monstruosité 
sortie  de  V acacia  blanc. 

Le  Robinier  visqueux  ( Robî- 
nia.  viscosa') , originaire  de  la  Flo- 
ride , découvert  par  Bartram  , in- 
troduit en  France  il  y a une  tren- 
taine d’années.  Ce  robinier  est 
plus  touffu  et  beaucoup  moins  haut 
que  l’acacia  blanc , auquel  il  res- 
semble toutefois,  et  qu’on  a de 
fortes  raisons  pour  le  soupçonner 
n’en  être  qu’une  variété  ; il  s’en 
distingue , comme  je  viens  de  i 
dire  , en  ce  qu’il  est  moins  grand  ; 

2®  en  ce  qu’il  n’est  pas  épineux  ; 

3“  en  ce  qu’il  transsude  de  ses 
jeunes  rameaux  une  substance  vis- 
queuse ; 4"  en  ce  que  les  folioles 
de  ses  feuilles  sont  plus  nombreu- 
ses ; 5“  et  enfin  en  ce  que  ses 
grappes  de  fleurs  sont  couleur  de 
thair,  pins  courtes  , plus  serrées  , 
qu’elles  paraissent  deux  fois  par 
an , la  première  en  juin  et  la  se- 
conde en  août  : il  leur  succède 
peu  de  graine  qui  ne  reproduise  pas 
constamment  leur  espèce  ; c’est 
pourquoi  cet  arbre  , l’un  des  plus  ^ 
beaux  ornements  des  jardins  pa^  - ] 
sagers  et  pittoresques,  se  multiplie  ■ 
presque  uniquement  de  greffe. 

Tels  sont  les  robiniers  cultivés 
dont  la  tige  est  véritablement  ar-  ^ 
borée  ; je  vais  en  rapporter  encore  ’ 
quelques  uns  des  plus  connus  qui  • 
ne  forment  que  des  arbrisseaux  <-lj. 
qui  sont  encore  plus  fréqucninicnt|i 
employés  à la  décoration  des 
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ilins  d’agrément.  I.amarck  en  a 
)£»it  un  genre  sous  le  nom  de  ca~ 
'mgflfia  qui  n’à  pas  été  admis  par- 
les autres  botanistes. 

Le  Robinier  carag^n  {Rohlnia 
curagana  ) , arbrisseau  de  dix  à 
quinze  pieds , produisant  plusieurs 
tiges  élancées  , droites , peu  ra- 
meuses , munies  de  petites  feuil- 
les ailées  , fasciculées  à quatre  ou 
cinq  paires  de  folioles  ovales  ; ces 
feuilles  ont  à la  base  deux  petites 
stipules  épineuses  , et  de  leur  ais- 
selle sortent  plusieurs  pédoncules 
terminés  chacun  par  une  Heur 
jaune  qui  s?épanouit  en  mai.  Les 
fruits  , toujours  assez  nombreux  , 
sont  des  cosses  qui  contien- 
nent plusieurs  petits  pois  dont  la 
volaille  et  les  cochons  sont  très 
friands  , et  que  l’on  assure  être 
aussi  une  bonne  nourriture  pour 
1 les  hommes. 

Il  paraît , d’après  les  relations 
de  plusieurs  voyageurs  , que  dans 
■la  Sibérie,  patrie  de  ce  robinier, 

I on  fait  un  grand  usage  de.ses  feuil- 
I les  comme  fourrage , et  de  ses 
.graines  comme  aliment;  je  pense 

• que,  malgré  ces  rapports  avanta- 
;geux  , et  malgré  les  conseils  don- 
més  de  le  cultiver  pour  les  mômes 

• usages  chez  nous,  la  France  est 
trop  heureusement  partagée  pour 

• éprouver  le  besoin  de  l’admettre 
au  nombre  de  ses  plantes  alimen- 
itaires,  et  qu’il  sera  regardé  encore 
Hong- temps  comme  simplement 
; propre  à égayer  et  diversifier  les 

• massifs  de  nos  jardins.  Non  seu- 
ilement  il  y figure  très  bien  pour 
son  propre  compte,  mais  il  est 

• encore  un  excellent  sujet  pour  re- 

• cevoir  le  greffe  des  espèces  plus 
i faibles  que  lui.  On  le  multiplie 

• de  graines  très  facilement,  et  il 
'•■nt  bien  dans  les  terres  d'une 
iiuédiocre  qualité. 
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I.e  Robinier  altagane  (/îoôm/M 
al/agana).  Celui-ci  est  beaucoup 
moins  fort  que  le  précédent;  il  ne 
s’élève  qu’à  six  ou  huit  pieds  ; ses 
rameaux  sont  mentis,  simples, 
droits,  garnis  de  feuilles  allées,  à 
six  ou  huit  paires  de  petites  folio- 
les figurées  en  coin  avec  une  pointe 
au  sommet  ; les  stipules  persistent 
et  deviennent  de  petites  graines 
peu  dangereuses.  Les  fleurs  sont 
jaunes  , latérales,  pédonculées,  so- 
litaires ou  géminées  dans  les  ais- 
selles des  feuilles  ; elles  s’épanouis- 
sent à la  mi-mai.  Se  place  en  se- 
conde ou  troisième  ligne  dans  les 
massifs.  On  le  multiplie  de  grai- 
nes , et  il  vient  partout.  Il  est  ori- 
ginaire de  la  Dorie. 

Le  Robinier  féroce  ( Robinla 
ferox  ).  Arbrisseau  droit , roide  , 
haut  de  quatre  à cinq  pieds , à 
feuilles  ailées,  composées  de  deux 
à quatre  paires  de  folioles  lancéo- 
lées , et  dont  le  pétiole  commun 
persiste  sous  forme  d’épine , lon- 
gue et  menaçante.  Ses  fleurs  jau- 
nes et  latérales  s’ouvrent  en  mai.  Ses 
épines  et  la  roldeur  de  son  port 
lui  ôtent  la  grâce  qu’ont  la  plupart 
de  ses  congénères  : il  vient  aussi 
de  la  Dorie.  On  le  multiplie  de 
greffe  sur  le  caragan. 

Le  Robinier  argenté  {Rohinia 
halodeiidron')  , est  originaire  de  la 
Sibérie  ; c’est  un  arbrisseau  de 
trois  à quatre  pieds,  assez  diffus,  et 
qu’on  greffe  en  tête  pour  lui  pro- 
curer une  tige  afin  que  ses  ra- 
meaux ne  s’étendent  pas  sur  la 
terre.  Ses  feuilles  , composées  de 
deux  à quatre  paires  de  folioles 
figurées  en  spatules  , sont  un  peu 
argentées  portées  sur  un  pétiole 
commun  qui  persiste  après  leu 
chute.  Les  fleurs  sont  violettes  , 
peu  nombreuses , latérales  et  s’é- 
paaouissisat  damai  en  juin, 11  leur 
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succède  des  fruits  ovales , renflés 
et  vésiculcux  qui  éloignent  beau- 
coup cette  espèce  des  autres  robi- 
niers. ' 

l.e  Robinier  de  i.k  Cqine  ( Ro-. 
hinia  Chamlagu').  Aibrisseau  de 
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tingue  de  l’espèce  commune  en  ce 
qu’elle  porte  de  petites  bulbes  au 
lieu  de  graines.  Voyez  Alt. 

1\ÜMARIN.  Petit  arbuste  tou- 
jours vert,  delà  famille dcslabiées, 
naut  de  deux  .à  quatre  pi<ids  , ayant 
des  feuilles  lancéolées  et  se  cou- 


trois  à quatre  pieds , à rameaux 
anguleux,  flexibles  et  divergents. 
Ses  feuilles  ne  sont  composées 
que  de  quatre  folioles , obovales 
ou  en  coin  ; ses  fleurs  , jaunes  , 
pendantes  et  solitaires  , sont  gros- 
ses, et  font  assez  d’effet  quoique 
peu  nombreuses.  Propre  au  second 
rang  des  massifs. 

Le  Robinier  frutescent  ( Ro- 
linîa  fmtescens  ).  Celui-ci  est  aussi 
originaire  de  la  Chine;  il  ne  s’é- 
lève guère  au-delà  de  trois  pieds  ; 
ses  rameaux  sont  très  grêles  et 
diffus:  il  a les  feuilles  digitées,  à 
quatre  folioles  spatulées  ; les  fleurs 
jaunes  , latérales  , solitaires  ou 
géminées  assez  belles.  On  le  mul- 
tiplie de  graines , de  marcottes,  de 
boutures  et  par  le  greffe. 

Le  Robinier  pigmée  ( Robinîa 
pîgmœd).  Le  plus  petit  de  tous.  Ses 
rameaux  effilés  se  couchent  sur  la 
terre  quand  on  ne  leur  donne  pas 
de  soutien  ou  qu’il  n’est  pas  greffé 
en  tige  ; il  a les  feuilles  digitées  , 
quaternées,  à folioleslinéaires,  lan- 
céolées , les  fleurs  solitaires  ou 
géminées  , jaunes  et  grandes  rela- 
tivement à la  tenuité  du  feuillage. 

Tous  ces  petits  robiniers  se 
greffent  la  plupart  sur  le  caragan 
à la  hauteur  de  trois  à quatre 
pieds , alors  ils  forment  des  têtes 
arrondies,  élégantes,  et  l’on  jouit 
plus  facilement  de  leurs  fleurs, 
jaunes  ou  violettes  pendant  les 
mois  de  mai  et  juin.  Tous  sont 
cultivés  dans  les  jardins  d’agré- 
ment. 

ROCAMBOLE.  Sorte  d’ail  cul- 
tivée pour  la  cuisine , et  qui  se  dis- 


vrant,  au  commencement  de  l’été, 
de  fleurs  bleuâtres  assez  agréables  : 
il  craint  le  grand  froid,  et  cepen- 
dant il'  y a peu  de  jardins  où  on 
n’en  cultive  pas  un  pied  ou  deux  , 
pareeque  toutes  ses  parties  sont 
aromatiques.  On  le  multiplie  très 
aisément  de  boutures.  C’est  du  ro* 
marin  qu’on  tire  Veau  de  la  rehie 
de  Hongrie. 

RONCE  , {^Rubus').  Genre  de 
plante  de  la  famille  des  rosacées  , 
dontles  tiges  sarmenteuses,  ligneu- 
ses et  plus  ou  moins  épineuses  , ne 
vivent  que  deux  ans  : elles  meurent 
après  avoir  fructifié  , et  le  pied  en 
repousse  d’autres.  Le  framboisier, 
Voyez  ce  mot  , est  aussi  une  ronce: 
la  plus  commune  est  celle  des  haies  ; . 
elle  croît  le  long  des  chemins  et 
fossés , sur  les  buissons , à la  lisière 
des  bois,  et  si  ses  longs  rameaux 
épineux  bouchent  quelquefois  les 
trous  d’une  haie  , ils  y occasionent 
aussi  bien  des  dégâts  en  étouffant 
et  faisant  mourir  les  arbrisseaux 
qui  la  composent.  On  a dit  que  la 
ronce  seule  ferait  des  haies  de 
bonne  défense  , mais  on  n’a  pas 
dit  que  pour  les  tenir  propres  et  en 
bon  état,  elles  coûteraient  plus 
cher  qu’aucune  autre.  Tous  les 
bestiaux  aiment  la  feuille  de  ronce; 
on  la  donne  même  aux  vers  à soie. 
Ses  fruits,  toujours  nombreux, 
d’une  saveur  douce , doués  de  la 
propriété  émolliente,  et  suscepti- 
bles de  produire  une  liqueur  vi- 
neuse , sont  cependant  abandonnés 
aux  enfants.  On  en  cultive  quelques 
variétés  pour  l’omcincnt  des  jar- 
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ullns;  l’une  à fleurs  clouLles , l’au- 
llre  à feuilles  tlëcoiipées  et  une  au- 
Itre  à (leurs  ro^es.  La  ronce  ilu  Ca- 
I nada  , remarquable  par  ses  larges 
feuilles  palmées,  et  ses  grandes 
fleurs  pourpres,  tient  une  place  dis- 
tingée  dans  les  jardins.  Enfin  je  ci- 
terai encore  la  ronce  à fruit  bleu 
qui  se  trouve  dans  les  moissons,  et 
rampe  toujours  sur  la  terre  : sa 
présence  indiqué  un  sol  pierreux 
de  médiocre  qualité;  ce  sont  les 
feuilles  de  cette  espèce  qu’on  em- 
ploie particulièrement  en  médecine 
dans  les  infusions  et  boissons  émol- 
lientes. 

ROQUETTE.  Il  y a deux  es- 
pèces de  roquette,  la  cultivée  et  la 
sauvage  : toutes  deux  sont  vivaces. 
La  première,  qui  se  cultive  dans 
les  jardins  , a la  racine  blanche  et 
menue  ; sa  tige  s’élève  à dix-huit 
pouces  ou  deux  pieds  ; ses  feuilles 
sont  blanches , longues  , étroites , 
découpées  profondément  des  deux 
côtés,  tendres,  lisses  et  âcres;  ses 
fleurs  naissent  au  sommet  des  tiges 
formées  en  croix  à quatre  pétales, 
d’un  jaune  pâle , marquées  de  raies 
noirâtres , renfermées  dans  un  ca- 
lice velu  d’où  sort  un  pistil  qui  se 
change  en  une  sîlique  longue , por- 
tée sur  un  pédicule  court,  et  par- 
tagée par  une  cloison  en  deux  loges 
qui  sont  remplies  de  graines  jaunes, 
menues , rondes  et  un  peu  aion- 
gées. 

L’odeur  et  la  saveur  de  celte 
plante  sont  également  fortes;  ce- 
pendant on  l’emploie  en  quelques 
endroits  dans  la  salade  : on  choisit 
les  feuilles  les  plus  tendres,  l’ex- 
trémité des  tiges  , et  on  les  hache 
avec  les  autres  fournitures  ; c’est  le 
seul  usage  domestique  auquel  elle 
soit  employée  pour  la  vie. 

La  roquette  sauvage  est  confor- 
mée un  peu  difCéreuuucnl.  Sa  ra- 
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cinc  est  blanche , épaisse  et  longue, 
creuse  , cannelée  et  velue  ; scs  feuil- 
les sont  découpées  comme  celle  du 
pissenlit , d’un  vert  foncé , lisses  , 
d’une  saveur  brûlante  ; ses  fleurs 
sont  jaunes , disposées  comme  cel- 
les de  la  précédente  , et  aux  fleurs 
succèdent  des  slliques  longues , an- 
guleuses, remplies  de  graines  sem- 
blables à celles  de  la  moutarde 
sauvage.  Toutq  la  plante  répand 
une  odeur  forte  qui  plaît  aux  uns 
et  déplaît  aux  autres;  sa  seveur  est 
aussi  âcre,  brûlante  et  amère  sur 
la  fin. 

Celte  plante  croît  naturellement 
dans  les  lieux  incultes  et  arides , et 
particulièrement  dans  les  vieux 
murs;  elle  a les  qualités  de  la  pré- 
cédente, si  ce  n’est  qu’elle  est  en- 
core plus  âcre. 

La  première  espèce  se  sème  dans 
lesjardinsaumoisdemars,  et  ne  de- 
mande aucun  soin  particulier  : toute 
terre  lui  est  propre.  On  recueille 
au  mois  de  juillet  et  d’août , sa 
graine  qui  se  conserve  bonne  deux 
ans. 

ROSE  DE  JÉRICHO, 

statica).  Petite  plante  de  la  fanaille 
des  crucifères  , dont  les  rameaux , 
ramassés  en  boule  par  la  séche- 
resse, s’étendent  en  soucoupe  lors- 
qu’on les  humecte.  Elle  n’a  d’au- 
tre mérite  que  cette  singularité. 

ROSEAU.  Genre  de  plantes  de 
la  famille  des  graminées , qui  ren- 
ferme une  douzaine  d’espèces  dont 
plusieurs  servent  à l’économie  do- 
mestique. 

Roseau  a quenouille  , Roseau 
CANNE , Roseau  oes  jardins  {Amn- 
dodonax.  Lin.).  Racines  traçantes, 
solides , articulées , un  peu  sucrées, 
tiges  nombreuses  , articulées  , li- 
gneuses, creuses , hautes  de  douze 
on  quinze  pieds,  quelquefois  d’un 
pouce  de  diamètre  ; fouilles  engai- 
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nanles,  slriées,  longues  de  quiiv/.e 
à vingt  pouces  sur  un  h deux  de 
large;  fieurs  rougeâtres  disposées 
en  panicules  terminales.’ 11  croît  de 
lui-niôme  dans  le  midi  de  l’Euro- 
po,  et  se  cultive  dans  les  jardins, 
soit  pour  rulililé  soit  pour  l’agré- 
ment. Ses  tiges  s’emploient  à for- 
mer des  palissades,' des  plafonds, 
des  échalas , des  claies  pour  sécher 
les  fruits,  passer  les  terres,  des 
peignes  pour  les  tisserands , des 
bobines  pour  les  fijeuses,  etc.,  etc. 
Les  perches  qu’il  donne  s’em- 
ploient dans  l’eau  qui  n’a  presque 
pas  d’action  sur  elles,  surtout  lors- 
qu’elles n’ont  point  été  dépouillées 
de  leur  écorce.  Jetées  au  feu  elles 
se  consument  sans  flamme  et  en- 
voient à peine  de  la  chaleur.  Ses 
feuilles  sont  recherchées  des  vaches 
et  des  chevaux. 

Le  roseau  fleurit  rarement  dans 
l’intérieur  de  la  France,  attendu 
que  les  gelées  le  surprennent  ordi- 
nairement avant  qu’il  ait  acquis 
tout  son  développement.  11  produit 
néanmoins  un  hel  effet  dans  les 
jardins  paysagers  où  sa  manière 
de  végéter  contraste  agréablement 
avec  celle  des  arbres  et  arbustes 
qui  l’avoisinent.  Placées  sur  le  bord 
des  eaux,  autour  des  rochers,  ses 
touffes  ne  doivent  être  ni  trop 
grosses  ni  trop  petites,  mais  se  dé- 
tacher parfaitement.  On  les  coupe 
à fleur  de  terre  tous  les  hivers.  Con- 
fié à une  terre  qui  lui  convient , il 
trace  beaucoup,  aussi  devient-il 
nécessaire  d’arrêter  ses  accrues 
tous  les  ans.  Il  se  multiplie  au 
moyen  de  ses  bourgeons  latéraux , 
qu’on  enlève  au  printemps  et  qu’on 
plante  séparément.  11  ne  veut  pas 
être  tourmenté,  et  périt  pour  peu 
qu’on  cherche  à le  contenir  trop 
rigoureusement.  On  couvre  ses 
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pieds  de  litière  pour  le  mettre  à 
l’ahri  des  fortes  gelées. 

Dans  les  contrées  méridionales 
de  l’Europe  on  le  plante  commu- 
nément sur  les  bords  des  rivières, 
des  ruisseaux,  des  torrents  où  il  sert 
à prévenir  les  éhoulernents  des  ter- 
res. 11  y croît  avec  une  telle  vigueur 
qu’unsculbourgcongarnil  une  sur- 
face de  douze  à quinze  pieds  car- 
rés dans  l’espace  de  quatre  à cinq 
ans.  C’est  dans  ces  localités  seules 
que  ses  tiges  acquièrent  la  maturité 
nécessaire  au  service  des  arts-.  Celles 
qu’on  trouve  dans  le  commerce 
viennent  en  grande  partie  des  bou- 
ches du  Pvhône.  On  les  coupe  tous 
les  ans  à fleur  de  terre.  Si  on  les 
laissait  plus  long-temps  sur  pied, 
elles  gagneraient  très  peu  et  pous- 
seraient des  rameaux  de  presque 
tous  leurs  nœuds  , ce  qui  en  ren- 
drait l’usage  moins  avantageux. 

Ou  a rapporté  de  TEga  pte  une 
espèce  de  roseau  analogue  à la  pré- 
cédente, mais  qui  a la  singulière 
propriété  de  pousser,  outre  ses  li- 
ges droites  et  florifères  , des  tiges 
rampantes  qui  s’along'cnt  de  douze 
à quinze  pieds  et  qui , l’année  sui- 
vante, prennent  racine  de  tous  leurs 
nœuds.  Cette  espèce  serait  utile  à 
propager  dansle  midi  delà  France, 
où  elle  pourrait  fixer  les  sables 
qui  recouvrent  les  bords  de  la  mer. 

Roseau  a balai  , Roseau  co.'ti- 
MUSi  (^Anindo  pliragniiies').  Racines 
traçantes,  tiges  droites,  hautes  de 
quatre  à six  pieds,  feuilles  longues, 
denticulées  et  coupantes  en  leurs 
bords  ; panicule  grande  et  d’un  brun 
pourpre.  11  croît  partout  en  abon- 
dance dans  les  étangs,  les  marais, 
les  rivières  peu  rapides,  et  fleurit 
à la  fin  de  l’été.  Ses  liges  servent 
aux  mômes  usages  que  celles  du 
roseau  à quenouille.  Les  panicules 
coupées  avant  le  développement 
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«les  (leurs,  formeril  «le  pclils  balais 
qu’on  emploie  «lans  les  apparie-^ 
Hienls  pendant  l’hiver.  Il  vient  de 
pr«iference  sur  le  bord  des  étangs 
d’eau  stagnante  , où  il  sert  de  -re- 
fuge aux  loutres  et  à tous  les  oi- 
seaux qui  vivent  aux  dépens  des 
poussons.  Sa  multiplication  , ex- 
trêmement rapide  n’est  arretée  «juc 
par  une  profondeur  trop  petite  ou 
trop  CQnsidérable  de  l’eau  qui  le 
baigne.  11  vient  mal  lorsqu’il  y en 
a moins  de  six  pouces  et  plus  de 
deux  pieds.  Le  seul  moyen  de  le 
détiuire  lorsqu’on  veut  utiliser  le 
terrain  qu’il  recouvré,  est  de  des- 
sécher l’étang  pendant  cinq  à six 
ans,  et  de  le  cultiver  en  céréales 
ou  autres  récoltes,  dès  que  les  ra- 
cines sont  assez  pourries  pour  per- 
mettre l’action  de  la  charrue. 

Ce  roseau  produit  , lorsqu'il 
n’est  pas  trop  abondant  et  que  ses 
panicules  sont  épanouies,  un  effet 
très  pittoresque  dans  les  lacs  des 
jardins  paysagers.  Quelques  touffes 
n’y  sont , en  conséquence , jamais 
déplacées. 

Tous  les  bestiaux  mangent  les 
feuilles  de  ce  roseau  lorsqu’elles 
sont  encore  jeur«es.  Elles  plaisent 
surtout  aux  vaches  i qui  les  vont 
chercher  jusque  dans  les  fondriè- 
res. Elles  passent  pour  leur  donner 
dulait , pour  accroître  la  qualité  du 
fromage  et  du  beurre  qu’on  en  re- 
tire. Cette  circonstance  les  a fait 
mettre  dans  quelques  pays  au  nom- 
bre des  fourrages  qu’on  leur  admi- 
nistre en  vert  au  printemps. 

Roseau  plumeux  {Amndo  cala- 
Tnagrostis,\Àw.'}.  Piacines  traçantes, 
tiges  de  deux  ou  trois  pieds;  feuilles 
rudes  et  coupantes  , panicule  des 
(leurs  trèsalongée,  spiciforme  et 
jaunâtre;  poils  très  abondants.  II 
est  très  commun  «lans  les  bois  où  il 
(leurit  en  juillet.  Ses  panicules  ser- 
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vent  h faire  des  balais , ses  feuilles 
des  appeaux  pour  la  pipée,  seuls 
usages  auxquels  il  soit  propre.  Les 
bestiaux  à «jui  il  donne  la  dysseqte- 
rie  , le  repoussent  ordinairement , 
et  ne  le  mangent  qu’à  défaut  de 
meilleure  nourriture. 

Roseau  des  sables  , ( Anm- 
do  arcnami.  Lin.).  Racine^  plus 
traçantes  que  celle  des  précédents, 
feuilles  radicales  , nombreuses  , 
roulées,  piquantes,  d’un  vert  blanc; 
tiges  hautes  d’un  à deux  pieds; 
(leurs  disposées  en  panicules  splci- 
formes  , blanchâtres,  de  six  à huit 
pouces  de  haut.  Il  croît  dans  les 
sables- au  bord  delà  mer  et  (leurit 
en  juillet.  C’est  une  plante  dont 
certains  cultivateurs  tirent  un  grand 
parti  , à raison  de  la  propriété 
qu’elle  a de  végéter  facilement  dans 
le  sable  le  plus  pur  dont  elle  arrête 
la  mobilité  par  ses  racines  et  scs 
liges: elle  présente  même  un  autre 
avantage , c’est  de  favoriser  la  plan- 
tation d’arbres  ou  d’arbrisseaux 
qui  k consolident  à la  longue  et  le 
reyident  propre  à recevoir  des  se- 
mences Aussi  est-il  dans  quelques 
endroits  l’objet  d’une  culture  par- 
ticulière. Celle-ci  ne  consiste  qu’à 
arracher  des  drageons  dans  les 
lieux  les  moins  exposés  aux  vents 
et  à la  mer,  et  à les  planter  à un 
pied  de  profondeur  dans  celui 
qu’on  leur  destine.  Faible  la  pre- 
mière et  la  seconde  année  , il  bra- 
ve, la  troisième,  toutes  les  intem- 
péries qui  peuvent  l’assaillir. 

R.OSEAU  COLORÉ  ( Phularis  anm- 
dinaceu.  Lin.  ).  Racines  traçan- 
tes, liges  hautes  de  trois  à qua- 
tre pieds;  feuilles  longues  et  rudes; 
(leurs  disposées  en  panicules  alon- 
gées  et  rougeâtres , bâles  uniflores 
et  (leurs  laineuses.  Il  croît  dans  les 
prés,  (leurit  au  milieu  de  l’été  et 
produit  une  variété  à (euillcsrayées 
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de  blanc  et  de  pourpre , qu’oii  cul- 
tive fréquemment  dans  les  jardins 
sous  le  nom  de  ruban  ou  de  chien- 
dent rayé.  Placée  convenablement, 
cette  variété  fait  un  joli  effet , mais 
elle  se  propage  par  ses  drageons 
au  point  qu'il,  est  souvent  difficile 
d’arrêter  sésprpgrès,  surtout  lors- 
qu’elle est  confiée  à une  terre  grasse 
et  fraîche.  Elle  se  multiplie  par  la 
section  de  ses  pieds  qü’on  plante 
en  biver,  ou  même  à foutes  les 
époques  de  l’année;  vu  qu’elle 
n’est  pas  délicate. 

ROSIER , (^Rosa').  C’est  à bien 
juste  litre  que  la  rose  est  appelée 
la  reine  des  Heurs  : les  poëtes  l’ont 
chantée,  et  les  poëtes  seuls  sont 
dignes  de  la  chanter,  de  célébrer 
sa  beauté , de  peindre  les  déli- 
cieuses sensations  qu’elle  fait  naî- 
tre , et  de  raconter  combien  l’a- 
mour et  l’amitié  ont  dû  de  victoires 
aux  grâces  de  sa  forme , à son  ten- 
dre coloris,  et  à son  divin  parfum. 
Je  me  garderai  donc  bien  d’es- 
sayer de  tracer  ici  tout  ce  que  m’in- 
spire la  rose,  quoique  je  sols  l’un 
de  ses  amants  les  plus  passionnés. 

Quand  on  parle  de  rose  sans 
désignation  particulière,  c’est  tou- 
jours de  la  rose  à cent  feuilles  dont 
il  est  question , ou  dont  on  ré- 
veille l’idée , c’est  de  l’être  végé- 
tal le  plus  parfait  selon  nos  sens  ; 
mais  selon  les  botanistes  , cette 
rose  que  nous  idolâtrons  , n’est 
pas  l’ouvrage  de  la  nature;  elle 
n’est  que  le  fruit  du  hasard  ou  de 
l’industrie  humaine,  et  par  con- 
séquent indigne  de  leur  attention  : 
pour  eux,  c’est  la  rose  des  champs 
seule  qui  est  parfaite  ; toutes  les 

autres  ne  sont  que  des ma 

plume  se  refuse  à tracer  l’épithète 
outrageante  qu’ils  donnent  à l’ob- 
jet de  notre  culte , à la  plus  belle 
parure  du  globe. 
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Un  anfenr  recommandable  dit 
positivement  que  l’Orient  est  la 
patrie  du  rosier;  que  les  coteaux 
îleuris  sur  lesquels  s’appuie  la 
chaîne  sourcilleuse  du  Caucase,  se 
sont  parés  de  ce  charmant  arbuste, 
et  donnaient  en  môme  temps  leur 
nom  à la  plus  belle  race  humaine. 
Les  botanistes,  en  étant  du  môme 
avis , sont  de  plus  fondés  à assurer 
que  les  rosiers  qui  croissent  na- 
turellement sur  lé  Caucase,  ne 
produisent  que  des  fleurs  simples, 
et  qu’il  a fallu  que  l’un  de  ces  ro- 
siers se  trouvât  dans  une  position 
particulière,  extraordinaire,  soit 
par  l’effet  du  hasard , soit  plutôt 
par  l’effet  de  la  culture  , pour 
avoir  pu  produire  la  graine  qui  a 
donné  naissance  au  rosier  cent 
feuilles  à fleur  double  que  nous 
cultivons  avec  tant  de  soin.  L’é- 
poque et  le  lieu  où  s’est  opérée 
ceüebrillante métamorphose,  sont 
inconnus  comme  l’origine  de  la 
plupart  des  choses  merveilleuses 
dont  nous  jouissons  paisiblement 
aujourd’hui.  Depuis  cette  époque, 
déjà  très  éloignée  sans  doute , les 
connaissances  humaines  se  sont 
agrandies  ; la  nature  a été  mieux 
étudiée  ; on  a surpris  quelques  uns 
de  ses  secrets  ; les  sexes  chez  les 
végétaux  ont  été  soupçonnés  ; l’acte 
de  la  fécondation,  quoique  tou- 
jours couvert  d’un  voile  impéné- 
trable , a été  deviné  par  quelques 
génies  supérieurs.  Enfin,  le  grand 
Linnée , ce  fidèle  interprète  de  la 
nature,  après  des  milliers  d’expé- 
riences , est  parvenu  à mettre 
l’existence  des  sexes  et  la  féconda- 
tion , par  le  moyen  d’organes 
sexuels  dans  les  plantes , au  rang 
des  vérités  démontrées  et  des  con- 
naissances positives. 

Il  est  résulté  des  expériences 
de  Linnée  que  tous  les  cultivateurs 
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(lignes  (^e  ce  nom  respccfaLlc  sa- 
vent, aujourd’hui,  que  les  anthères 
des  fleurs  renferment  une  pous- 
sière de  laquelle  s’échappe  un 
fluide  invisible  , doué  de  la  vertu 
fécondante  , que  le  pistil  de  ces 
mêmes  fleurs  contient  des  em- 
bryons qui  ne  se  développent  en 
graines  parfaites  qu’autant  que  le 
fluide  invisible  qui  s’échappe  de 
la  poussière  des  anthères  les  a 
fécondés  par  le  moyen  du  stigmate 
placé  sur  l’ovaire, 

Non  seulement  les  fleurs  se  fé- 
condent elles-mêmes , mais  elles  se 
fécondent  encore  réciproquement: 
c’est  par  la  connaissance  de  ce 
dernier  fait,  qu’on  est  parvenu  à 
obtenir  la  prodigieuse  quantité  de 
roses  cultivées  aujourd’hui:  on  se- 
coue la  poussière  des  étamines 
d’une  espèce  , sur  les  pistils  d’une 
autre  espèce , et  il  en  résulte  une 
fécondation  adultérine  de  laquelle 
naissent  des  hybrides  qui  com- 
blent ou  font  disparaître  la  diffé- 
rence qu’il  y a entre  le  père  et  la 
mère.  C’est  parceque  cette  opé- 
ration s’est  répétée  chaque  année 
depuis  un  siècle,  par  les  amateurs 
dans  plusieurs  royaumes  de  l’Eu- 
rope , que  le  nombre  des  roses  est 
devenu  prodigieux,  leur  nomen- 
clature et  leur  synonymie  un  la- 
byrinthe duquel  il  est  impossible 
au  plus  intrépide  florimane  de  sor- 
tir avec  honneur.  Je  serais  assez 
porté  à faire  sentir  que  le  nombre 
de  roses  cultivées  pourrait  et  de- 
vrait être  réduit,  que  la  nomen- 
clature aurait  pu  être  faite  avec 
plus  de  goût  et  surtout  avec  plus 
de  jugement;  mais,  au  résumé, 
j’aime  mieux  dire,  avec  le  digne 
successeur  du  vénérable  Thouin  , 
"Eh!  qu’on  ne  se  plaigne  pas  de 
ce  grand  nombre , chacune  a un 
mérite  particulier,  et  leur  réunion 
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concourt  h anginentcr  nos  jouis- 
sances. Elles  sont  devenues  un 
geme  de  luxe  qui  ne  nuit  à per- 
sonne , qui  fait  vivre  des  citoyens 
industrieux  , et  conirc  lequel  il  n’y 
a que  des  esprits  moroses  ou  de  la 
plus  crasse  Ignorance  qui  puissent 
s’élever.  » J’ajouterai  que  l’exis- 
tence de  toutes  ces  roses  doit  être 
vue  avec  d’autant  plus  de  plaisir 
qu’elle  atteste  la  puissance  d’une 
bonne  culture , et  les  progrès  de 
nos  connaissances;  que  si  le  cul- 
tivateur cessait  de  leur  prodiguer 
ses  soins  ou  suspendait  ses  travaux, 
tous  ces  enfants  brillants  de  grâce 
et  de  fraîcheur,  rentreraient  bien- 
tôt dans  le  néant  d’où  l’industrie 
humaine  a su  les  tirer. 

Les  botanistes  ne  s’occupant 
guère  que  des  plantes  que  la  na- 
ture produit  toute  seule , le  nom- 
bre de  roses  de  leur  répertoire  est 
bien  moins  considérable  que  ce- 
lui des  cultivateurs.  Linnée  n’en 
mentionne  qu’une  vingtaine  d’es- 
pèces divisées  en  deux  sections  ba- 
sées sur  la  forme  du  fruit:  en  iSaS, 
le  rédacteur  de  la  seizième  édi- 
tion du  Systema  {>egetahilium  de  ce 
grand  naturaliste,  en  a décrit  cent 
neuf,  divisées  en  onze  sections 
déjà  précédemment  établies  dans 
une  monographie  du  genre  rosier 
par  M.  Lindley.  Les  cultivateurs, 
de  leur  côté,  n’admettent  dans 
leur  répertoire  qu’un  bien  petit 
nombre  des  espèces  mentionnées 
par  les  botanistes  , mais  en  revan- 
che ils  y font  figurer  mille  ou 
douze  cents  variétés  ou  hybrides 
obtenues  de  leur  culture , presque 
toutes  à fleurs  doubles  ou  semi- 
doubles  remarquables  par  leur 
beauté  et  (juelquefois  par  leur  sin- 
gularité ou  leur  bizarrerie. 

Il  a paru  curieux  de  rechercher 
à quelle  espèce  botanicjue  se  rat- 
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tachait  telle  ou  telle  variété  de 
rose  dont  on  n’avait  pas  remarqué 
l’origine  ; on  était  même  parvenu 
à rapporter,  avec  assez  de  certi- 
tude , un  certain  nombre  de  ces 
variétés  aux  espèces  dont  elles 
étaient  sorties;  mais,  tout  d’un 
coup,  beaucoup  d’amateurs  s’étant 
adonnés  h semer  des  graines  de 
rosiers,  les  hybrides  et  les  variétés 
nouvelles  qu’on  en  a obtenues  se 
sont  multipliées  à un  tel  point, 
qu’il  n’a  plus  paru  possible  de  les 
rapporter  plutôt  à une  espèce  qu’à 
une  autre.  Cependant  l’’amour  de 
l’ordre  et  l’avantage  d’une  coordi- 
nation raisonnée  sur  un  catalogue 
alphabétique,  a déterminé  M.  de 
Pronville,  membre  de  la  société 
d’agriculture  de  Versailles,  à con- 
tinuer de  rechercher  à rapporter 
chaque  variété  à son  espèce  pri- 
mitive : cet  auteur  ne  se  tlalte  pas 
d’avoir  toujours  réussi  dans  une 
entreprise  aussi  difficile,  mais  son 
travail  a,  du  moins,  le  mérite 
d’empêcher  ce  qu’il  y a de  positif 
de  tomber  dans  le  vague , et  de 
resserrer  le  vague  lui-même  dans 
des  limites  assez  étroites.  Ayant  à 
traiter  ici  le  même  objet  que  M.  de 
Pronville,  je  pourrais,  d’après' 
mes  propres  observations , faire 
un  peu  différemment  que  lui  , 
mais  n’osant  me  flatter  de  faire 
mieux,  je  préfère  suivre  son  plan 
.dans  le  classement  du  petit  nom- 
bre d’espèces  et  variétés  de  roses 
que  j’ai  à mentionner. 

PxiEMlÈnE  TSUBV.-— Feuilles  sim- 
ples. 

I.  Rosier  a feuilles  simplès. 
A feuilles  d’épine-vinette. 

Rosa  simplicifolia  ^ berberifolia. 
Petit  arbuste  haut  dedouzeà  quinze 
pouces,  à rameaux  grêles,  à feuilles 
simples,  oblongues,  un  peuslnuécs; 
Heur  simple,  jaune  à la  circonfé- 
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ronce , pourpre  dans  le  centre  et 
fort  jolie , ressemblant  beaucoup 
à celle  <Iu  corcopsis  tincturui  , 
plante  annuelle,  commune  aujour- 
d’hui sur  les  parterres.  Ce  rosier, 
originaire  de  la  Perse , cultivé  en 
France  il  y a une  douzaine  d’an- 
nées, s’élait  perdu  pareequ’il  est 
fort  déliçat  ; il  a reparu  l’an  passé 
au  Luxembourg,  et  il  faut  espé- 
rer qu’on  le  conservera.  11  aime 
la  terre  de  bruyère  et  la  demi- 
ombre.  On  le  multiplie  de  graines, 
de  boutures  et  de  greffe  sur  le  ro- 
sier à feuilles  de  pimprenelle. 

Deuxième  tribu. — RosîetiS  fé- 
BüCES.Tiges hérissées  de  nombreux 
aiguillons  ; fruits  nus. 

2.  Rosier  féroce,  /zemsos.  Bran- 
ches cotonneuses  couvertes  d’ai- 
guillons pâles  , inégaux.  ; fleurs  .sim- 
ples , d’un  rose  foncé  , odorantes  : 
fruit  écarlate.  Propre  à former  des 
haies.  Perd  ses  feuilles  de  borme 
heure. 

3.  Rosier  du  Kamtschatka  , R. 
Kamtschatica.  Variété  du  précé- 
dent: aiguillons  moins  nombreux  ; 
feuillage  d’un  vert  sombre;  fleurs 
simples,  d’un  rouge  foncé. Moins 
singulier  que  le  précédent. 

Troisième  tribu.  — Rosiers 
bractéoles.  Piameaux  et  fruits 
couverts  d’un  duvet  persistant  ; 
bractées  presque  verticillés  et  pec- 
linées. 

4.  Rosier  bractèolé.  R.  Brac- 
teola.  De  la  Chine  : tige  de  quatre 
à six  pieds  ; aiguillons  petits  et  cro- 
chus, placés  par  paires  sous  les  sti- 
pules; feuillage  petit,  d’un  vert 
luisant.  Les  fleurs  sont  solitaires, 
d’un  blanc  pur,  simples,  et  parais- 
sent de  juillet  en  septembre.  11  est 
prudent  de  lui  couvrir  le  pied  dans 
les  fortes  gelées.  La  variété  R.Srti~ 
briuscula  est  plus  petite  et  plus 
aiguillonnée. 
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Quatrième  tribu.  — TvOSIERS 
CANNELEE.  Ecorcc  rougcàtre  nuc.ou 
soyeuse;  folioles  lancéolées,  dé- 
nuées de  glandes  ; aiguillons  axil- 
laires, opposés;  disque  de  la  fleur 
toujours  très  étroit  ; pédoncules 
munis  de  bractées. 

5.  Rosier  brillant  (JRosa  nilida), 
de  Terre-Neuve.  Petit,  mais  élé- 
gant, fleurs  simples,  d’un  rouge 
brillant;  fruit  sphérique,  écarlate. 

6.  Rosier  türneps  [Fwsa  mpd)^ 
de  la  Caroline.  Grand  et  vigou- 
reux ; branches  d’un  rouge  brun  ; 
rameaux  faibles  et  déliés;  feuillage 
luisant  ; fleurs  en  cime  ou  solitai- 
res , rouges  , doubles  ou-  semi- 
doubles.  lia  une  variété. 

Rosier  d’Hudson  {Rosa  Ilud- 
soniana),  moins  forte  , à feuillage 
plus  clair,  à fleurs  carnées,  rouges 
dans  le  centre. 

• 6.  Rosier  'Niisant  ( Rosa  lu- 
cida),àcs  Etats-Unis.  Haut  de 
quatre  à cinq  pieds,  touffu  ; ra- 
meaux bruns  et  luisants,  ainsi  que 
le  feuillage  ; fleurs  Simples,  rouges, 
surmontées  par  les  divisions  cali- 
cinales  ; fruits  rouges , remarqua- 
bles en  hiver.  Propre  aux  massifs 
des  jardins  paysagers. 

7.  Rosier  a petites  fleurs 
( Rosa.paivijlora'),  de  la  Pensylva- 
nle.  Espèce  rare  et  difficile  à cul- 
tiver, haute  de  quinze  à dix-huit 
pouces  , très  élégante  , à rameaux 
d’un  brun  rougeâtre;  feuillage  un 
peu  luisant , finement  denté  ; fleurs 
petites  , carnées  , doubles  , ordi- 
nairement géminées. 

8.  Rosler  de  la  Caroline  ( Ro- 
sa Carolina  ).  Touffu  ; stipules 
contournées  ; feuillage  lancéolé  ; 
calice  étalé  ou  réfléchi  ; fleurs  en 
corymbe,  nombreuses , carnées, 
simples;  fruits  écarlates.  Variétés 
à fleurs  doubles,  plus  cultivées. 
Rosa  jlurida  , plus  petit  et  fleuris- 
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sant  davantage  et  plus  long-temps; 
RosaPensylmnlca  y feuilles  pubes- 
centes  en-dessous. 

g.  Rosier  de  mai  ( Rosa  maïa- 
lis).  Touffu  ; tiges  flexibles,  fau- 
ves ou  rougeâtres  , aiguillons  nuis 
ou  peu  nombreux;  feuillage  glau- 
que et  cotonneux  en  dessous  ; ra- 
meaux alongés  en  guirlandes  et 
couverts  de  fleurs  roses.  La  rose 
cannelle { rosa  cinnamomea  ) , étant 
toujours  simple,  se  place  dans  les 
bosquets  des  grands  jardins. 

Cinquième  tribu.  — Rosiers 

PIMPRENELLES.  Rameaux  grêles  , 
toujours  munis  de  soies  roides,  et 
presque  toujours  armés  d’un  grand 
nombre  d’aiguillons  ; point  de 
bractées , feuillage  ovale  ou  oblong, 
disque  de  la  fleur  très  petit. 

10.  Rosier  des  Alpes  ( Rosa 
Alpina  ).  Tige  dépourvue  d’aiguil- 
lons; fleurs  carnées,  simples  ou 
doubles  dans  la  variété  cultivée. 
La  sous-variété  rosa pimpinellifoUa 
est  naine  , fort  agréable  par  ses 
fleurs  d’un  rose  tendre,  et  scs  fruits 
écarlates  globuleux. 

11.  Rosier  a aiguillons  épin- 
glés {Rosa  acicularis),  de  Sibérie. 
Ses  aiguillons  sont  très  menus  et 
droits;  son  feuillage  est  glauque. 
Dès  le  mois  d’avril  , il  produit 
des  fleurs  rouges  axillaires , assez 
jolies. 

12.  Rosier  jaune  de  soufre 
{Rosa  sulpJiurea),  du  Levant.  Ra- 
meaux longs  , faibles  , couverts 
d’aiguillons  aciculaires  ; feuillage 
jaunâtre  ; fleurs  grandes,  très  dou- 
bles , inodores.  Scs  tiges , presque 
sarmenteuses , ont  besoin  d’être 
soutenues  ; n’a  rien  de  commun 
avec  l’églantier  jaune  dont  je  par- 
lerai plus  loin.  La  variété  naine  , 
pompon  jaune  y est  très  hispide  et 
fleurit  rarement  ; franche  de  pied  , 
il  faut  la  greffer  sur  un  sujet  élevé. 
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l3.  RoSJER  TUKS  EPINEITX  mi- 
VRENEU.E  ( Jiom  spinosisslma  ) , in- 
digène. Aiguillons  droits  , inégaux , 
nombreux  ; feuilles  petites,  planes  ; 
Heurs  petites  , variables  du  blanc 
au  pourpre  foncé  ; simples  ou  dou- 
bles, selon  les  variétés  qui  sont 
1res  nombreuses  : en  voici  quel- 
ques unes.  Petite  Écossaise  , fleurs 
blanches,  doubles;  Estelle  , semi- 
double,  blanche  carnée,  que  les 
jardiniers  appellent  encore  Pim- 
prenelle  lifère , parcequ’elle  re- 
fleurit à l’automne;  Belle  Laure, 
fleurs  blanches , maculées  de  pour- 
pre aux  onglets;  pourpre  fonce,  à 
fleurs'  simples  ou  doubles;  a fleurs 
jaunes  doubles,  encore  très  rare; 
Camélia,  fleurs  blanches,  écla- 
tantes , semi-doubles  ; Nankin  , 
fleurs  simples , jaune  carné  ; la 
Redouté , propre  aux  massifs  par 
ses  tiges  élevées  , son  feuillage 
glauque  et  ses  fleurs  nombreuses, 
simples  et  carnées.  11  y a encore 
des  variétés  curieuses  chez  M.  Noi- 
sette , à pétales  tigrés  de  plusieurs 
manières  sur  des  fonds  blancs  ou 
pourpres. 

1 4-  PvOSIEU  A FLEURS  EN  COUPE 
( Rosa  inooluta  ).  Aiguillons  nom- 
breux , inégaux  ; feuillage  pubes- 
cent  ; pétales  contournés  , fruit 
hérissé  , ses  principales  variétés 
sont,  Lady  Blush,  à grandes  fleurs 
carnées,  semi  doubles  ; Micrantha, 
à petites  fleurs  doubles,  pourpre 
nuancé  ; Bicolor,  à pétales  rouges 
à l’intérieur  , blanchâtre  en  de- 
hors. 

Sixième  tribu. — Rosiers  cent 
FEUILLES.  Pédoncules  munis  de 
soies  roides  et  de  bractées;  aiguil- 
lons de  plusieurs  formes  ; folioles 
du  calice  inégales.  C’est  dans  cette 
tribu  que  se  trouve  la  plus  grande 
partie  des  roses  doubles  cultivées 
pour  leur  beauté. 
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15,  Ro.sier  de  Dasias,  plus 
connu  sous  le  nom  de  quatre 
SALSONS  , ( Rosa  TJamaseenu  ),  Ai- 
guillons inégaux  , la  plupart  cour- 
bés , calice  réfléchi;  fruit  alongé. 
Cette  espèce  a plusieurs  belles  va»- 
riétés  , telles  que  celle  à fleurs 
hlanches , qui  s’élève  à douze  pieds 
de  hauteur;  le  Porlland  qui  donne 
de  grandes  fleurs,  semi-doubles  , 
d’un  pourpre  .éclatant , depuis  juin 
jusqu’en  novembre  ; Rose  du  roi , 
sous-variété  à très  belles  fleurs 
pourpre  foncé  ; Perpétuel,  à fleurs 
semi-doubles  , d’un  rouge  clair 
brillant  ; la  Belle  Fabert , à très 
grandej  et  très  doubles  fleurs  , ro- 
se foncé  ; la  Gracieuse,  à grandes 
fleurs  pommées,  très  doubles  et 
carnées  ; le  Damas  sans  aiguillons  ; 
le  Pourpre  quatre  saisons.  Ces  deux 
dernières  , quoique  d’un  grand 
mérite , sont  encore  peu  répan- 
dues. Toutes  les  variétés  de  eptte 
espèce  fleurissent  au  moins  deux 
fois  par  an. 

16.  Rosier  Belgique  de  Pu- 
teaux ÇRosaBelgica').  Ressemble 
assez  au  précédent , mais  s’en  dis- 
tingue par.  ses  fruits  globuleux  et 
en  ce  qu’il  ne  fleurit  qu’une  fois 
par  an.  Ses  variétés  sont , Yorck  et 
Lancastre,  a fleurs  semi-doubles, 
panachées  de  blanc  et  de  rouge  ; 
Félicité  , à fleurs  rose  clair,  tique- 
tées de  blanc  ; Belgique  camé , à 
grandes  fleurs  doubles  , très  nom- 
breuses; Belgique  à bouquets  ou  Da- 
mas argenté , remarquable  par  son 
feuillage  blanchâtre  et  par  ses 
nombreux  bouquets  de  moyennes 
fleurs  doubles  et  carnées;  Rose  de 
Cels , à fleurs  très  grandes , semi- 
doubles,  d’un  rose  très  clair;  Perle 
dl Orient,  fleurs  d’un  rouge  un  peu 
orangé  j Belgique  c-iolct , à fleurs 
très  doubles,  blanches  à la  cir- 
conférence , violettes  dans  le  cen- 
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Irc;  Vénus  (T Italie^  fleurs  plus  dou- 
bles et  plus  colorées  que  celles  du 
Belgique  carné. 

17.  Rosier  cent  feuilt.es (iîo.9a 
centifolîa  ).  I.c  plus  remarquable 
et  le  plus  cultivé  pour  la  beauté  , 
la  couleur  et  la  suavité  de  ses 
fleurs.  Parmi  le  grand  nombre  de 
ses  variétés , je  citerai  la  rose  des 
peintres^  moins  double  et  moins 
pommée  que  la  cent  feuilles  ordi- 
naire ; mais  d’une  plus  grande  di- 
mension et  d’un  coloris  plus  vif; 
Vilmorin  , fleurs  peu  noijibreuses, 
très  ouvertes  , d’un  rose  tendre  , 
])orlées  sur  de  très  longues  queues; 
Unique  , très  double  , de  moyenne 
grandeur,  ayant  le  bouton  lavé  de 
rose  , mais  la  fleur  épanouie  du 
blanc  le  plus  pur  en  dedans;  Mous- 
seuse, quand  même  cette  superbe 
rose  n’aurait  pas  le  callec  mous- 
seux , on  la  distinguerait  encore 
au  rose  vif  et  brillant  de  scs  péta- 
les qui  la  rapproche  de  la  rose  des 
peintres.  On  la  possède  aussi  à 
îleirrs  simples  , à fleurs  blanches, 
à ■feuilles  glauques,  h feuilles  de 
sauge  , à fleui's  panachées  ; enfin  il 
n’y  a pas  de  raison  pour  qu’on 
n’ait  pas  bientôt  des  ros.es  mous- 
seuses dans  toutes  les  tribus  ; à 
feuilles  de  laitue,  fleur  double , très 
belle  par  son  volume  et  son  bril- 
lant coloris  , feuilles  singulières 
par  leur  ampleur  et  leur  crispa- 
tion ; Anémone,  petite  et  de  la  for- 
me d’*une  anémone  double;  Con- 
stance , (leur  très  grande  , parais- 
sant provenir  d’un  croisement  avec 
quelques  provins  , à cause  des 
nuances  de  ses  pétales;  Foliacée  , 
remarquable  par  la  grandeur  de 
scs  folioles  calicinales  foliacées 
elles-mêmes  ; de  Cumberland,  très 
grande  fleur,  d’un  rose  tendre  , un 
peu  en  désordre;  Vetite  hollandaise, 
tige  basse  dooaont  beaucoup  de 


ROS  527 

fleurs  très  pomm.ées,  petites,  ne 
s’ouvrant  pas  toujours  facilement; 
Pompon:  il  y en  a de  plusieurs 
sortes , tous  sont  de  très  petits  ro- 
siers propres  aux  bordures , et 
donnent  des  fleurs  proportionnées 
à leur  force  : on  distingue  le  pom- 
pon de  Portugal,  de  Bordeaux,  et 
le  Kingston  qui  a les  feuilles  très 
grandes  , quoique  ne  donnant  que 
de  petites  fleurs  ; la  Rose  œillet , 
ses  pétales  sont  à moitié  avortés 
et  tons  chiffonnés  ; quand  elle  est 
bien  venante  , elle  n’est  pas  laide  , 
mais  lorsqu’elle  souffre  elle  a l’air 
d’un  petit  monstre;  Aglaé-Adanson, 
grande  fleur  semi-double  , pana- 
chée de  rose  clair;  Vanspacndonck, 
a les  feuilles  très  profondément 
dentées;  Belle  sans  pareille  ,\\y- 
bride  d’un  gallique  ; enfin  petite 
mignonne , hybride  d’un  pompon  , 
à fleurs  pourpres. 

18.  Rosier  DE  Provence  (Jîosa 
Prooincialis).  Aiguillons  inégaux, 
épars,  feuillage  oblong,  à dents  ai- 
guës , pétioles  aiguillonnés , calice 
réfléchi , fruit  ovale  , fleurs  larges, 
peu  odorantes  , roses  et  carnées  , 
en  corymbe.  Voici  ses  principales 
variétés  : Agathe  royale , fleurs  nom- 
breuses, doubles,  moyennes,  rose 
vif;  Agathe  de  Provence,  fleurs  plus 
pâles  ; ancienne  duchesse  d’Angou- 
lème  , fleurs  nombreuses , d’abord 
carnées,  ensuite  d’un  blanc  parfait; 
Agatheprolifère,hc\\(t\d.rié\é&\i]ç.\.{c 
à produire  des  boutons  stériles  au 
centre  de  ses  fleurs;  Agathe  de  Por- 
tugal, fleurs  globuleuses,  pourpres, 
paraissant  tenir  de  la  cent  feuilles; 
Agathe  pyramidale , fleur  très  dou- 
ble , quelquefois  prolifère  , d’un 
incarnat  très  vif;  la  Parisienne, 
corymbes  nombreux , fleurs  por- 
tées sur  de  longs  pédoncules;  Orne- 
ment de  carafe  , fleurs  pourpres  , 
très  doubles  ; tieul  beaucoup  de  la 
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prccédcnle  ; de  Viwcncc  h feuilles 
d’orme  , remarquable  par  ses  feuil- 
les ; Pompon  des  Alpes  , fleurs  très 
pcliles  , d’un  pourpre  clair. 

ig.  Rosier  de  Provins  ou 
Gallique  ( Rosa  galliva')^  aiguil- 
lons presque  égaux  , menus , feuil-* 
lage  roide,  peu  dcnlc  ; fleurs  gran- 
des , droites  ; divisions  du  calice 
ovales  ; fruits  arrondis.  Les  varié- 
tés qu’on  rapporte  à cette  espèce  , 
sont  si  nombreuses  , qu’on  est 
obligé  de  les  séparer  en  plusieurs 
groupes  d’après  la  couleur  de  leurs 
fleurs. 

1°  Les  Pourpres.  Roi  des  pour- 
fleurs  moyennes,  très  doubles, 
d’un  pourpre  foncé;  Pourpre  sans 
épines,  fleurs  plus  grandes,  aiguil- 
lons nuis  ou  très  rares  ; Glcria 
rnundi  y très  grande  et  belle  fleur  , 
sans  variétés,  à fleurs  roses;  Belle 
Herminie  , fleur  semi  - double  ,, 
pourpre  vif,  ponctuée  de  blanc. 

Le  Roi  de  France.  Fleur  très 
grande,  pourpre  intense. 

Gkandesse  royale.  Grande  fleur 
d’un  pourpre  clair;  Belle  Thérèse , 
fleur  grande , très  dbuble  d’un 
pourpre  violet;  Raueourt,  fleur  très 
grande  à pétales  chifionnés  ; la  Co- 
carde pourprée,  grande  fleur  pourpre 
foncé  panachée  d’une  nuance  plus 
claire;  Belle  Heivy,  fleur  large,  d’un 
pourpre  nuancé  et  clair  sur  lesbords; 
Pronoille,  grande  Heur  très  double, 
pourpre  carminé  ; le  Capricorne  , 
fleur  très  double  , pourpre  velouté 
intense  ; Temple  d’Apollon , fleur 
très  grande  , semi-double;  Carmin 
brillant,  fleur  moyenne  , pourpre 
elair,  carminée  au  centre. 

2®  Les  violettes.  La  rose  éoé- 
<]ue,  grande  fleur  pourpre  violet  ; 
ÏTmpérrdnce  ylrès  double  , pourpre 
violet  foncé;  Terminale,  rameaux 
uniflores  ; VAidoiscc  , grande  llcur 
violette  très  double  ; Grande  ardoi- 
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sée,  diffère  de  la  précédente  par  des 
stries  blanches  ; Ainon  de  l’iùirlos  , 
très  grande,  pourpre  violet  nuan 
cé  ; Joséphine,  fleurs  en  faisceaux,  | 
très  doubles  , régulières  ; Belle  \ 
équçrmoise,  grande  et  belle  fleur 
pourpre  violet;  ITinfant  de  France, 
fleur  moins  grande  mais4iès  dou- 
ble; îhic  d’ Angnulcme  , (leur  violet- 
te , pétales  marginés  de  blanc  ; As- 
pasie,  pourpre  violet  àbordsblancs; 
Merveilleuse,  pourpre  viole  t nuancé, 
très  double  ; Amande,  fleurs  nom- 
breuses, très  doubles  , régulières  , 
pourpre  violet  foncé. 

3“  Les  VELOUTÉES,  {Maheca').  On 
appelle  ainsi  plusieurs  variétés  de 
provins  dont  les  pétales  toujours 
d’un  pourpre  violet  très  foncé  ont 
l’aspect  du  velours;  on  lès  distingue 
en  ce  qu’elles  sont  plus  ou  moins 
doubleselde  nuancesplusoa  moins 
foncées,  \J Aigle  noir,  fleur  semi- 
double  ; Noire  de  Hollande , violet 
obscur  ; Cramoisi  brillant , grande  ! 
Heur  double  , nuancée  de  cramoisi  \ 
et  de  carmin  ; Cratul  Pompadour , • 

fleurs  nombreuses  ; l'Espagnole  , j 
double,  veloutée,  pourpre  nuancé;  | 
la  Belle  camellia,  très  double  pour-  * 
pre  changeant  ; la  Cocarde  pour-  | 
pre , fleur  grande,  cramoisi  foncé, 
panachée  ; üuc  de  Bordeaux,  fleurs 
moyennes, nombreuses,  d un  pour-  ’ 
pre  cramoisi  éclatant. 

4."  Les  ROSES  et  carnées.  Nou- 
velle duchesse  d^'Angoulcme , fleur 
moyenne  d’un  rose  tendre;  Clémen- 
tine, point  d’épines , Heur  très  dou- 
ble , rose  au  centre,  carnée  .à  la 
circonférence;  Provins  panaché. 
Heurs  semi-doubles , largeset  pana- 
chées ; Pivoine , fleur  carnée,  striée  1 
de  rose  ; Beauté  surprenante,  grande  < 
Heur  blanche  ô cœur  rose;  F'énus  1 
mère  , Heur  moyenne  , incarnai  • 
très  \ if  ; la  Constance,  très  giandcs  i 
llcu.''S,  incarnat  nuancé  sur  les  £ 
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bords  ; la  Glacée , fleur  très  dou- 
ble , carnée  , à pétales  comme 
transparents  ; la  Dauphine , (leur 
moyenne  , très  double  , incarnat 
clair  ; Rose  Gay , grande  fleur  semi- 
double,  pourpre  clair  nuancé  de 
blanc  ; Comtesse  de  Genlis  , belle 
fleur  très  double  , carnée  , souvent 
prolifère;  Natalie,  semi-double, 
rose  clair  nuancé  et  marbié. 

5.  Les  blanches.  Fausse  unique, 
fleur  blanche  , feuillage  très  denté. 
Pompon  hasard,  fleur  petite,  très 
double  , un  peu  carnée. 

20.  RoSiERDE  R0URG0GNE(iÎ0Sa 
parvijloni).  Connu  aussi  sous  le  nom 
de  pompon  de  Bourgogne  : il  est 
touffu  ; n’atteint  qu’un  pied  de  hau- 
teur , et  ses  fleurs  sont  très  petites, 
d'un  rose  clair  et  très  doubles  ; fait 
de  charmantes  bordures. 

Septième  TRIBU.  — Rosiers  ve- 
lus. Rejetons  verticaux,  aiguillons 
presque  droits  , folioles  calicinales 
conniventes  et  persistantes. 

21.  Rosier  de  Francfort  (Bo- 
sa  turbinata  ).  Buisson  de  cinq 
à six  pieds:  feuillage  glauque  en 
dessous  ; fleurs  moyennes  , rouge 
foncé , semi-doubles , variété  dou- 
ble , plus  grande , appelée  grande 
Pivoine  dans  la  Flandre. 

2 2.  Rosier  velu  ( Rosa  villosa  ). 
Très  grand,  feuillage  velu,  glauque, 
exhalantune  odeur  de  térébenthine 
quand  on  le  froisse  ; fleur  grande , 
d’un  rouge  pâle  , simple  ou  semi- 
double.  Le  fruit  est  fort  gros  , et 
se  mange  dans  quelques  endroits. 

23.  Rosier  cotonneux  ( Rosa 
tomentosa  ).  On  cultive  quelques 
unes  de  ses  variétés,  comme  celles 
à fleurs  semi-doubles  , à fleurs  dou- 
bles , à fleurs  semi-doubles  carnées , 
à fleurs  blanches , jaunes , etc. 

24.  Rosier  blanc  ( Rosa  alba). 
Il  me  semble  que  MM.  Lindley  et 
dcPronville  se  sont  écartés  de  leur 

T.  IL 
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sagacité  ordinaire,  en  plaçant  le 
rosier  blanc  dans  la  tribu  des  ro- 
sieurs  velus.  Les  rapports  qui  ont 
déterminé  les  auteurs  à ce  rappro- 
chement , sont  difficilement  sentis, 
tandis  que  leà  différences  sautent 
aux  yeux.  Le  rosier  blanc  simple 
ne  se  cultive  que  comme  sujet  pro- 
pre à recevoir  la  greffe.  Ses  varié- 
tés sont  peu  nombreuses,  mais  on 
lui  trouve  beaucoup  d’hybrides  à 
fleurs  doubles , d’un  blanc  pur.  Grosse 
cuissse  de  nymphe,  couleur  de  chair 
très  agréable  ; Petite  cuisse  de  nym- 
phe, plus  petite  que  la  précédente  j 
à cœur  vert,  verdâtre  dans  le  centre  ; 
Royale,  fleur  large,  couleur  de 
chair,  odeur  agréable;  Relie  Aurore, 
fleur  régulière  d’un  blanc  rosé  ti- 
rant sur  le  jaune  ; Elha , rose  au 
centre,  blanche  à la  circonférence? 
Céleste,  ses  pétales,  d’un  blanc  pur^ 
prennent  une  teinte  de  bleu  de  ciel? 
à feuilles  de  chanvre,  fleur  blan- 
che , feuilles  très  étroites  ,■  blan- 
châtres en  dessous  ; Précieuse,  plus 
grande  et  plus  double  que  la  belle 
aurore;  Semonville  ,hy)aTi(iQ  à gran- 
des fleurs  carnées,  tirant  sur  le  jaune. 

25  Rosier  évratin  ( ifosa  evra- 
</«a).Espèce  très  vigoureuse,  haute 
de  six  à huit  pieds  , feuillage  d’un 
vert  sombre  ; fleurs  nombreuses  en 
panicules,  carnées,  s’ouvrant  diffi- 
cilement. On  a une  variété  à fleurs 
doubles. 

Huitième  tribu.  — Rosiers 
ROUILLES.  Aiguillons  inégaux  , sé- 
tiformes  ou  arqués , feuilles  glan- 
duleuses en  dessous , divisions  du 
calice  persistantes. 

26.  Rosier  jaune,  églantier 
JAUNE , haut  de  six  à huit  pieds  - 
rameaux  bruns  ; feuilles  petites  • 
odorantes  dans  leur  jeunesse  •' 
fleurs  jaune  jonquille  à odeur 
de  punaise,  mais  de  beaucoup  d’ef- 
et.  Sa  variété  bapucine , h (leurs 
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rouges,  orangé  en  dedans  et  jaunes 
en  dehors,  est  encore  plus  belle: 
l’une  et  l’autre  sont  simples.  On  en 
cite  une  panachée  et  une  à fleur 
double  que  je  ne  connais  pas. 

27.  Rosier  rouiljlé  , églantier 
ODORANT.  On  cultive  quelques  va- 
riétés de  cette  espèce  dont  les  feuil- 
les froissées  sentent  la  pomme  de 
rénelte.  Jaj,  fleur  grande  , semi- 
double,  panachée  et  striée  de  blanc; 
Zahetli , fleur  moyenne , semi-dou- 
ble , rose  vif  ; Petite  //esso/se,  fleurs 
moins  doubles  et  plus  nombreuses; 
Odorant  à fleurs  blanches  disposés 
en  ombelle  ; Eglantier  mousseux  , 
que  je  ne  connais  pas,  mais  qu’on 
trouve  fort  beau;  Belle  Hébé , fleurs 
moyennes,  doubles,  pourpres. 

Neuvième  tribu. — Rosiers  oy- 
NORiiODONS.  Aiguillons;  aigus  et 
crochus , folioles  dénuées  de  glan- 
des, divisions  du  calice  caduques. 

28.  Rosier  églantier  a fleurs 
DOUBLES.  On  ne  cultive  guère  que 
Cette  variété  pour  l’ornement,  mais 
l’espèce  à fleur  simple  qui  croît 
partout , sert  de  sujet  pour  greffer 
toutes  les  variétés  vigoureuses. 

29.  Rosier  glauque.  Sa  hauteur 
de  huit  ou  dix  pieds , son  feuillage 
glauque  et  rougeâtre  , ses  fleurs 
nombreuses  , d’un  rouge  tendre  , 
simples  ou  semi-doubles,  disposées 
en  corymbe  , le  rendent  propres  à 
la  décoration  des  grands  jardins. 

30.  Rosier  des  Indes  {Rosa  in- 
dien'). On  le  confond  assez  souvent 
avec  le  bengale  auquel  il  ressemble 
en  effet  beaucoup.  Sa  plus  belle 
variété  est  la  rose  thé,  ainsi  nom- 
mée de  son  odeur.  Le  Bengale  jaune, 
qui  paraît  une  sous-variété  de  la 
précédente,  à fleur  sulfureuse. 

31.  Rosier  du  Rengale  {Rosa 
sernperflorens).  ’J’oujours  vert , ai- 
guillons recourbés,  feuilles  glabres, 
fleurs  rose  foncé , peu  odorantes, 
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simples,  semi-doubles  ou  double?, 
dans  une  section , pourpre  aussi 
plus  ou  moins  foncé  dans  l’autre; 
chacune  de  ces  deux  sections  con- 
tient déjà  une  vingtaine  de  variétés 
fort  distinctes  selon  les  marchands, 
mais  si  difficiles  à distinguer,  selon 
moi,  que  je  ne  croispas  devoir  en- 
treprendre de  signaler  leur  diffé- 
rence , ni  môme  de  rapporter  leurs 
noms.  J’aime  mieux  prévenir  que 
les  bengales  pourpres  sont  moins 
grands  et  plus  délicats  que  les  ro- 
ses, et  que  cependantilest  bon  d’en 
avoirdes  deux  couleurs:  leurmaria- 
ge  fait  un  bon  effet  dans  les  massifs. 
J’ai  porté  le  bengale  rose  à Cayen- 
ne en  1819  , et  il  s’y  est  acclimaté 
au-delàde  toute  espérance;  on  y pos- 
sédait déjà  le  bengale  pourpre  sous 
le  nom  de  rose  de  Surinam,  parce- 
qu’on  l’avait  reçu  de  cette  colonie. 

' 3a.  Rosier  noisette.  11  y a tout 
au  plus  six  ans  que  ce  rosier  est 
introduit  en  France,  et  déjà  on  en 
possède  une  douzaine  de  variétés 
toutes  plus  jolies  les  unes  que  les 
autres.  Ses  tiges  sont  nues , ses 
feuilles  petites , ses  fleurs  nombreu- 
ses , disposées  en  corymbe , petites 
mais  bien  faites.  On  en  a depuis 
le  blanc  jusqu’au  couge  vif  ; fleurit 
deux  fois  par  an.  On  le  dit  hybride 
de  la  rose  muscade  et  de  la  rose  du 
Bengale. Envoyé  des  Etats-Unis  à 
M.  Noisette,  habile  cultivateur, 
qui  l’a  multiplié  avec  rapidité,  et 
lui  a donné  son  nom. 

Dixième  tribu. — Rosiers  a sty- 
les SOUDÉS.  Styles  adhérents  et 
formant  une  colonne. 

33.  Rosier  des  champs  [Rosa 
arx'ensis).  La  culture  ne  s’est  pro-  ■ 
bablcment  pas  encore  occupé  de  \ 
cette  espèce  puisqu’on  n’en  pos-  H 
sède  pas  de  variétés  ; comme  ses  : 
liges  sont  flexibles,  fort  longues, 
et  se  couvrent  de  nombreuses  pe-  : 
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tites  fleurs  blanches,  il  ferait  de 
l’effet  étendu  sur  les  rochers  d’un 
jardin  pittoresque. 

34.  Rosier  toujours  vert 
( Rosa  scmpeivirens').  Fort  longues 
tiges  rampantes  ; feuillage  petit 
d’un  vert  luisant  ; ses  fleurs , qui 
sont  petites  , blanches,  et  sentent 
le  musc , se  montrent  difficilement 
aux  environs  de  Paris.  Sa  variété 
à larges  feuilles  doit  être  préférée. 

35.  Rosier  multiflore  ( Rosa 
mu/tiJlorayTiges  fort  longues,  sar- 
menteuses ; feuillage  petit,  blond, 
soyeux;  fleurs  nombreuses,  très 
doubles,  petites,  disposées  en  co- 
rymbe , rose  tendre  dans  une  va- 
riété, et  d’un  rouge  assez  vif  dans 
l’autre.  Ne  résiste  pas  à un  froid 
de  8 à 10  degrés  si  on  ne  le  couvre 
pas  de  litière.  Je  l’ai  porté  aussi  à 
Cayenne  , oh  après  trois  années , 
il  n’avait  pas  encore  fleuri  quoi- 
qu’ayant  une  tige  longue  de  dix- 
huit  pieds  que  j’avais  fait  monter 
le  long  d’un  mât. 

36.  Rosier  musqué  ( Rosa 
moschatu).  Ses  tiges  vertes,  pres- 
que nues,  s’alongcnt  beaucoup  et 
peuvent  être  palissées  ; il  a les 
feuilles  étroites,  vertes  en  dessus, 
glauques  en  dessous  ; il  fleurit 
tard  ; ce  n’est  qu’en  juillet  qu’il 
montre  de  grands  corymbes  de 
fleurs  blanches,  simples  ou  dou- 
bles, et  auxquelles  il  faut  une  cha- 
leur soutenue.  Tout  le  monde  con- 
naît leur  odeur  agréable  ; elles 
entrent  dans  l’essence  de  rose  du 
sérail;  ce  rosier  a besoin  d’être 
couvert  pendant  les  gelées  sous  le 
climat  de  Paris.  On  lui  rapporte 
un  rosa  nioea  qui  est  plus  fort, 
moins  sensible  an  froid  , dont  les 
fleurs  simples  sont  beaucoup  plus 
grandes  et  s’épanouissent  mieux. 

ÜNZtÈME  TRIBU.  — RosIERS 
Ranksiens.  Stipules  subulées  , 
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feuilles  très  luisantes,  lige  grim- 
pante. 

3y.  Rosier  trifolié  ( Rosa 
trlfoUota').  Petit:  tige  couchée; 
fleurs  blanches,  peu  connu  et  mé- 
ritant peu  de  l’être,  puisqu’il  ne 
peut  supporter  nos  hivers  qu’en 
orangerie , et  qu’il  est  moins  beau 
qu’un  églantier  sauvage. 

38.  Rosier  de  Banks  ( Rosa 
banksia).  Originaire  de  la  Chine  , 
parfaitement  naturalisé  chez  nous 
puisqu’il  n’a  pas  souffert  dans 
l’hiver  de  1825  à 1826.  Ses  tiges 
souples  et  sarmenleuses,  le  ren- 
dent propre  à faire  des  palissades , 
couvrir  des  murs  jusqu’à  la  hau- 
teur de  trente  pieds  ; plus  il  est 
grand  plus  il  donne  de  fleurs,  qui 
sont  petites,  blanches,  doubles, 
disposées  par  bouquets  et  sentent 
la  violette.  On  parle  d’une  variété 
à fleurs  jaunes  que  je  n’ai  pas  en- 
core vue. 

Enfin  je  termine  cette  énumé- 
ration qui , quoique  fort  longue  , 
ne  contient  pas  le  quart  de  ce 
qu’annoncent  plusieurs  marchands 
dans  leurs  catalogues  qui  gros- 
sissent chaque  année , et  dont  la 
nomenclature  n’offre  malheureu- 
sement pas  la  concordance  dési- 
rable. 

Culture  et  multiplication  du  rosier. 
On  multiplie  les  rosiers  par  serais, 
par  marcottes , par  boutures  , par 
éclats,  et  par  la  greffe.  On  Sème 
à l’automne  aussitôt  la  maturité 
des  fruits , dans  des  caisses  ou  ter- 
rines que  l’on  rentre  pendant  l’hi- 
ver, pour  préserver  le  jeune  plant 
et  les  graines  germantes  des  fortes 
gelées;  on  sème  au  printemps  dans 
une  terre  douce , fertile , à demi- 
ombre  , que  l’on  lient  fraîche  au 
moyen  d’arrosements  ; on  bine, 
on  sarcle  le  jeune  plant  pendant 
la  saison,  et  si  l’hiver  suivant  il 


532  nos 

gelait  un  peu  fort,  on  le  couvrirait 
avec  fie  la  litière  sèche.  Une  partie 
de  ce  plant  pourra  être  repiqué 
au  printemps  suivant  ; le  plus  fol- 
Lle  restera  encore  une  année  en 
place  pour  se  fortifier  : le  plant 
venu  eu  caisse  ou  en  terrine  se 
traite  de  môme.  Un  rosier  provenu 
de  graine  , fleurit  ordinairement 
dans  sa  quatrième  et  cinquième 
année  , mais  il  faut  qu’il  ait  fleuri 
deux  ou  trois  fois  pour  qu’on  puisse 
Lien  apprécier  le  mérite  de  sa 
fleur. 

La  multiplication  par  marcotte 
se  fait  sur  les  espèces  qui  drageon- 
nent  peu  ou  point,  comme  le  ro- 
sier muscat , Lengale  , multiflore , 
banks,  noisette.  On  sait  que  mar- 
cotter n’est  autre  chose  que  d’a- 
baisser une  branche  dans  une  pe- 
tite fosse  naviculaire,  creusée  en 
terre  , de  lui  faire  faire  l’arc  dans 
cette  fosse , de  l’y  fixer  au  moyen 
d’un  crochet  de  bols,  de  recouvrir 
la  partie  arquée  de  terre  douce, 
et  de  donner  à la  partie  supérieure 
et  saillante  de  la  branche , une  di- 
rection verticale. 

La  bouture  est  un  morceau  dé- 
taché d’une  plante  que  l’on  fiche 
en  terre  avec  certaines  précau- 
tions : tous  les  rosiers  reprennent 
de  bouture  plus  ou  moins  facile- 
ment ; les  espèces  difficiles  se 
couvrent  d’une  cloche  pour  em- 
pêcher l’évaporation , plusieurs  se 
multiplient  aisément  par  des  tron- 
çons de  racine  que  l’on  plante  en 
ne  laissant  dehors  que  la  longueur 
d’un  pouce.  Enfin  , quand  on  a 
des  branches  d’un  à trois  ans , on 
les  coupe  par  bouts  longs  d’un 
pied  que  l’on  plante,  en  rigole,  à 
l’ombre,  et  que  l’on  tient  fraîche- 
ment par  des  arrosements,  et  un 
bon  paillis. 

On  multiplie  fréquemment  plu- 


RüS 

sieurs  sortes  de  rosiers  par  éclats; 
c’est  à dire  que  quand  un  rosier 
a plusieurs  liges  qui  prennent  nais- 
sance sur  la  racine,  on  les  sépare, 
soit  à force  de  bras,  soit  en  les 
fendant  avec  un  tranchant,  et  fai- 
sant en  sorte  que  chaque  branche 
emporte  avec  elle  une  partie  de  la 
racine  ; on  arrose  bien  les  plaies, 
on  rafraîchit  les  racines  , et  on 
raccourcit  beaucoup  les  tiges  avant 
de  les  planter. 

La  greffe  est  le  moyen  de  mul- 
tiplication le  plus  usité  depuis  l’u- 
sage des  rosiers  à tige.  C’est  la 
greffe  en  écusson , à œil  poussant 
ou  à œil  dormant,  qu’on  emploie 
le  plus  généralement  quoique 
toutes  les  autres  réussissent  éga- 
lement. Quoiqu’on  puisse  greffer 
jusqu’à  un  certain  point  tous  les 
rosiers  les  uns  sur  les  autres,  l’é- 
glantier est  pourtant  le  sujet  sur 
lequel  on  greffe  avec  le  plus  de 
succès  un  très  grand  nombre  d’es- 
pèces; Il  convient  surtout  aux  plus 
vigoureuses.  Les  petites  espèces 
se  greffent  sur  des  sujets  de  petite 
espèce.  C’est  à tort  qu’on  a avancé 
que  les  rosiers  greffés  sur  églan- 
tiers’ne  vivaient  pas  long-temps  : 
il  me  semble  qu’un  rosier  greffé 
qui  donne  des  fleurs  pendant 
quinze  à vingt  ans,  procure  assez  de 
jouissance,  et  il  y en  a plusieurs 
au  fleuriste  du  roi  qui  ont  cet  âge 
et  qui  vivront  encore  plusieurs  an- 
nées. 

La  culture  des  rosiers  exige  des 
soins  assez  assidus,  mais  n’offre 
pas  de  difficultés.  Une  terre  fran- 
che , douce , fraîche  , aérée  est 
celle  qui  leur  convient  le  mieux. 
Ceux  francs  de  pied  forment  ordi- 
nairement un  buisson  arrondi , 
haut  d’un  à six  pieds  qui  persiste 
très  long-temps,  parccqn’il  pousse 
de  son  pied  de  nouvelles  brauclios 
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qui  remplacent  les  anciennes  à 
mesure  <ju’ elles  s’épuisent  et  qu’on 
a soin  de  supprimer.  Quant  h 
ceux  greffés  en  tête  sur  églantier, 
il  faut  avoir  soin  de  supprimer  les 
scions  qui  se  développent  au  pied 
et  sur  la  tige  de  l’églantier  à me- 
sure qu’ils  paraissent , et  comme 
ils  ont  la  tête  volumineuse,  les 
vents  et  le  poids  de  l’eau  les  au- 
raient bientôt  rompus  si  on  n’avait 
pas  soin  de  les  tenir  toujours  soli- 
dement attachés  à un  fort  tuteur. 
Tous  les  ans  au  printemps,  on 
nettoie  les  uns  et  les  autres  de 
leur  bois  mort , des  mousses  et 
lichens  qui  se  fixent  sur  leurs  ra- 
meaux , et  on  taille  toutes  les 
branches  conservées  à la  longueur 
d’un  à trois  pouces,  ou  à deux 
yeux  seulement,  quand  leur  tête  a 
déjà  un  certain  volume.  On  donne 
ensuite  un  bon  labour,  on  fume  si 
la  terre  est  usée  , on  sarde , on 
bine  pendant  l’été  autant  qu’il  est 
nécessaire  pour  tenir  la  terre  meu- 
ble et  nette.  Le  rosier  thé  ne  peut 
guère  se  conserver  franc  de  pied; 
il  faut  le  greffer  sur  églantier  pour 
le  faire  visfre  et  jouir  de  sa  beauté; 
neanmoins  il  ne  dure  pas  autant 
que  le  bcngale  , ce  qui  confirme 
l’opinion  de  MM.  Lindley  et  ide 
Prônville,  qui  en  ont  fait  une  es- 
pèce distincte.  Il  y a au  contraire 
(juelques  rosiers  qui  donnent  de 
plus  belles  Heurs,  francs  de  pieds 
qu’étant  greffés  : la  pratique  ap- 
prend ces  différences.  C’est  du 
i5  niai  au  i5  juin  que  la  plupart 
des  rosiers  tleurissenl  ; la  rose 
muscade  se  montre  plus  tard  ; les 
bcngales  s’épanouissent  jusqu’aux 
gelées;  les  bifères  recommencent 
à fleurir  en  août;  mais  la  culture 
sait  avancer  ou  retarder  ces  épo- 
ques en  favorisant  ou  en  contra- 
riant la  végétation. 
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Dans  les  années  humides,  le 
rosier  a les  feuilles  attaquées  par 
une  espèce  d^uredo  plante  parasite 
ui  se  fixe  sous  ses  feuilles,  leur 
onne  une  couleur  de  rouille  , dé- 
truit leur  parenchyme , les  des- 
sèche et  les  empêche  de  remplir 
leurs  fonctions  : il  en  résulte  que 
les  branches  cessent  de  pousser, 
ne  s’aoûtent  pas,  qu’elles  produi- 
sent plus  tard  de  faibles  bour- 
geons que  l’hiver  surprend  en  sève 
et  détruit.  Un  autre  uredo  d’un 
très  beau  rouge  se  développe  quel- 
quefois sous  l’épiderme  du  calice 
qu’il  fend , rend  difforme  , et  fait 
avorter  la  fleur.  Dès  qu’on  aper- 
çoit ces  parasites  sur  un  rosier,'  il 
faut  couper  tout  ce  qui  en  est  af- 
fecté et  le  brûler.  Parmi  les  in- 
sectes nuisibles,  il  en  est  un  qui 
s’introduit  dans  la  queue  des  bou- 
tons , en  mange  la  moelle  et  fait 
périr  le  bouton.  Il  est  rare  de  l’a- 
percevoir assez  tôt  pour  s’opposer 
au  maL  Quand  au  bédéguar^  ex- 
croissance filamenteuse  , spon- 
gieuse, causée  par  les  œufs  d’un 
insecte  déposés  dans  l’écorce  de 
l’églantier,  comme  je  n’en  ai  ja- 
mais vu  sur  les  rosiers  cultivés,  je 
me  dispense  d’en  parler. 

Parmi  le  grand  nombre  de 
roses  cultivées  pour  l’agrcynent,  il 
y en  a quatre  qui  le  sont  aussi 
pour  la  parfumerie  et  la  pharma- 
cie; ce  sont  la  rose  muscade,  la 
rose  de  Damas,  la  rose  de  Puteaux, 
et  la  rose  de  Provins.  La  première 
fournit  l’essence  de  rose  si  recher- 
chée et  si  chère  à Constantinople. 
Pour  obtenir  cette  essence,  les 
Orientaux  mettent  des  pétales  de 
rose  dans  un  vase,  versent  de  l’eau 
par-dessus  et  placent  le  tout  à la 
chaleur  du  soleil  : bientôt  l’huile 
essentielle  se  dégage  , monte  et 
vient  surnager  à la  surface  de 
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l’eau  ; on  la  recueille  avec  du 
coton  lin  iju’on  exprime  dans  de 
petites  bouteilles  qu’on  ferme  en- 
suite hermétiquement.  Cette  huile 
est  bien  plus  précieuse  que  celle 
obtenue  par  la  distillation.  La  rosé 
de  Damas  et  celle  de  Puteaux  se 
distillent  pour  faire  des  essences 
et  des  liqueurs,  ou  se  dessèchent 
comme  celle  de  Provins  pour  la 
pharmacie.  Il  est  bon  de  remar- 
quer que  la  rose  de  Provins  seule 
est  tonique,  astringente , tandis 
que  toutes  les  autres  sont  relâ- 
chantes et  purgatives. 

ROTATIONS!  Cours  de  récol- 
tes. Nous  avons  exposé  , au  mot 
Assolement,  les  principes  d’après 
lesquels  on  doit  diriger  une  exploi- 
tâtlon  agricole  , pour  obtenir  tous 
les  produits  dont  elle  est  suscepti- 
ble. Nous  avons  indiqué  les  cul- 
tures qui  doivent  se  succéder  pour 
ne  pas  trop  épuiser  le  sol  ; les 
quantités  d’humus  qu’elles  con- 
somment, les  préparations  qu’el- 
les exigent  : les  circonstances  de 
temps,  de  lieux  , d’exposition  qui 
les  modifient.  Nous  avons  remar- 
qué qu’elles  sont  toujours  plus  ou 
moins  appropriées  au  terrain  et  que 
les  innovations  en  ce  genre  ne 
doivent  être  tentés  qu’avec  une 
extrême  circonspection.  Sous  tous 
ces  rapports  ce  mot  est  complet  ; 
mais  peut-être  n’est-il  pas  hors 
de  propos  de  signaler  ce  qui  se 
pratique  à cet  égard  chez  nos  voi- 
sins. C’est  un  terme  de  comparai- 
son qui  peut  avoir  son  utilité.  V olci 
les  diverses  rotations  qui  ont  été 
consacrées  par  l’expérience.  Je  les 
lire  de  l’ouvrage  de  Sinclair,  qu’a 
si  bien  reproduit  Matthieu  de 
Dombasle. 

Les  récoltes  , dit-il  , les  plus 
généralement  connues  en  Angle- 
terre , sont  : 
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i"  Sols  sablonneux,. 

Tnrneps. 

Carottes. 

Orge. 

Seigle. 

Betteraves. 

Sarrasin. 

Vesccs  et  avoine  dans  les  climats 
hamides. 

2°  Sol  grai'eleux. 

Pois. 

Vesces. 

Choox. 

Pommes  de  terre. 

Seigle. 

Orge. 

( Et  dans  les  bons  sols  graveleoi.  ) 

Froment. 

Avoine. 

3“  Argile. 

Fèves. 

Froment. 

Avoine. 

4“  Sol  calcaire. 

Orge. 

Pois. 

Froment. 

Tnrneps. 

Navette. 

5“  Tourbes. 

Pommes  de  terre. 

Carottes. 

"Vesces. 

Tnrneps. 

Navette. 

Seigle. 

Avoine. 

6°  Sols  d’alluiHon. 

Froment. 

Orge. 

Avoine. 

F'eves. 
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7 “ Loams. 

Tnrncps. 

Pomiiies  de  terre. 

Carottes. 

Betteraves. 

Orge. 

Avoine. 

P'roment. 

Pois. 

Fèves. 

Vesces. 

Chanvre  et  Lin. 

Et  dans  tous  ces  sols,  on  cul- 
tive périodiquement  en  plus  ou 
moins  grande  quantité  , le  trèfle  et 
d’autres  prairies  artificielles. 

Rotations  de  trois  ans.  M.  Mundy, 
en  Derbyshire  , a adopté  avec  suc- 
cès le  cours  suivant  : i“  Navets  de 
Suède  ; i°  orge  ; 3“  trèfle.  Mais  le 
cours  de  récoltes  le  plus  produc- 
tif , pour  une  période  de  trois  ans , 
commençant,  par  ce  qu’on  peut 
appeler,  avec  des  soins  convena- 
bles , une  récolte  nettoyante , est 
celui  qui  a été  adopté  par 
M.  Greenhill,  en  Essex:  i“  Pom- 
mes de  terre , 2®  blé , 3“  trèfle.  Il 
amendait  fortement  pour  les  pom- 
mes de  terre  dont  il  obtenait  de 
huit  à di-x  tons  (24  à 3o,ooo  kilo- 
grammes par  beclare  ) ; son  blé 
produisait  ordinairement  environ 
4o  busbels  ( 38  hecloliires  par  hec- 
tare ) ; et  il  avait  communément 
quatre  tons  de  foin  par  acre 
ç 12,000 kilogrammes  par  hectare). 
Ce  système  a été  répété  avec  suc- 
cès , sur  le  môme  sol , pendant 
trente  ans,  et  a été  adopté  par  un 
grand  nombre  d’autres  cultiva- 
teurs. 

Rotations  de  quatre  ans.  La  pre- 
mière rotation  de  ce  genre  que 
nous  devons  indiquer  est  celle  qui 
est  connue  sous  le  nom  d’assole- 


ROT  335 

ment  de  Norfolk  ; c’est  à dire 
1®  turneps  , a®  orge,  3®  trèfle, 
4®  blé.  Cependant  on  trouve  que 
cette  rotation  n’est  pas  sulfisam- 
ment  améliorante;  car,  sans  un 
supplément  d’engrais  du  dehors  , 
et  des  labours  profonds  , les  lur- 
neps  et  le  trèfle  manquent  souvent, 
si  l’on  ne  rafraîchit  pas  la  terre  en 
la  inetlaYit  en  herbage  pour  deux 
ou  trois  ans  au  moins.  Pour  remé- 
dier à celte  difficulté , on  a proposé 
de  commencer  par,  i®  vesces  d’hi- 
ver, suivies  de  turneps  , l’un  et 
l’autre  consommés  sur  place  par 
les  bêles  à laine  ; le  sol  ainsi  en- 
richi produira,  2®  blé,  3®  trèfle  , 
4®  orge  ou  avoine.  En  Ecosse , sur 
les  .sols  à turneps,  la  rotation  sui- 
vante a été  trouvée  profitable  : 
I®  turneps,  2®  blé  d’hiver,  semé 
au  printemps  ou  orge , 3®  trèfle , 
4“  avoine,  en  introduisant,  pour 
une  partie,  du  blé  d’hiver  après 
les  turneps,  et  de  la  rotation  très 
productive  et  qui  mérite  une  at- 
tention particulière , parcequ’elle 
est  recommandée  par  des  cultiva- 
teurs qu’on  compte,  à juste  titre  , 
parmi  les  plus  habiles  de  leur  pro- 
fession. Avec  les  soins  convena- 
bles , on  a vu  réussir  une  rotation 
encore  plus  exigeante  , c’est  à 
dire,  i®  turneps,  2°  blé,  3°  prai- 
ries artificielles  ( ordinairement 
pâturées  sur  place  par  les  bêtes  à 
laine),  4"  les  trois  quarts  en  blé 
d’hiver,  semé  au  printemps,  et  un 
quart  en  avoine.  Avec  ce  . ours  de 
récoltes,  les  produits  d’une  ferme 
ont  été  améliorés  en  quantité  et 
en  qualité;  depuis  son  commence- 
ment jusqu’à  présent  et  continuent 
de  s’améliorer,  l^a  quantité  addi- 
tionnelle de  produits  ne  se  monte 
pas  à moins  de  quatre  busbels  par 
acre  anglais  ( trois  hectolitres  et 
demi  par  hectare.  ) 
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Dans  le  voisinags  de  Dunbar, 
en  Ecosse  , on  a essayé  une  ro ta- 
lion remarquable  par  son  exi- 
gcance  ; savoir:  i°  turneps,  2®  blé 
en  lignes , 3®  trèfle , 4®  blé  en  li- 
gnes. Il  paraît  cependant  (jue , 
iiiûme  dans  un  climat  sec  et  favo- 
rable , comme  on  le  rencontre 
dans  les  parties  basses  du  Lotbian 
orientai , et  avec  l’avantage  d’une 
grande  quantité  d’herbages  mari- 
times , une  telle  rotation  ne  peut 
pas  se  soutenir  long-temps  dans 
un  sol  léger.  Ija  quantité  de  fumier 
qu’on  employait  ordinairement  se 
portait  à environ  deux  charretées 
à deux  chevaux,  par  acre  anglais, 
pour  les  turneps  ; tandis  que  la 
plupart  des  cultivateurs  n’en  don- 
nent ordinairement  que  douze. 
Les  turneps  étaient  toujours  man- 
gés sur  place  par  les  moutons. 
On  mettait  une  égale  quantité  de 
fumier  ou  d’herbages  maritimes 
sur  le  trèfle , avant  le  labour.  Mal- 
gré t ous  ces  avantages , on  a trouvé 
que  le  blé  ne  pouvait  pas  revenir, 
avec  succès  , tous  les  deux  ans  sur 
le  sol , pendant  un  temps  un  peu 
long  , sur  les  terres  légères.  Après 
avoir  suivi  cette  pratique  pendant 
quatorze  ans,  le  résultat  a été  que, 
quoiqu’à  force  d’engrais  , on  con- 
tinuait toujours  à obtenir  une 
grande  abondance  de  pailles  ; ce- 
pendant le  blé  était  devenu  léger 
et  peu  productif;  en  conséquence , 
on  a préféré  remplacer  la  seconde 
récolte  d^  blé  par  de  l’avoine. 

On  a adopté  , près  d'Édim- 
Jjourg , une  rotation  de  quatre  ans, 
très  productive;  savoir;  1°  Pom- 
mes de  terre,  2®  blé,  3®  trèfle, 
4“  avoine.  Mais  elle  ne  convient 
que  dans  le  voisinage  d’une  grande 
ville  où  l’on  peut  se  procurer  beau- 
coup d’engrais  , cl  un  débit  avan- 
tageux des  pommes  de  terre.  11 
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paraît  , par  l’expérience  de  ce 
canton,  qu’une  récolte  de  pom- 
mes de  terre  est  une  excellente 
préparation  pour  le  blé  ; que  , re- 
lativement à la  valeur  du  produit, 
il  n’y  en  a pas  de  plus  lucrative,  et 
que  le  trèfle  qui  vient  ensuite  est 
abondant  ; mais  les  pommes  de 
terre  exigent  une  grande  quantité 
de  fumiers  et  ne  trouvent  pas  tou- 
jours un  débouché  facile  ; tandis 
que  leur  valeur,  pour  la  nourriture 
du  bétail , est  fort  inférieure  à celle 
des  turneps , particulièrement  des 
navets  de  Suède. 

Rotation  de  cinq  ans.  On  a re- 
commandé, dans  divers  cas,  des 
rotations  de  cinq  récoltes  , tant 
pour  les  argileux  que  pour  les  sols 
légers. 

11  y a plus  de  vingt-sept  ans 
que  la  semence  .suivante  est  adop- 
tée dans  les  environs  de  Glasgow  : 
I®  pommes  de  terre  , 2®  blé  , 
3®  prairie  artificielle  à faucher, 
4®  pâturages,  5®  avoine.  Dans  ce 
cours , il  n’y  a que  deux  récoltes 
de  grains  , pour  trois  récoltes 
vertes;  et  l’on  a prouvé  que,  si 
tous  les  cultivateurs  étaient  con- 
vaincus qu’il  y a autant  de  profit  à 
cultiver  des  récoltes  destinées  à 
leur  bétail , que  des  aliments  pour 
l’homme,  l’importation  du  grain 
dans  ce  pays  ne  serait  bientôt  plus 
nécessaire , à cause  de  l’augmen- 
tation dans  la  quantité  des  engrais 
qui  seraient  le  résultat  de  ce  sys- 
tème. C’est  une  excellente  maxime 
que  celle-ci  ; On  ne  doit  semer  du 
grain  qu’en  même  temps  qu’on 
sème  une  prairie  artificielle  ou 
lorsqu’on  la  rompt. 

Dans  les  sols  tourbeux  , après 
qu’ils  ont  été  bien  soignés  , on  a 
recommandé  le  cours  suivant  : 
1"  Pommes  de  terre  ou  turneps, 
2®  avoine  ou  orge  , 3®  trcllc  , 
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4“  pâturage,  5® avoine.  Cependant 
les  sols  tourbeux  sont  sujets  5 per- 
dre trop  de  leur  consistance  , par 
les  labours,  et  exigent,  en  géné- 
ral , plus  de  pâturage  pour  les  con- 
solider. 

Un  cultivateur  expérimenté  du 
comté  de  Hunlingdon,  considère 
lecours  suivant  comme  préférable 
à tout  autre  ; i®  une  récolte  net- 
toyante, de  quelque  nature  qu’elle 
soit , et  la  mieux  adaptée  au  sol , 
comme  turneps  , vesces  , colza 
biné  , mais  ne  produisant  pas 
graine;  2®  une  récolte  de  céréales, 
la  plus  convenable  au  sol  , semée 
avec  du  trèfle  ; 3®  trèfle , fauché  ou 
pâturé  ; fèves , si  elles  convien- 
nent au  sol , et  devant  être  binées 
et  pâturées  par  les  moutons  , ou 
quelque  autre  récolte  améliorante 
adaptée  au  terrain  ; 5®  céréales  , 
selon  la  nature  du  sol.  Il  assure 
que  quelque  variée  que  soit  la  na- 
ture des  sols,  on  doit  toujours  sui- 
vre ce  même  assolement  ( en  ex- 
ceptant Içs  marais) , et  en  chan- 
geant seulement  les  espèces  de 
grains  et  de  plantes  , pour  les 
adapter  à la  nature  du  sol  auquel 
on  a affaire,  et  à sa  demande  sur 
les  marchés. 

Il  est  certain  que,  dans  un  tel 
système  d’assolement , un  terrain , 
pourvu  qu’il  ne  soit  pas  naturelle- 
ment trop  infertile  , non  seulement 
peut  être  entretenu  sans  engrais 
du  dehors,  mais  même  doit  s’a- 
méliorer successivement.  Cepen- 
dant il  faut  s’arrêter  à un  certain 
degré  de  fécondité  , pour  obtenir 
un  maximum  dans  les  récoltes  de 
grains.  Un  sol  peut  être  trop  ri- 
che , aussi  bien  que  trop  pauvre 
pour  ce  genre  de  produit.  L’appli- 
cation peu  judicieuse  de  quelques 
voitures  de  fumier  par  acre  , de 
plus  que  le  sol  ne  le  demandait,  a 
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souvent  rdderit  â peu  de  chose , ou 
même  à rien , la  valeur  d’une  ré- 
colte de  blé.  Sur  des  sols  rendus 
trop  riches,  les  grains  sont  sujets 
à verser,  ce  qui , outre  le  fort  que 
cela  fait  à la  récolte  de  grains , dé- 
truit presque  toujours  le  trèfle 
qu’on  y avait  semé. 

Rotations  de  six  ans.  Les  rotations 
de  six  récoltes  conviennent  par- 
ticulièrement aux  grandes  exploi- 
tations sur  de  petites  fermes , et 
même  sur  de  grandes , situées  près 
des  villes  populeuses,  où  l’on  peut 
se  procurer  une  grande  quantité 
de  fumier  : il  peut  être  utile  d’a- 
dopter un  cours  de  deux  ou  trois 
récoltes  ; mais , dans  de  grandes 
fermes , on  doit  cultiver  une  grande 
variété  d’articles  , ce  qui  diminue 
les  risques  de  perles , produites 
par  les  saisons  ou  par  les  varia- 
tions des  prix  sur  les  marchés  ; ce 
qui  exige  moins  de  fumier,  ce  qui 
permet  de  répartir  plus  également 
les  travaux  de  culture  , dans  les 
différentes  saisons  de  l’année;  et 
ce  qui  exige  un  nombre  propor- 
tionnel moindre  de  chevaux. 

Les  rotations  de  ce  genre  peu- 
vent être  partagées  en  trois  gran- 
des divisions  ; savoir:  i®  pour  les 
sols  argileux , a®  pour  les  sols  sa- 
blonneux , et  3®  pour  les  loams. 

I®  Sols  argileux.  Dans  les  terres 
compactes  et  humides  qui  ont  été 
long-temps  en  culture,  on  recom- 
mande fortement  une  jachère  , 
ou , dans  quelques  cas , une  ré- 
colte jachère  , une  fols  tous  les  six 
ans.  La  rotation  qu’on  regarde 
comme  la  meilleure  est , 1“  ja- 
chère , vesces  d’hiver,  navets  de 
Suède  ou  choux  ; 2®  blé,  3®  trèfle 
4"  avoine,  5®  féve,  6®  blé.  Eu 
Suffolk  , les  années  de  produc- 
tion du  trèfle  et  des  fèves  sont  à 
l’inverse.  Mais , pour  les  raisons 


538  ROT 

qu’on  indiquera  tout-à-l’heure,  le 
trèüe  doit  dire  placé  le  plus  tôt  pos- 
sible après  la  jachère. 

2®  Sols  sablonneux.  Une  rotation 
de  six  ans  peut  aussi  être  adoptée 
dans  les  sols  de  celte  nature  , 
comme,  i"  carottes,  vesces,  lur- 
neps , pommes  de  terre  ; 2®  orge  ou 
avoine,  avec  graines  des  prairies  ar- 
tificielles; 3"  faucher  pour  foin  ou 
en  vert , 4“  pâturage , 5®  avoine. 
Avec  CCI  assolement,  ces  sols  don- 
nent un  produit  considérable,  et , 
au  lieu  d’être  épuisés,  augmentent 
en  fertilité.  L’herbage  de  la  pre- 
mière année  ne  doit  être  fauché 
que  dans  le  cas  où  la  récolte  de 
turneps  aurait  été  consommée  sur 
la  place  par  les  moutons,  ou  si  le 
sol  est  dans  un  bon  état  de  fertilité. 
S’il  est  médiocre , l’herbage  doit 
être  pâturé , pendant  les  trois  ans 
de  sa  durée. 

3°  Loams.  Dans  celte  espèce  de 
sol,  on  a recommandé  le  cours 
suivant:  1®  turneps  ou  jachères, 
2®  blé  ou  orge,  3®  trèfle  , soit  seul, 
soit  mêlé  de  ray-grass  avec  addi- 
tion d’un  peu  de  trèfle  jaune  , 
4“  avoine  , 5®  vesces,  pois  ou  fè- 
ves ; 6®  blé. 

Les  riches  loams , qui  peuvent 
supporter  cette  rotation  lucrative, 
donneront  le  plus  haut  produit 
possible  , surtout  si  l’on  sème  , 
après  le  trèfle , de  l’avoine  hâtive  ; 
car,  dans  tous  les  sols  meubles, 
ce  grain  est  toujours  la  récolte 
la  plus  profitable  dans  celte 
position  , où  il  produit  rare- 
ment moins  de  soixante  bu- 
shels  par  acre  anglais  ( cinquante- 
sept  hectolitres  par  hectare):  elle 
y est  beaucoup  plus  lucrative  que 
le  blé  qui  est  très  sujet  à la  rouille 
dans  ces  sortes  de  sols. 

Les  récoltes  sont  aussi , dans 
celle  rotation  , divisées  de  la  ma- 
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nière  la  plus  avantageuse.  On  ob- 
tient les  récoltes  de  grains  les  plus 
précieuses  , sans  qu’aucune  re- 
vienne deux  fois  dans  le  même 
cours  ; excepté  un  peu  d’orge 
qu’op  est  obligé  de  semer  apres 
les  turneps  consommés  lard  dans 
la  saison.  Quelques  cullivateurs 
sèment  de  l’avoine  hâlive  après 
les  turneps  , surtout  dans  les  dis- 
tricts du  nord  , où  l’avoine  a con- 
stamment un  prixélevé.  Maisl’orge 
réussit  en  général  mieux  après  les 
turneps  consommés  tard,  et  on  a 
trouvé  , dans  beaucoup  de  sols , 
que  l’avoine  est  le  grain  qui  réus- 
sit le  plus  mal  après  les  turneps. 
En  outre  , le  trèfle  réussit  rarement 
avec  l’avoine , mieux  avec  l’orge  et 
encore  mieux  avec  le  blé  semé  au 
printemps.  Dans  l’orge,  si  elle  n’est 
pas  versée,  le  trèfle  réussira  ; mais, 
d’après  l’état  de  haute  fertilité  où 
se  trouve  le  sol  dans  celle  rotation, 
l’orge  est  en  danger  de  verser,  ex- 
cepté certaines  variétés  qui  se 
couchent  rarement.  Les  prairies 
artificielles  manquent  rarement 
parmi  le  blé  semé  au  printemps  , 
qui  n’est  pas  si  sujet  à verser  que 
le  blé  d’automne,  et  peut-être 
qu’aucune  autre  espèce  de  grains. 
On  ajoutera  que  , le  blé  étant 
semé  plus  tôt  dans  la  saison , que 
l’orge  ou  l’avoine , cette  semaille 
hâtive  convient  bien  au  trèfle , en 
lui  assurant  une  humidité  suffisante 
pour  sa  germination. 

Rotations  de  sept  ans.  La  ro- 
tation suivante  est  adoptée  dans 
quelques  uns  des  sols  les  plus 
riches  et  les  plus  profonds  du 
Suffolk  : 1®  turneps , 2®  orge , 
3°  fèves,  4"  Ijlé  , 5®  orge  , 6®  trè- 
fle , 7®  blé.  On  dit  que,  avec  ce 
système  , les  récoltes  sont  produc- 
tives et  que  la  terre  est  mainlenuc. 
dans  un  grand  état  de  propreté. 
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Rotations  de  huit  ana.  Sur  des 
loams  ou  des  argiles  riches , ou 
lorsqu’on  peut  se  procurer  une 
grande  abondance  d’engrais  , on  a 
fortement  recommandé  le  cours 
de  huit  ans  suivant;  i“  jachère  fu- 
mée, 2“  blé,  3“  fèves  en  lignes 
et  binées,  4°  orge,  5“  trèfle  et 
ray-grass , 6“  avoine  ou  blé  , 7“  fè- 
ves en  lignes  et  binées , 8“  blé  et 
avoine.  Cette  rotation  est  calculée 
pour  assurer  d’abondantes  récoltes 
pendant  toute  la  période  , pourvu 
qu’on  fume  sur  le  trèfle  avant  de 
le  rompre  ; sans  ce  supplément 
d’engrais,  l’assolement  serait  mau- 
vais , et  l’on  n’obtiendrait  que  de 
faibles  récoltes  , dans  les  dernières 
années  du  cours. 

Il  est  à propos  de  remarquer 
ici , que  les  pois  ne  se  trouvent 
compris  dans  aucune  de  ces  rota- 
tions, attendu  que  l’expérience  a 
démontré  qu’ils  ne  peuvent  réussir 
qu’une  fois  dans  six  ans  sur  le 
même  sol , et  qu’ils  sont , par  con- 
séquent , seulement  convenables 

Ipour  de  très  longues  rotations  ou 
pour  des  sols  qui  n’ont  pas  une 
profondeur  suffisante  pour  les  fè- 
ves , comme  des  sols  légers  à tur- 
1 neps,  ou  des  argiles  peu  profondes. 

Ils  réussissent  principalement  sur 
î une  prairie  artificielle  rompue  ; 

I mais  môme  alors,  la  récolte  est 
casuelle , et  favorise  souvent  la 
croissance  des  mauvaises  herbes. 

Ces  observations  sont  appuyées 
de  l’autorité  de  M.  Coke  , qui , 
dans  les  sols  légers , après  le  cours 
ordinaire  de  Norfolk  ; savoir  : 
1°  turneps  , 2®  orge  , 3“  trèfle  , 
4“  blé,  adopte  le  suivant,  comme 
seconde  rotation  : 1"  turneps  , 
2®  orge , 3"  dactyle  pelotonnée  ou 
autres  herbages  pour  pâture  y 
4"  pâture,  5®  pois , 6"  blé. 
HOUCüU, HOUCOUYEH, 
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( Bixa  orellana  ).  Grand  arbris- 
seau de  l’Amérique  méridionale  , 
produisant  une  couleur  rouge  , 
appelée  également  roucou  : cet  ar- 
brisseau se  plante  en  quinconce  , 
à la  distance  de  2 à 3 toises;  oïl  le 
fait  ramifier  près  de  terre,  de 
manière  à ce  qu’il  forme  une  large 
tête,  haute  seulement  de  6 à 8 
pieds,  afin  d’en  faciliter  la  récolte; 
ses  branches  sont  d’ailleurs  très 
flexibles  et  s’abaissent  aisément  ; 
il  vit  une  quinzième  d’années  en 
bon  rapport  ; au  bout  de  ce  temps, 
on  fait  une  autre  plantation  ; c’est 
un  très  beau  végétal,  orné  de  gran- 
des fleurs  roses  , auxquelles  suc- 
cèdent des  fruits  secs,  hérissés  , 
figurés  en  mitre  , contenant  cha- 
cun de  vingt  à trente  graines  re- 
couvertes d’une  substance  rouge 
qui  est  le  roucou  , et  que  l’on  ob- 
tient de  deux  manières  différentes. 
Pour  avoir  du  roucou  superfin  , 
on  détache  cette  substance  colo- 
rée de  la  graine , par  le  frottement 
et  par  des  lavages  ; on  en  fait  de 
petites  tablettes  que  les  Brésiliens 
vendent  fort  cher  : mais  ce  n’est 
pas  le  roucou  généralement  em- 
ployé dans  le  commerce  ; ce  der- 
nier est  moins  beau,  moins  cher  , 
et  infiniment  plus  abondant.  Pour 
l’obtenir  , on  fait  macérer  les  grai- 
nes avec  la  couleur  qui  les  revêt 
dans  l’eau  , on  écrase  le  tout  en- 
semble , on  fait  cuire  et  évaporer 
de  manière  à obtenir  une  pâte  que 
l’on  divise  en  pains  de  plusieurs 
livres  , et  que  Pon  fait  sécher  sur 
des  planches. 

La  fabrication  du  roucou  exige 
un  grand  attirail  : il  faut  d’abord 
un  hangar  pour  mettre  le  tout  ii 
l’abri  des  pluies  , une  douzaine  et 
plus  de  longs  canots  qui  sont  de  gros 
troncs  d’arbres  creusés  , dans  les- 
quels on  lave  , on  triture  , on  fait 
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macérer  et  môme  pourrir  les  grai- 
nes t il  faut  encore  des  chaudières 
en  fonte  , un  fourneau,  des  pilons, 
des  pelles,  des  râteaux,  etc.,  et  de 
l’eau  , beaucoup  de  bras , une 
grande  surveillance  , et  supporter 
one  odeur  exlrâmement  fétide  qui 
se  dégage  des  graines  en  macéra- 
tion. En  voyant  faire  ainsi  le  rou- 
cou,  à Cayenne,  et  considérant 
combien  toutes  ces  graines  à chair 
verte,  écrasées , pourries  et  mélan- 
gées avec  le  roucou,  en  altéraient 
l’éclat,  j’ai  demandé  pourquoi  on  ne 
les  ôtait  pas  plutôt  que  de  les  écra- 
ser ainsi  ; on  m’a  répondu  que  ces 
graines  écrasées  étaient  un  mordant 
qui  donnait  de  la  solidité  à la  cou- 
leur. Quoiqu’il  en  soit,  il  y a autant 
de  différence  entre  leroucou  extrait 
sans  trituration  , et  celui  broyé 
avec  la  graine  , qu’il  y en  a entre 
l’outre-mer  et  l’indigo. 

ROUILLE.  Maladie  des  plan- 
tes qui  se  manifeste  par  les  taches 
jaunâtres  dont  se  couvrent  les 
feuilles  et  les  tiges , et  qui  a pour 
résultat  de  diminuer  considérable- 
ment les  récoltes. 

La  rouille  a,  pendant  long-temps, 
été  attribuée  aux  brouillards  , à la 
rosée , etc.  Cette  opinion  était  fon- 
dée sur  ce  qu’elle  agit  à peu  près 
comme  la  brûlure , et  qu’elle  e.st 
plus  abondante  dans  les  années 
pluvieuses  et  certaines  localités 
exposées  à l’humidité.  On  sait  au- 
jourd’hui qu’elle  est  dûc  à un 
champignon  parasite  du  genre  des 
urédo  qui  se  propage,  comme 
la  carie  et  le  charbon , par  le  tor- 
rent de  la  circulation.  Ses  ravages 
sont  quelquefois  tels  qu’on  est 
obligé  de  renoncer  à la  culture  du 
froment  qu’il  attaque  et  détruit 
principalement  dans  les  vallées 
marécageuses  ou  au  milieu  des 
bois.  ' 
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La  rouille  , lorsqu’elle  n’atteint 
que  faiblement  les  feuilles  d’un 
pied  de  blé  , n’influe  pas  d’une 
manière  sensible  sur  sa  végétation, 
et  par  conséquent  sur  ses  produits 
en  grains  ; mais  lorsqu’elle  em- 
brasse les  feuilles  et  la  tige  en- 
semble , elle  absorbe  une  grande 
partie  de  la  sève  destinée  à le  nour- 
rir, suspend  l’accroissement  de  la 
tige  qui  ne  peut  plus  alors  fructi- 
fier , et  périt  avant  les  autres- 

On  a proposé  , pour  arrêter  les 
effets  de  la  rouille  , une  foule  de 
moyens,  dont  aucun  n’a  jusqu’à  ce 
jour  obtenu  de  succès  réel.  Le  seul 
qui  mérite  d’être  mis  à exécution, 
c’est  de  faucher  les  blés  qui  en 
sont  infestés  avant  l’apparition  de 
la  tige  ; les  feuilles  qui  se  déve- 
loppent après  cette  opération  et 
qui  en  sont  le  plus  souvent  exemp- 
tes , remplacent  celles  que  l’on  a 
coupées.  Cette  rouille  n’ayant  pas 
d’ailleurs  répandu  ses  bourgeons 
séminiformes  , c’est  autant  de 
moins  pour  les  récoltes  suivantes. 
Peut-être  serait-il  plus  efficace  de  ne 
semer  les  blés  que  dans  les  endroits 
secs  et  exposés  aux  grands  vents. 

« Peut-être  , dit  un  agronome 
célèbre , trouvera-t-on  un  jour 
quelque  remède  contre  ce  fléau. 
J.’analogie  porte  à croire  que  le 
chaulage  serait  son  spécifique  , 
comme  11  l’est  de  la  carie  et  du 
charbon  , mais  quelques  rapports 
qu’il  y ait  entre  ces  derniers  et  la 
rouille,  les  circonstances  sont  fort 
différentes.  En  effet , la  rouille  , 
ou  la  plus  grande  partie  de  la 
rouille  achève  son  évolution  avant 
b maturité  des  grains  ; ses  bour- 
geons séminiformes  se  répandent 
sur  la  terre  et  y attendent  le  grain 
qu’on  doit  y semer.  Comment  les 
attaquer?  Il  semblerait  que  la  mar- 
che la  plus  favorable  à suivre  se- 
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irait  le  retour  à longs  întcrvallcs 
«de  la  culture  des  céréales  ; car  il 
me  paraît  pas  que  la  rouille  qui  at- 
itaque  les  légumineuses  , les  cru- 
(cifères,  et  autres  familles  de  plaU- 
Ites  cultivées,  soit  la  même  que 
icelle  qui  se  voit  sur  les  graminées; 
imais  combien  d’années  ces  bour- 
jgeons  séminiformes  peuvent- ils 
I rester  dans  la  terre  en  état  de 
; germer  ? C’est  sur  quoi  on  n’a  au- 
icune  donnée  positive;  mais  ce 
qu’on  sait  de  la  carie  et  du  char- 
bon peut  faire  penser  que  leur  fa- 
culté de  se  reproduire  ne  dure  pas 
long-temps.  « 

Rouille  du  fer  , combinaison 
de  l’oxigène  de  l’air  avec  ce  métal. 
Dissoute  en  partie  dans  l’huile  , 
elle  sert  dans  l’économie  domes- 
tique, à marquer  le  linge  d’une 
manière  ineffaçable.  Elle  s’appli- 
que aux  sacs  , aux  bannes  , en  un 
mot  à tous  les  objets  qu’emploie 
journellement  une  exploitation  ru- 
rale. 

Rouille  des  foins.  Envoloppe 
terreuse  qui  s’attache  et  nuit  aux 
foins  par  suite  d’uneinondation  sur- 
venue pendant  qu’ils  étaient  encore 
sur  pied. 

Les  foins  rouillés  sont  impropres 
à la  nourriture  des  bestiaux  aux- 
quels ils  occasionent  de  graves 
maladies.  Le  battage  au  fléau  ou 
avec  des  baguettes  fait  bien  tomber 
une  partie  des  impuretés;  mais  il 
en  reste  toujours  assez  pour  dé- 
goûter ceux  à qui  on  pourrait  les 
présenter.  Le  lavage  à l’eau  cou- 
rante ne  produit  pas  d’effet  plus 
sensible.  La  seule  chose  à faire , 
lorsqu’on  est  forcé  de  les  faire 
manger,  c’est  de  les  asperger  d’eau 
salée  après  qu’on  a fait  usage  des 
deux  moyens  précédens. 

ROUISSAGE.  VoyezlAy. 
ROULEAU.  Pièce  de  bois  cy- 
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lindrique  soutenue  par  deux  axes 
de  fer  ou  d’un  bols  dur , dans  des 
brancarts  auxquels  on  attelle  des 
bœufs  ou  des  chevaux.  Fig.  5.  B. , 
rouleau  simple  avec  son  brancart 
fait  de  deux  aisselles  qu’assem- 
ble la  traverse  CC.  Cet  Instrument 
se  passe  sur  les  terres  nouvellenlent 
semées  , pour  unir  les  sillons  , ou 
sur  les  blés  après  l’hiver , afin  d’en- 
terrer les  racines  soulevées  par  la 
gelée. 

PvOUTES  (confection  et  en- 
tretien). Un  système  de  routes 
mal  conçu  est  aussi  onéreux  à l’état 
que  dommageable  au  commerce. 
Sans  cesse  dégradées  , souvent  im- 
praticables , elles  absorbent  une 
masse  de  fonds  et  de  main-d’œuvre 
énormes  , elles  ralentissent  les 
communications,  exigent  des  atte- 
lages considérables , et  par  consé- 
quent accroissent  le  prix  du  trans- 
port : ces  dépenses,  cette  stagna- 
tion , les  hommes  , les  chevaux 
qu’elles  enlèvent  à l’agriculture 
représentent  un  capital  qui  n’est 
pas  le  moindre  des  impôts  que  l’i- 
gnorance lève  sur  le  travail  : aussi 
s’est-on  tourmenté  de  mille  ma- 
nières pour  s’en  affranchir.  La 
construction  des  voitures , la  gran- 
deur, les  dimensions  des  roues, 
tout  a été  réglé , tout  a été  prescrit. 
Rien  plus,  on  a déchaussé  le  sol  , 
on  a prodigué  les  fondations  et  les 
pavés  ; cependant  les  routes  ne  sont 
pas  devenues  meilleures.  Couvertes 
de  boue  et  d’ornières , à peine 
offrent-elles  un  point  où  les  hom- 
mes et  les  animaux  puissent  poser 
le  pied  sans  défiance.  Mais  à quel 
remède  avoir  recours?  Quel  moyen 
employer?  Il  est  fort  simple.  Nous 
allons  l’exposer  en  peu  de  mots. 

Souvent,  dans  une  étendue  assez 
bornée  , la  môme  route  présente 
des  parties  dont  le  contraste  est 
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frappant.  Les  unes  sont  dans  un 
état  constant  de  dégradation  , et  les 
autres  sont  plus  ou  rnoiris  suppor- 
tables. Cependant  elles  sont  con- 
struites avec  les  mêmes  matériaux  , 
parcourues  par  les  mêmes  voitu- 
res , fréquentées  par  les  mêmes 
attelages.  Quelle  est  donc  la  cause 
de  cette  anomalie  singulière  ’t  La 
disposition,  la  mise  en  œuvre  de 
ces  mêmes  matériaux.  En  effet, 
une  route , dans  sa  véritable  accep- 
tion , est  une  aire  unie  et  assez  so- 
lide pour  que  les  voilures  puissent 
y circuler  constamment.  Or  rien 
n’estmoins  approprié  au  but  qu’on 
se  propose  que  la  manière  dont  on 
s’y  prend.  On  ouvre  , on  creuse  le 
terrain  ; on  substitue  à la-  terre 
qu’on  enlève , un  et  quelquefois 
deux  lits  de  gros  quartiers  de  pierre 
qu’on  recouvre  de  gravier  sur  le- 
quel oa  établit  un  pavé  robuste. 
C’est  une  espèce  de  filtre  placé  sur 
un  réservoir  pour  rassembler  les 
eaux  que  la  pluie,  la  neige  versent 
à la  surface.  Le  fond  sur  lequel  il 
repose  est  constamment  détrempé, 
et  par  conséquent  sans  consistance. 
Un  autre  inconvénient  non  moins 
grave,  c’est  qu’un  tel  assemblage 
ne  présente  jamais  qu’une  aire  ra- 
boteuse. La  roue  ne  passe  pas  d’une 
dalle  à l’autre.  Elle  descend,  elle 
s’élève  , c’est  une  série  de  chocs 
qui  exigent  à chaque  instant  un 
nouveau  développement  de  forces; 
de  plus,  au  lieu  de  porter  à plat , 
le  poids  n’agit  le  plus  souvent  que 
sur  un  point  : quelquefois  même 
le  clou  seul  appuie  et  transmet 
tout  l’effort.  Ainsi  ces  routes  qui 
devraient  être  si  solides  portent 
avec  elles  le  germe  de  leur  destruc- 
tion. Ebranlées  par  ces  lourdes 
masses  , elles  sont  constamment 
humectées  par  les  pluies.  Suppo- 
sons que;  dans  cet  état,  le  iroid 
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vienne  à les  saisir,  attaquées  par 
la  base  , soulevées  par  l’e-xpansion 
des  eaux,  fatiguées  dans  tous  les 
sens,  elles  céderont  bientôt  et  s’ou- 
vriront partout.  Aussi  observe-t-on 
que  plus  les  dalles  sont  volumi- 
neuses, moins  elles  résistent. 

Une  circonstance  singulière  qui 
prouve  combien  ces  fondations 
sont  mal  entendues,  c’est  que  les 
roules  établies  sur  des  fonds  de 
roches  sont  les  moins  résistantes: 
celles  qui  reposent  sur  desbancs  de 
pierres  à chaux,  surtout,  fatiguent 
d’une  manière  étonnante.  Au  con- 
traire, celles  qui  sont  jetées  sur  un 
sol  doux,  marécageux  même,  pré- 
sentent un  ensemble  qui  résiste,  cè- 
de, fléchit  comme  une  seule  pièce. 
C’est  un  système  unique  dout  tou- 
tes les  parties  se  prêtent  un  mutuel 
appui  et  concourent  au  même  but. 
On  en  voit  une  de  cette  espèce 
dans  le  Sommersetshire  entre  Brid- 
gewater  et  Cross.  Elle  est  si  flexi- 
ble que  le  passage  d’une  voiture 
agite  l’eau  des  fossés  qui  l’entou- 
rent, et  qu’en  hiver  les  ondula- 
tions sont  assez  fortes  pour  briser 
les  premières  couches  de  glace. 
l’issue  du  marais , elle  court  pen- 
dant cinq  à six  milles  sur  une  roeb 
de  pierre  à chaux'.  La  circonstance 
était  heureuse  ; les  deux  espèces  de 
base  se  servaient  de  prolongement 
l’une  à l’autre.  La  question  n’était 
plus  qu’une  question  de  fait.  Quelle 
était  celle  des  deux  routes  qui , à 
espace  égal,  coûtait  plus  d’entre- 
tien i'  La  moyenne  des  dépenses  de 
cinq  ans  donne  le  rapport  de  cinq 
à sept.  Ainsi  c’est  un  fait  constaté 
par  l’expérience.  Armer  les  routes 
de  fondations,  de  pavés,  c’est  pa\cr 
fort  cher  pour  les  avoir  mauvai.ses. 

Les  routes  non  pavées  ne  sont 
pas  mieux  entendues.  On  les  éta- 
blit , on  les  répare  avec  des  maté- 


ROU 

riaux  pris  au  hasard,  sans  choix, 
sans  préparation  : la  marne , l’ar- 
gile, le  quartz,  la  pierre  à chaux  ; 
tout  est  employé.  Aussi  quand  le 
roulage  et  la  pluie  ontbattu  des  élé- 
ments si  mal  assortis , les  routes 
n’offrent-elles  plus  qu’une  surface 
de  boue  où  hommes  , animaux  et 
voitures  craignent  également  de 
s’engager.  Le  sable  présente  un  au- 
tre inconvénient.  Il  ne  se  pétrit 
pas  avec  l’eau  , mais  sa  forme  ar- 
rondie s’oppose  à ce  qu’il  s’unisse 
aux  substances  et  fasse  corps  avec 
elles,  11  est  sans  consistance  et  doit 
être  rejeté. 

Un  autre  inconvénient  c’estia  for- 
me convexe  qu’on  donne  aux  rou- 
tes. Les  voitures  mal  assurées  sur 
les  rampants  sont  forcées  de  suivre 
conslaminent  la  ligne  du  centre  et 
établissent  bientôt  un  frayé  qu’elles 
suiventd’une  manière  imperturba- 
ble. Les  matériaux  qui  ne  forment 
point  un  tout  compacte  , cèdent  au 
choc  et  à la  pression  de  la  roue , et 
la  place  qu’ils  occupaient  devient 
une  longue  ornière.  Les  chevaux 
attelés  à la  suite  les  uns  des  autres; 
suivant  les  memes  traces,  marquant 
les  mêmes  pas , fatiguent  le  terrain 
intermédiaire  et  y dessinent  bien- 
tôt une  excavation  assez  prononcée; 
en  sorte  que  la  route  n’est  plus 
qu’un  assemblage  de  trois  couloirs 
parallèles.  Les  roues  sont  engagées 
dans  les  extrêmes,  l’attelage  dans 
celui  du  milieu.  Placé  sur  un  plan 
plus  élevé,  il  ne  les  arraclie  de 
cet  amas  de  boue  qu'à  force  de 
fatigue  et  de  lemps. 

Quand  la  route  est  tout-à-fait 
défoncée  , on  la  répare  , mais  le  re- 
mède est  souvent  pire  que  le  mal; 
on  la  charge,  on  l’encombre  de 
gravier;  on  la  rend  impraticable 
d'une  manière  opposée;  les  roues 
enfoncent  jusqu’à  l’essieu;  les  équi- 
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pages  ne  peuvent  franchir  ce  luxe 
de  matériaux  ; mais  quand  il  n’en- 
traverait pas  les  communications  , 
il  n’en  serait  pas  plus  sage.  Toute 
substance  qui  ne  s’incorpore  pas 
avec  la  route  est  un  fardeau  pour 
elle.  Elle  pèse  elle  - même , elle 
n’aide  pas  à soutenir  la  charge  des 
voitures.  Or  ces  grands  amas  dont 
on  la  couvre  de  temps  à autre  sont 
peu  propres  à s’unir  avec  elle.  Sans 
consistance  , déplacées  sans  cesse  , 
les  couches  qui  n’arrivent  pas  au 
contact  agissent  sur  celles  qui  se 
tassent,  et  les  ébranlent.  Ce  n’est 
qu’à  la  longue  , lorsque  les  pluies, 
la  trituration  les  ont  étendues  , 
qu’elles  en  deviennent  partie  inté- 
grante. Mieux  eût  valu  n’en  mettre 
que  la  dose  nécessaire. 

Les  plantations  méritent  aussi 
d’être  signalées:  elles  interceptent 
la  chaleur  et  diminuent  l’évapora- 
tion. La  route  toujours  pleine  d’eau 
et  foulée  sans  cesse  par  les  voitures, 
se  creuse , se  défonce  , et  devient 
bientôt  impraticable.  Cest  un  fait 
dont  l’observation  est  journalière. 
C’est  sous  les  arbres  que  se  trou- 
vent de  préférence  les  amas  de 
boue , les  passages  dangereux.  Sans 
doute , au  premier  abord , les  plan- 
tations semblent  une  conception 
heureuse.  Elles  utilisent  un  terrain 
perdu,  elles  donnent  un  ombrage 
agréable  , elles  rompent , elles  dé- 
truisent la  monotonie  de  ces  longs 
espaces  qui  se  déroulent  devant  les 
yeux  du  voyageur;  mais  l’agréable 
n’est  pas  toujours  l’utile.  Le  bois 
ni  l’ombrage  qu’elles  produisent 
ne  peuvent  compenser  les  dégra- 
tions  qu’elles  occasionent. 

Que  faire  donc  pour  avoir  une 
bonne  route? L’opposé  de  ce  qu’on 
fait.  C'est  le  sol  qui  doit  être  soi- 
gné , préparé.  11  supporte  à la  fois 
la  route  et  les  voilures;  c’est  le  pi- 
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vot , }e  substratum  nécessairc.'l’ant 
qu’il  est  sec,  de  quelques  fardcaus 
qu’on  le  charge , il  ne  cède  pas.  La 
question  se  réduit  donc  à le  pren- 
dre et  à le  maintenir  à cet  état. 
Ainsi  au  "lieu  de  l’abaisser  comme 
on  fait  communément , il  faut  l’é- 
lever au-dessus  du  niveau  des  terres 
adjacentes.  On  lui  donne  une  lé- 
gère convexité  pour  faire  écouler 
l’eau.  On  ouvre  des  tranchées  si  la 
nature  du  terrain  le  permet;  on 
exhausse  artificiellement  si  elle  s’y 
oppose.  Mise  à l’abri  de  l’humidité 
par  sa  hase,  la  route  n’a  plus  be- 
soin que  d’être  garantie  à sa  sur- 
face. Une  couche  de  pierres  dures, 
de  quartz  ou  autres  de  cette  espèce 
remplit  cel  objet.  Dépouillées  d’ar- 
gile , de  chaux  , de  marne  , etc. , 
elles  sont  concassées  sur  place  et 
étalées  à une  épaisseur  d’environ 
dix  pouces.  Bientôt  elles  s’enche- 
^vêtrent  les  unes  dans  les  autres  , se 
saisissent  par  les  angles,  et  for- 
ment une  masse  compacte,  impé- 
nétrable à la  pluie.  Les  fragments 
doivent  être  d’un  volume  uniforme 
et  ne  pas  dépasser  six  onces.  Ils  sont 
moins  susceptibles  d’être  ébranl  és, 
présentent  une  aire  plus  unie.  La 
roue  les  comprime , mais  ne  les 
déplace,  ne  les  marlelle  pas.  Trois 
pouces  de  pente  donnent  un  écou- 
lement suffisant  aux  eaux  qui  , ne 
trouvant  pas  d’ailleurs  des  matiè- 
res qui  les  retiennent , se  dissipent 
et  n’entretiennent  pas  une  boue 
continuelle.  Le  sable,  le  gravier  et 
tous  les  corps  à forme  arrondie 
qui  ne  sont  pas  susceptibles  de  se 
lier  les  uns  aux  autres  doivent  être 
rejetés.  Ils  ne  s’uniraient  pas  à la 
masse  et  n’entreraient  pas  dans  le 
système  commun.  Par  la  même 
raison,  quand  une  route  se  dégrade, 
si  on  la  couvre  simplement  de  ma- 
tériaux , ceux-ci  s’enlacent  entr’eux 
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et  forment  nne  couclic  qui  se  su- 
perpose , mais  ne  se  confond  pas. 
11  faut,  si  on  veut  éviter  cet  incon- 
vénient, déchausser  légèrement  la 
foute  avant  d’étaler  les  matériaux. 
Ils  se  marient  mieux  et  présentent 
un  tout  qui  obéit  ou  résiste  sans 
division. 

Confectionnées  d’après  celte  mé- 
thode , les  routes  sont  moins  dis- 
pendieuses; elles  coûtent  moins  de 
construction  , moins  à entretenir, 
et  ne  cessent  pas  d’être  bonnes 
jusqu’à  ce  qu’elles  soient  tout-à- 
fait  usées.  Celle  deBo\\-nham  Fer- 
ry , près  de  Bristol , n’avait  plus 
que  trois  pouces  d’épaisseur  quand 
elle  fut  déplacée,  et  cependant  elle 
était  encore  imperméable  à l’eau  ; 
l’intérieur  en  était  parfaitement 
sec  ; le  froid  ni  les  pluies  ne  l'a- 
vaient pas  dégradée. 

Celte  méthode  est  si  simple 
qu’on  pourrait  craindre  qu’elle  ne 
tînt  pas  ses  promesses  ; mais  elle 
n’est  pas  le  résultat  d’une  vaine 
théorie.  Elle  a été  soumise  à l’é- 
preuve de  l’expérience.  Appliquée 
dans  des  lieux  opposés  , avec  une 
foule  de  matériaux  différents , elle 
a réussi  partout.  Les  roules  de  Lon- 
dres à Hedesdon  , celle  de  Dar- 
kamdown,  de  Bownham  Ferry, 
etc. , ont  été  construites  sur  ces 
principes:  aucune  n’a  plus  de  six 
pouces  d’épais,  et  quoique  la  pre- 
mière, qui  n’est  qu’à  cinquante 
milles  de  la  capitale,  soit  extrême- 
ment fréquentée , elle  n’a  cédé  ni 
à la  fatigue  ni  aux  hivers  , tandis 
que  celles  du  voisinage  sont  deve- 
nues tout- à-fait  impraticables.  Les 
administrations  de  Sussex,  char- 
niées  de  voirleurs  roules  mieux  te- 
nues et  à moins  de  frais,  votèrent 
une  adresse  de  rcmercimcnt  à lord 
Chichester  pour  l’introduction  de  ce 
système  qui  avait  tant  amélioré  les 
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roules  et  conlribué  à la  prospe'- 
rité  du  pays.  C’est  une  méthode 
éprouvée  , le  témoignage  est  posi- 
tif. 

RUBAN  D’EAU,  {Sparga- 
72/üw  ).  Plante  aquatique  dont  les 
feuilles  molles  et  wsez  longues  , 
rappellent  l’idée  du  ruban.  Elles 
sont  peu  recherchées  comme  four- 
rage; mais  on  les  emploie  pour 
faire  de  la  litière  et  augmenter  la 
masse  du  fumier.  Cette  plante  est 
une  de  celles  qui  contribuent  le 
plus  puissamment  à la  formation 
de  la  tourbe.  ^ 

RUBIACÉES.  Nom  d’une  fa- 
mille considérable  de  plantes  dans 
laquelle  se  trouve  la  garance,  ap- 
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pelée  en  latin  rulla , d’où  le  nom 
de  la  famille  qui  contient  encore  le 
café  , le  quinquina  et  bcaucQup  de 
végétaux  précieuxdes  deuxmondes. 

RUCHE.  Voyez  Abeille. 

RUE  DES  JARDINS  , {RuUi 
gmoeolens').  Petit  arbuste  à tiges 
sous-ligneuses  , presque  toujours 
vert,  d’une  odeur  forte  et  peu  agréa- 
ble , naturel  aux  parties  méridiona- 
les de  l’Europe,  mais  cultivé  dans 
presque  tous  les  jardins , à cause  du 
fréquent  usage  qu’on  en  fait  en  mé- 
decine, comme  d’un  puissant  anti- 
spasmodique, emménagogue,  an- 
tivermineux , résolutif,  etc.  La  rue 
vient  dans  toutes  sortes  de  terres: 
on  la  multiplie  de  graines  et  d’éclats. 
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SABLE,  SABLON.  Frag- 
ments de  quartz  ou  de  granit  ame- 
nés à un  état  de  divisibilité  pres- 
que poudreux  , blancs  ou  gris  , 
quand  le  fer  ne  les  nuance  pas  de 
jaune,  de  rouge  ou  de  noir. Si  ces 
fragments  conservent  des  angles  , 
ils  constituent  le  sable  ; s’ils  ont 
, perdu  leurs  angles  par  le  roule- 
iment,  ils  forment  le  sablon  , dlf- 
iférence  futile  et  fort  peu  impor- 

I tante  en  agriculture.  On  donne 
; aussi  au  sable  une  origine  diamé- 
Itralement  opposée  à celle  expli- 
iquée  ci-dessus  , en  disant  qu’il 
[I  provient  d’une  cristallisation  con- 
ifuse,  analogue  à celle  du  sucre 

II  dans  la  chaudière  où  on  le  purifie. 
Il  origine  qu’il  n’est  pas  aussi  aisé 
I de  prouver  que  l’autre.  Le  sable 
test  dur  au  toucher,  propre  à ncl- 
I toyer  les  ouvrages  et  les  ustensiles 
I de  métal  ; mais  il  les  use  cl  pro- 
I duit  des  raies  qu’il  faut  ensuite 

T.  11. 


effacer  avec  des  substances  plus 
douces  et  plus  grasses.  Chauffé  à 
un  haut  degré,  il  entre  en  fusion 
et  forme  le  verre  ; on  le  mêle  avec 
l’argile  dans  différentes  propor- 
tions pour  faire  différentes  sortes 
de  poterie:  il  entre  dans  la  com- 
position du  mortier,  et  plus  ses 
grains  sont  gros  et  anguleux  , plus 
le  mortier  a de  qualité. 

En  examinant  les  différents  gi- 
sements du  sabje  , on  reconnaît 
qu’il  s’en  forme  tous  les  jours  par 
la  décomposition  des  roches 
quarlzeuses  qui  constituent  le 
noyau  des  montagnes  ; on  recon- 
naît aussi  qu’il  s’en  était  forjué 
avant  les  dernières  révolutions  du 
globe  , qui  a été  roulé  par  les 
eaux,  déposé  en  masses  considé- 
rables dans  plusieurs  endroits  , et 
souvent  recouvert  par  d’autres  dé- 
pôts de  matière  moins  prompte  à 
SC  précipiter.  Ce  sable  d’ancienne 
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formation  est  d’autant  plus  doux 
au  toucher  qu’il  a entraîné  avec 
lui  une  plus  grande  quantité  d’argile 
qui  était , comme  lui , suspendue 
dans  l’eau  ; il  forme  des  mines 
d’une  grande  profondeur  dans 
certains  endroits  ; dans  d’autres  il 
est  rassemblé  en  monticules , ou 
il  est  étendu,  et  forme  des  plaines 
plus  ou  moins  considérables. 

Dans  le  langage  ordinaire  on 
confond  le  sable  avec  le  gravier  ; 
c’est  ainsi  qu’on  appelle  plaine  des 
Sablons  un  lieu,  auprès  de  Paris, 
où  il  n’y  a pas  de  sable , mais  bien 
un  gravier  assez  gros. 

La  sécheresse  naturelle  du  sa- 
ble et  la  facilité  avec  laquelle  sa 
surface  est  continuellement  dé- 
rangée par  les  vents , sont  les  deux 
causes  de  sa  stérilité.  Fuyez  Dune. 
C’est  à la  culture  à faire  des  ef- 
forts pour  affaiblir  ou  même 
détruire  ces  deux  causes.  Quand  la 
localité  permet  les  arrosements 
par  infiltration,  le  sable  a bientôt 
acquis  de  la  fraîcheur  et  de  la  sta- 
bilité qui  en  est  la  suite  ; mais 
les  pays  de  sable  offrent  rarement 
ce  moyen  d’amélioration;  on  par- 
vient cependant , avec  le  temps  , 
au  même  but  en  couvrant  le  sol 
d’une  couche  de  débris  végétaux 
de  manière  à détruire  l’évapora- 
tion. De  tous  les  moyens  employés 
pour  couvrir  le  plus  promptement 
possible  le  sable  avec  une  couche 
de  feuilles  qui  s’oppose  à l’évapo- 
ration c’est  d’y  planter  des  pins; 
leurs  feuilles  , petites  à la  vérité  , 
mais  très  nombreuses  , tombent 
sur  le  sol , s’y  conservent  long- 
temps sans  pourrir,  sans  doute  à 
cause  de  la  raisiné  qu’elles  contien- 
nent , et  le  couvrent  bien  plutôt 
que  les  résidus  d’aucune  autre 
plante.  J’ai  vu  dans  la  forêt  de 
Fontainebleau  des  endroits  ainsi 
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plantés  qui  sont  aujourd’hui  cou- 
verts d’une  couche  de  feuilles  de 
pins,  épaisse  d’un  à trois  pieds. 
Cela  n’empêche  pas  de  planter 
dans  les  intervalles  des  élymes, 
des  bruyères,  des  ajoncs,  des  bou- 
leaux , certaines  espèces  de  saules, 
et  même  le  peuplier  d Italie,  dont 
les  débris  forment  de  \ humus 
plus  promptement  que  les  feuilles 
de  pin  ; mais  qui  ne  persistent  pas 
aussi  long-temps  et  ne  s’opposent 
pas  aussi  puissamment  à l’évapo- 
ration de  riiumidité  que  les  pluies 
introduisent  dans  le  sol,  et  sans 
laquelle  bumidité  il  ne  peut  exis- 
ter de  végétation.  Au  printemps 
dernier,  j’ai  eu  occasion  de  visiter 
une  plantation  que  j’avais  vu  faire 
il  y a vingt  ans,  dans  la  plaine  des 
Sablons , et  j’ai  remarqué  dans 
plusieurs  endroits  de  cette  planta- 
tion , une  couche  de  terre  végé- 
tale épaisse  de  quatre  à huit  pou- 
ces , provenue  des  débris  de  feuil- 
les et  de  bois  morts  , des  végétaux 
qu’on  y avait  plantés  très  près  les 
uns  des  autres, afin  que  les  rayons 
du  soleil  ne  pussent  arriver  jus- 
qu’au sol,  et  lui  enlever,  pendant 
l’été , l’humidité  que  la  neige  et 
les  pluies  lui  fournissaient  pen- 
dant l’hiver.  On  conçoit  bien  que 
cette  plantation  , faite  dans  un 
gravier  très  aride  , n’a  pas  été  j: 
brillante  pendant  ses  premières  ^ 
années  ; mais  quand  une  fois  le 
sol  fut  couvert  d’une  ombre  im-  - 
pénétrable  aux  rayons  du  soleil , 
les  arbres  et  arbrisseaux  y pous- 
sèrent comme  dans  une  bonne  ; 
terre. 

Je  me  borne  à ces  deux  exem- 
ples entre  mille  que  je  pourrais  « 
citer  pour  prouver  qu’on  parvient  ; 
à faire  croître  des  végétaux  ligneux 
dans  du  sable  réputé  stérile,  en  < 
enqpêchant  T humidité  dont  ce  sable  t 


SAB 

s’est  imprégné  pendant  l’hiver,  de 
s’évaporer  parla  sécheresse  de  l’élé. 

SABLER  une  allée,  c’est  la 
couvrir  d’un  ou  deux  doigts  de 
sable  ou  de  gravier  bien  étendu  au 
râteau,  soit  pour  le  coup  d’œil, 
soit  pour  la  rendre  plus  douce  sous 
les  pieds,  soit  pour  éviter  la  boue 
dans  le  temps  des  pluies  , soit 
pour  empêcher  les  herbes  de 
pousser,  soit  enfin  pour  obtenir 
tous  ces  avantages  en  même  temps. 

SABLEUX  , SABLON- 
NEUX ( Terrain  ).  Un  terrain 
sablonneux  diffère  du  sable,  en  ce 
qu’il  contient,  en  outre  , ou  un 
peu  d’argile,  ou  un  peu  d’humus, 
ou  un  peu  de  matière  calcaire  di- 
visée, ou  enfin  de  ces  différentes 
substances  réunies,  mais  pas  en 
assez  grande  quantité  pour  lui 
donner  la  consistance  et  surtout  la 
fraîcheur  nécessaire  à pouvoir 
nourrir  des  plantes  pendant  la  sé- 
cheresse de  l’été.  Au  printemps  et 
tant  que  la  sécheresse  n’a  pas  en- 
core pénétré  dans  la  terre  , les 
plantes  poussent  aussi  bien  et 
môme  mieux  dans  les  terrains  sa- 
blonneux que  dans  ceux  réputés 
de  la  meilleure  qualité  ; mais  la 
terre  sablonneuse  laissant  évapo- 
rer toute  son  humidité  dès  que  les 
chaleurs  se  font  sentir,  les  plantes 
qu’elle  contient  languissent  bientôt 
et  meurent;  si  des  pluies  fréquen- 
tes ou  des  arrosements  abondants 
ne  viennent  pas  à leur  secours. 

Le  meilleur  moyen  d’amende- 
ment ( Voyez  ce  mot  ) pour  une 
terre  sablonneuse , est  d’y  mêler 
de  l’argile  ou  une  terre  argileuse  en 
quantité  suffisante  pour  lui  donner 
le  degré  de  compacité  convenable; 
mais  il  n’est  praticable  que  sur 
un  petit  terrain  ; le  second  moyen 
est  d’y  enfouir  des  fumiers  gras  et 
froids,  tels  que  celui  de  vache  ; ce 
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second  moyen  n’est  encore  prati- 
cable que  sur  un  terrain  d’une 
petite  étendue.  Vient  ensuite  l’ar- 
rosement par  Irrigation , ou  par 
infiltration,  moyen  excellent,  très 
puissant  , mais  impossible  dans 
beaucoup  de  localités.  Le  procédé 
le  plus  simple  pour  fertiliser  un 
terrain  sablonneux , est  de  l’en- 
semencer en  plantes  succulen- 
tes et  de  les  y enfouir  couver- 
tes de  leurs  feuilles  lorsqu’elles 
commencent  à fleurir.  Parmi  les 
plantes  les  plus  propres  à remplir 
cet  objet  important,  on  cite  par- 
ticulièrement le  lupin,  la  vesce, 
le  sarrasin,  la  betterave,  le  navet, 
le  seigle,  le  maïs:  il  faut  semer 
ces  plantes  assez  drues  pour  que 
leurs  feuilles  couvrent  entière- 
ment la  terre,  et  s’opposent  à l'é- 
vaporation de  l’humidité  qu’elle 
contient.  La  plupart  peuvent  être 
semées  en  septembre  et  leur  pro- 
duit peut  être  enterré  avant  les 
gelées.  Si  on  sème  au  printemps, 
le  produit  sera  bon  à être  enterré 
avant  les  grandes  chaleurs , et  on 
pourra  semer  de  suite  sur  le  même 
labour  du  sarrasin  qui  brave  la  cha- 
leur et  la  sécheresse;  celui-ci  sera 
enterré  assez  tôt  pour  qu’on  lui  fasse 
succéder  un  semis  de  seigle,  qui  pas- 
sera l’hiver  et  sera  enterré  à son  tour 
en  avril.  Plus  la  terre  est  sablon- 
neuse et  légère , plus  il  est  néces- 
saire de  passer  le  rouleau  sur  cha- 
que semis  aussitôt  qu’il  est  hersé. 
11  est  facile  en  variant  convenable- 
ment les  espèces  de  plantes,  d’en- 
terrer trois  récoltes  par  an  : on 
préférera  toujours  le  sarrasin  pour 
couvrir  la  terre  pendant  l’été  , 
parcequ’il  résiste  mieux  à la  cha- 
leur et  à la  sécheresse.  Les  plantes 
ainsi  enterrées  encore  tendres  eli 
aqueuses  , se  réduisent  prompte- 
ment en  humus,  et  maintiennent 
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mieux  la  ferre  plus  fraîche  que  le 
fumier.  L’expérience  apprend 
quand  celle  ferre  est  assez  fcrlilisée 
pour  en  obtenir  des  récolles  en 
herbes  ou  en  grains. 

La  pelite  cullui'c  est  toujours 
plus  avancée  en  pcrfeclionnement 
que  la  grande.  Duhamel,  consullé 
pour  savoir  qu’elle  était  la  meil- 
leure manière  de  cultiver  les' 
champs  , répondit  : La  meilleure 
est  celle  (fui  se,  rapproche  le  plus  de 
celle  d’un  jardin;  vérité  reconnue 
et  réduite  en  pratique  dans  les  pays 
où  l’usage  est  de  semer  les  céréa- 
les en  rayons,  de  les  biner,  de  les 
sarcler,  et  de  les  rechausser.  Mais 
il  est  encore  un  perfectionnement 
peu  ou  point  connu  du  temps  de 
Duhamel,  ou  du  moins  dont  ce 
grand  maître  n’a  pas  parlé;  c’est 
le  Paillis.  On  appelle  ainsi  en 
jardinage  une  légère  couche  de 
fumier  court  , non  consommé  , 
étendue  sur  un  semis  ou  sur  une 
plantation.  On  sent  bien  qu’il  faut 
que  le  paillis  soit  mince  et  clair 
sur  un  semis , afin  de  ne  pas  gêner 
la  germination  ; mais  sur  une 
plantation  on  lui  donne  ordinaire- 
ment d’un  à deux  pouces  d’épais- 
seur : quand  on  manque  de  fumier 
propre  à faire  un  paillis , on  le  fait 
avec  de  mauvais  foin , du  chaume  à 
moitié  consommé  , des  lierbes 
marécageuses  et  autres  coupées 
avant  la  maturité  des  graines  ; ses 
avantages  sont  d’empêcher  les 
terres  sablonneuses  de  se  dessé- 
cher, d’empêcher  les  tei  res  fortes 
de  SC  durcir,  de  se  crevasser,  et 
de  s’opposer  à la  multiplication 
des  mauvaises  herbes , avantages 
considérables  et  qui  dédommagent 
amplement  des  frais  qu’il  occa- 
sionne : aussi  son  usage  est  géné- 
ralement admis  chez  les  jardiniers 
marchands  qui  savent  et  qui  sont 
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obligés  de  faire  des  recettes  supé- 
rieures .à  leurs  dépenses. 

SADIAE.  Instrument  de  jardi- 
nage, servant  à tondre  les  haies  et 
a couper  d’assez  fortes  branches 
à une  certaine  distance  : c’est  une 
lame  faite  comme  celle  d’un  sa- 
bre , longue  de  deux  pieds  et  plus, 
munie  d’une  douille  dans  laquelle 
s’ajuste  un  manche  en  bois  de 
quatre  pieds  de  longueur.  Dans  les 
colonies,  les  sabres  sont  moins 
grands  et  moins  lourds,  et  sont 
emmanchés  comme  un  couteau 
droit:  souvent  ils  ne  différent  des 
sabres  militaires,  que  par  le  man- 
che. Les  planteurs  et  leurs  com- 
mandeurs ne  sortent  guère  sans 
avoir  un  sabre  à la  main.  A Saint- 
Domingue  , cet  instrument  s’ap- 
pèle  machette  : il  est  indispensable 
pour  se  frayer  un  chemin , quand 
on  s’enfonce  dans  les  lianes  et  les 
broussailles,  et  quelquefois  utile 
pour  sa  propre  défense. 

SACS  A FRUITS.  Il  vaudrait 
mieux  dire  sacs  a raisin,  puisqu’on 
ne  s’en  sert  que  pour  le  raisin.  Ces 
sacs  se  font  en  papier,  en  canevas 
clair,  en  crin  , et  d’une  capacité  à 
contenir  une  grappe  de  raisin. 
Ceux  en  papier  sont  sujets  à être 
crevés  quand  il  survient  des  pluies 
accompagnées  de  v'ent , et  dans  ce 
cas  ils  deviennent  plus  nuisibles 
qu’utiles  , parcequ’alors  ils  sont 
un  repaire  pour  les  mouches  et  un 
appui  pour  les  oiseaux  ; mais  quand 
ils  ne  crèvent  pas,  le  raisin  s’v 
conserve  mieux  que  dans  ceux 
d’une  autre  matière.  Ceux  on 
canevas  ou  en  crin  dorent  plu- 
sieurs années  , mais  ils  coûtent 
plus  cher,  et  c’est  probablement 
ce  qui  fait  que  les  sacs  on  papier 
s’emploient  plus  fréquemment , 
quoique  à la  longue  ils  de\ien- 
i.ent  plus  coûteux  pareequ’il  s’en 
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àcchîrc  toujours  beaucoup  cha- 
que année. 

11  ne  faut  pas  attendre  que  le 
raisin  soit  parfaitement  rnûr  pour 
le  mettre  en  sac;  on  n’attend  pas 
même  qu’il  ait  pris  de  la  couleur  : 
c’est  ordinairement  huit  ou  dix 
jours  avant  l’époque  présumée  de 
sa  maturité  qu’on  l’introduit  avec 
précaution  dans  les  sacs  qu’on  re- 
ferme et  lie  sur  la  queue  de  la 
grappe  avec  un  jonc  ou  un  bout  de 
fil.  Le  raisin  en  sac  de  papier  peut 
rester  sur  la  treille  ( si  le  sac  ne  se 
crève  pas  ) tant  que  le  thermo- 
mètre ne  descend  pas  au-dessous 
de  quatre  degrés  de  congélation  ; 
il  s’y  conserve  beaucoup  mieux 
qu’étant  cueilli  : j’en  ai  vu  y rester 
jusqu’en  janvier  ; mais  il  courrait 
quelques  dangers  s’il  était  dans  des 
sacs  de  crin. 

SAFRAN,  (^Crocus').  Genre  de 
la  famille  des  iris  , comprenant 
une  douzaine  d’espèces  toutes  à 
fleurs  fort  jolies  et  de  différentes 
couleurs.  Ces  plantes  ont  pour  base 
une  bulbe  ou  ogrion  arrondi  , so- 
lide , du  diamètre  de  quatre  à 
douze  lignes,  qui  ne  vit  qu’un  an, 
mais  au-dessus  duquel  il  s’en  dé- 
veloppe un  autre  qui  lui  succède , 
en  même  temps  que  des  cayeux 
plus  ou  moins  nombreux  naissent 
sur  les  cotés.  Leurs  feuilles  sont 
linéaires  , longues  de  quatre  à 
douze  pouces;  de  leur  centre  s’é- 
lèvent une  ou  plusieurs  hampes 
terminées  par  une  ou  rareinent 
deux  (leurs.  Une  seule  espèce,  le 
safran  cultivé,  ou  du  commerce 
fleurit  en  automne  avant  de  pous- 
ser ses  feuilles;  les  autres  fleuris- 
sent au  premier  printemps  et  sont 
employés  à la  décoration  des  jar- 
dins. Je  vais  traiter  d’abord  de  la 
culture  du  safran  du  commerce. 

Cette  plante  appelée  par  les  bo- 
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tanisles  croqis  saiL'us  , est  origi- 
naire de  la  Grèce  et  de  l’Asie  mi- 
neure. On  la  cultive  en  grand  dans 
plusieurs  départements  de  la  F ran- 
ce, notamment  dans  la  partie  du 
l..oirct  appelée  Gatinais  , d’où 
l’on  tire  le  safran  le  plus  esti- 
mé , et  où  Duhamel  a fait  des 
observations  importantes  sur  sa 
culture  et  sur  les  maladies  aux- 
qu’elles  elle  est  sujette.  11  lui  faut 
une  terre  légère,  douce,  bien  di- 
visée, fertilisée  par  des  engrais 
bien  consommés  et  enterrés  au 
moins  un  an  d’avance,  car  la  pré- 
sence du  fumier  lui  nuit  beaucoup. 
Dans  les  premiers  jours  d’août, 
on  donne  un  bon  labour,  à la 
bêche  ou  à la  houe , profond  de 
dix  pouces  au  moins,  et  on  ôte 
toutes  les  pierrailles  et  les  corps 
étrangers  qu’on  rencontre  ; on 
creuse , avec  une  houe  appropriée 
à cet  usage , un  sillon  profond  de 
six  à sept  pouces  au  fond  duquel 
on  place  , sur  une  seule  ligne , des 
bulbes  de  safran  à un  ou  deux 
pouces  l’une  de  l’autre;  ensuite 
on  trace  un  pareil  sillon  paral- 
lèle et  à six  ou  sept  pouces  du 
premier,  de  manière  que  la  terre 
de  ce  second  sillon  tombe  dans  le 
premier  et  le  comble  en  couvrant 
les  bulbes  de  safran  de  toute  son 
épaisseur,  c’est  à dire  de  six  à sept 
pouces.  On  continue  ainsi  jusqu’à 
ce  que  la  planche  ou  la  pièce  soit 
plantée,  et  on  égalise  bien  le  des- 
sus de  la  terre  avec  un  râteau.  Les 
fleurs  ne  tardent  pas  à poindre , 
surtout  s’il  survient  une  pluie 
douce;  quand  elles  sont  toutes  ap- 
parentes et  que  les  rayons  sont 
bien  dessinés  , ce  qui  arrive  dans 
le  courant  de  septembre,  on  donne 
un  léger  binage. 

La  récolte  du  safran  commence 
dans  les  premiers  jours  d’octobre 
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et  dure  environ  trois  semaines; 
goerulant  ce  temps,  les  cultivateurs 
ji’ont  aucun  moment  de  repos; 
îjommes,  femmes,  enfants,  tout 
est  en  mouvement  dès  la  pointe 
du  jour,  chacun  se  met  à califour- 
chon sur  un  ou  deux  rayons,  et 
tenant  un  panier  de  la  main  gau- 
che, cueille  de  la  main  droite, 
toutes  les  Heurs  écloses  et  les  met 
dans  son  panier  ; si  on  ne  les  cueil- 
lait pas  aussitôt  leur  épanouisse- 
anent  la  qualité  du  safran  en  serait 
altérée.  11  faut  avoir  cueilli  tout  ce 
qu’il  y a d’éclos  avant  dix  heures 
du  matin  pareeque  la  rosée  tient  les 
ileurs  plus  fraîches  dans  le  panier, 
et  que  plus  tard  elles  se  faneraient, 
ce  qui  rendrait  l’extraction  des 
ctygraates  plus  difficile;  on  cueille 
aussi  le  soir  dans  le  fort  de  la  ré- 
colte. De  retour  au  logis , on  étend 
la  cueillette  sur  une  grande  table; 
et  des  personnes  assises  tout  au 
lour  prennent  chaque  fleur  l’une 
après  l’autre  et  en  séparent  les 
fitygniales , en  coupant  avec  les 
ongles,  le  style  à une  ligne  au- 
•dessous  de  l’endroit  où  il  se  di- 
vise en  trois  branches  ; ces  styg- 
anates,  qui  sont  le  safran  propre- 
ment dit  et  l’objet  de  la  sollicitude 
des  cultivateurs,  se  mettent  au  fur 
et  à mesure  dans  des  assiettes  pro- 
gpres  , placées  sur  la  table. 

Le  safran  étant  un  peu  cbarnu , 
sa  dessiccation  naturelle  serait  très 
lente , et  il  perdrait  de  sa  qualité 
si  on  ne  se  bâtait  pas  de  le  dessé- 
cher au  moyen  du  feu.  Le  procédé 
le  plus  simple  et  en  meme  temps 
le  meilleur,  serait  de  le  mettre 
dans  une  petite  étuve,  mais  les 
cultivateurs  n’en  sont  pas  encore  à 
ce  degré  de  perfectionnement  : 
les  uns  allument  un  brasier  qu’ils 
recouvrent  de  cendres  pour  obtenir 
une  chaleur  douce , iis  suspendent 
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à un  on  deux  pieds  au-dessus  , un 
tamis  de  crin  dans  lequel  il  y a 
du  safran  qu’on  remue  continuel- 
lement jusqu’à  ce  qu’il  soit  sec: 
d’autres,  au  lieu  de  tamis,  mettent 
le  safran  sur  de  larges  plats  de 
terre  ou  de  métal , et  le  remuent 
également  au-dessus  d’un  feu  mo- 
déré. L’important  est  de  le  sécher 
promptement  sans  le  brûler  et  sans 
qu’il  puisse  s’imprégner  d’aucune 
odeur  étrangère , particulièrement 
de  la  fumée  : on  l’étend  ensuite 
sur  des  feuilles  de  papier  pour  le 
faire  refroidir , et  enfin  on  l’en- 
ferme dans  des  boîtes  qu’on  place 
dans  l’endroit  le  plus  sec  possible 
jusqu’à  ce  qu’on  le  livre  au  com- 
merce. Le  safran  perd  les  quatre 
cinquièmes  de  son  poids  par  la 
dessiccation. 

Vers  la  fin  de  mai , les  feuilles 
des  plantes  qui  ont  produit  le  sa- 
fran sont  à peu  près  desséchées  ; 
alors  on  les  arrache  à la  main  , on 
donne  un  bon  serfouissage  à la 
terre,  on  l’entretient  proprement 
jusqu’à  la  fin  d’août,  époque  où 
on  fait  un  labour  soigné  , profond 
de  quatre  pouces,  seulement  pour 
ne  pas  blesser  les  bulbes  , et  on 
attend,  comme  l’année  précéden- 
te, que  les  fleurs  commencent  à 
poindre  pour  donner  un  léger 
binage. 

La  quatrième  année , il  faut 
relever  toutes  les  bulbes  du  safran 
pour  les  planter  ailleurs,  i"  paree- 
que ces  bulbes  ou  ognons  poussant 
toujours  l’une  au-dessus  de  l’autre , 
les  dernières  ne  se  trouvent  plus 
assez  enterrées  pour  être  à l’abri 
des  gelées  dans  l’iiivcr  , et  de  la 
sécheresse  dans  l’été;  2°  pareeque 
les  cayeux  augmentant  beaucoup  en 
nombre  chaque  année , desséchent 
la  terre  et  se  nuisent  réciproque- 
ment; de  là,  l’affaiblissement  de 
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a récolte  de  la  troisième  année  , 
affaiblissement  qui  augmenterait 
dans  une  progression  très  rapide 
si  on  laissait  le  safran  plus  long- 
temps à la  même  place. 

Si  on  a pu  préparer  la  nouvelle 
terre  destinée  à rôcevoir  le  safran, 
on  fera  bien  de  l’y  planter  en 
même  temps  qu’on  le  lève  de  l’an- 
cienne place,  c’est  à dire  en  mai  j 
la  première  récolte  en  sera  plus 
belle  ; autrement  on  conservera 
les  bulbes  et  leurs  cayeux  dans  un 
lieu  sec , jusqu’au  mois  d’août  qu’il 
faudra  les  planter. 

L’usage  , en  Gâtinals , est  de 
ne  replanter  du  safran  dans  la 
même  place  qu’après  buit  ou  dix 
ans.  Je  ne  sais  si  celle  longue  pé- 
riode est  de  rigueur,  mais  il  est 
sûr  qu’elle  ne  peut  pasêtre  nuisible 
pour  la  plante.  Je  passe  aux  mala- 
dies du  safran. 

i“  Le  fausset  ou  luette.  Sorte 
d’excroissance  alongée  qui  paraît 
à la  surface  de  l’ognon,  diminue 
le  volume  de  sa  fleur , et  même  le 
fait  périr.  On  guérit  l’ognon  du 
fausset  en  l’exlirpant  avec  un  cou- 
teau, au  moment  de  la  plantation. 
Cette  maladie  est  rare  et  non  con- 
tagieuse. 

2“  Le  tacon.  Ulcère  qui  se  pré- 
sente d’abord  comme  une  tache 
pourpre  à la  surface  de  l’ognon , 
qui  passeau  jaune,  et  devient  enfin 
noire  et  sanieuse.  On  le  guérit 
par  l’extirpation  de  la  partie  ma- 
lade, et  en  faisant  sécher  la  plaie  : 
cependant  quand  le  mal  a pénétré 
jusqu’au  cœur  de  l’ognon , il  n’y 
a plus  de  remède.  Cette  maladie 
étant  réputée  contagieuse  , les  cul- 
tivateurs doivent  détruire  tous  les 
ognons  qui  en  sont  atteints.  Les 
conseils  donnés  par  La  Rochefou- 
cauld sont  bons  pour  les  curieux, 
et  ceux  qui  ont  du  temps  à perdre; 
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mais  im  ognon  de  safran  n^  pas 
assez  de  prix  pour  qu’un  cultiva- 
teur aille  le  nettoyer,  le  gratter,  le 
faire  sécher  , le  planter  à part,  etc. 

3®  La  mort.  On  appelle  ainsi  un 
petit  champignon  parasite , qui 
s’établit  sur  l’ognon  du  safran  , 
vit  à ses  dépens,  et  finit  par  le  faire 
périr.  Ce  parasite  n’a  été  pendant 
long-temps  connu  que  par  ses  ef- 
fets meurtriers.Duhamel  l’a  aperçu 
le  premier , et  l’a  considéré  comme 
une  très  petite  truffe.  Depuis  Du- 
hamel, les  botanistes  l’ont  aussi 
observé,  et  ont  cru  devoir  en  faire 
une  espèce  de  leur  genre  sclérote. 
Quoiqu’il  en  soit,  la  mort  du  sa- 
fran se  manifeste  d’abord  sous  la 
forme  d’un  corps  inégalement  ar- 
rondi, gros  comme  la  tête  d’une 
épingle  , roussâtre , grossissant  et 
g’alongeant  ensuite  fort  irréguliè- 
rement , produisant  beaucoup  de 
racines  ou  suçoirs  , qui  s’implan- 
tent sur  l’ognon  , au  travers  de 
ses  tuniques , le  dessèchent  et  le 
font  périr  en  peu  de  temps.  Comme 
la  mort  se  propage  avec  rapidité, 
le  mal  gagne  et  se  propage  de 
même  ; quand  on  s’en  aperçoit , 
on  se  hâte  de  lui  barrer  le  chemin 
par  un  fossé  , avec  l’extrême  pré- 
caution de  jeter  la  terre  du  fossé 
du  côté  où  est  le  mal , dans  la 
crainte  qu’en  la  jetant  du  côté  des 
ognons  sains , ou  ne  leur  envoie 
quelques  germes  de  mort.  Quand 
cette  redoutable  maladie  s’est  ma- 
nifestée dans  un  endroit , on  est  au 
moins  vingt  ans  avant  d’oser  y 
replanter  du  safran.  Il  semble 
que  pour  la  détruire,  il  suffirait 
d’empêcher  aucune  plante  de 
croître  dans  cet  endroit;  car,  puis- 
que la  mort  est  elle-même  une  plan- 
te parasite,  elle  doit  , périr  bien- 
tôt, si  elle  ne  trouve  aucunes  ra- 
cines sur  lesquelles  elle  puisse  s’é- 
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lablir  pour  en  tirer  sa  nourrilurc. 
(i’est  au  prinleinps  qu’elle  exerce 
ses  ravages. 

Le  safran  est  d’un  fréquent  usage 
en  médecine  , mais  il  ne  doit  être 
administré  que  par  un  médecin 
habile,  car  son  usage  n’est  pas 
sans  danger.  11  rehausse  admira- 
blement certaine  couleur  dans  la 
peinture  à Taquarellc  : on  I’cïti- 
ploie  aussi  dans  les  autres  genres 
de  peinture,  dans  les  offices,  chez 
les  pâtissiers,  etc. 

Les  fleurs  du  safran  du  com- 
merce étant  d’un  violet  pourpre , 
fort  jolies,  on  le  cultive  aussi  pour 
l’ornement  des  jardins;  mais  on 
cultive  davantage  pour  cet  usage 
le  safran  printannicr  {crocus  ver- 
nus') , qui  en  diffère  particulière- 
ment, en  ce  que  ses  slygmates  sont 
inodores  et  plus  petits.  Jusqu’à 
ces  derniers  temps  on  ne  recon- 
naissait qu’une  espèce  de  safran 
printannicr,  et  beaucoup  de  va- 
riétés ; aujourd’hui  les  botanistes 
ont  élevé  ces  variétés  au  rang  d’es- 
pèces : il  y en  a à fleurs  violettes, 
pourpres,  orange, jaunes, blanches, 
panachées  ; toutes  se  développent 
à la  fin  de  l’hiver,  ou  dans  les 
premiers  jours  du  printemps  : on 
les  plante  en  touffes  , en  bordures, 
dans  une  terre  douce,  et  on  les 
relève  tous  les  trois  ou  quatre  ans 
pour  en  séparer  les  cayeux.  Toutes 
ces  couleurs,  séparées  ou  mélan- 
gées, produisent  toujours  beau- 
coup d’effet  : ce  sont  des  messa- 
gères du  printemps,  qui  indiquent 
le  réveil  de  la  nature. 

SAGOU.  Subslancealimentaire 
extraite  de  l’intérieur  du  tronc  de 
quelques  palmiers,  dans  les  Indes. 
Ôn  l’apporte  en  Europe  sous  la 
forme  de  peliisgrumelaux  inégaux, 
irréguliers , grisâtres  et  plus  ou 
moins  blancs;  mais  dans  l’Inde  on 
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en  fait  des  galettes  ou  de  petits 
pains  de  différentes  figures,  l^our 
en  faire  usage  , on  le  fait  dissoudre 
et  cuire  dans  du  bouillon  gras  , 
dans  du  lait  ; on  en  fait  des  crè- 
mes de  différentes  manières  avec 
du  sucre  et  des  aromates.  C’est 
une  nourriture  saine , légère , agréa- 
ble , propre  aux  enfants,  aux  per- 
sonnes faibles , aux  convalescents 
et  à ceux  dont  l’estomac  est  déla- 
bré. 

11  me  semble  que  c’est  à tort 
qu’on  considère  le  sagou  comme 
une  fécule  , si  le  caractère  distinctif 
de  la  fécule  est,  comme  l’on  dit, 
d’être  amilacée  et  de  se  déposer  au 
fond  de  l’eau  froide  dans  laquelle  on 
la  divise.  Trompé  par  ce  que  j’avais 
lu  sur  l’extraction  du  sagou  dans  le 
Dictionnaire  des  sciences  médica- 
les , des  sciences  naturelles  et  d’a- 
griculture , j’ai  voulu  extraire  le 
sagou  d’un  sagoulier  comme  j’a- 
vais extrait  cent  fois  la  fécule  de 
la  pomme  de  terre  et  du  manioc; 
mais,  à mon  grand  étonnement, 
jen’aiobtenuaucun  précipité. ^ oici 
comme  j’ai  opéré  : j’ai  fait  abattre 
un  gros  sagoutier  et  l’ai  fait  couper 
par  tronçons;  j’ai  fendu  ces  tron- 
çons , en  ai  pris  l’intérieur  que  j’ai 
râpé  au-dessus  d’un  baquet  rempli 
d’eau , de  manière  que  la  ràpure 
tombait  dans  l’eau  au  fur  et  à me- 
sure. Quand  j’ai  jugé  qu’il  y en 
avait  assez  , j’ai  agité  le  tout  avec 
un  bâton  . avec  mes  mains  , en  tâ- 
chant de  diviser  encore  la  matière, 
et  ai  laissé  ensuite  reposer  pendant 
douze  heures. 

Au  bout  de  ce  temps  j’ai  remar- 
qué que  ma  râpure,  qui  ressem- 
blait à de  la  sciure  de  bois,  n’était 
ni  montée  au-dessus  de  l’eau  ni 
tombée  au  fond;  elle  était  restée 
divisée  et  suspendue  dans  toute  l’é- 
paisseur de  l’eau  qui  avait  conservé 
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presque  toute  sa  transparence. 
Quoique  un  peu  étonné  , je  me 
suis  cependant  mis  à décanter , mais 
mon  étonnement  fut  au  comble 
quand  je  vis  toute  la  râpure  s’en 
aller  avec  l’eau,  et  que  rien  du 
fout  ne  s’était  précipité  ou  déposé 
au  fond  du  vase.  Pensant  alors  que 
la  macération  n’avait  pas  été  assez 
longue,  j’ai  remis  le  tout  dans  le 
baquet;  mais  vingt-quatre  heures 
après,  quarante-huit  heures  après, 
il  ne  s’était  encore  rien  précipité. 
Ne  sachant  plus  que  faire , j’ai  ma- 
chinalement versé  le  tout  sur  un 
linge  pour  en  séparer  la  râpure  que 
j’ai  mise  sécher  au  soleil.  A mesure 
que  celte  râpure  séchait , je  voyais 
de  petits  grumeleaus  gris  se  for- 
mer çà  et  là  parmi  les  débris  du 
tissu  végétal  ; leur  substance  était 
gommeuse;  ils  s’attachaient  à dif- 
férents débris  ligneux  et  les  entou- 
raient quelquefois;  ils  ont  acquis 
d’un  à trois  millimètres  de  diamèv- 
tre  , et  ont  formé , dans  leur  en- 
semble, environ  un  douzième  du 
volume  de  la  matière  que  j’avais 
mise  en  expérience.  Quand  le  tout 
fut  bien  sec,  les  grumeleaux  me  pa- 
rurent être  un  gluten  sans  saveur, 
sans  odeur,  qui  s’aplatissait  sous  la 
dent  , fondait  doucement  dans  la 
bouche:  en  le  frottant  et  en  le  cri- 
blant, je  l’ai  débarrassé  de  la  plus 
grande  partie  du  tissu  ligneux  avec 
lequel  il  était  mêlé  ; mais  je  n’ai 
pu  le  purger  de  celui  auquel  il  s’é- 
tait attaché  en  se  formant  ou  en 
rapprochant  ses  molécules  ; si  les 
circonstances  me  l’eussent  permis, 
j’en  serais  probablement  venu  à 
bout  en  le  fondant  à l’eau  chaude 
et  en  l’écumant. 

Mon  expérience  n’est  pas  com- 
plète, comme  on  voit,  mais  elle 
suffit  pour  démontrer  que  le  sagou 
n’est  pas  une  fécule,  et  qu’on  ne 
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peut  l’obtenir  par  les  procédés  in- 
diqués dans  les  ouvrages  cités  plus 
haut.  Le  hasard  a voulu  que  j’aie 
procédé,  fort  imparfaitement,  il 
est  vrai,  selon  l’esprit  d’une  mé- 
thode que  j’ai  trouvée  depuis  fort 
bien  expliquée  dans  Rumphius  et 
que  les  auteurs  des  articles  Sagou 
dans  les  ouvrages  dont  j’ai  parlé, 
semblent  n’avoir  pas  consultée. 

SAGOUIER,  SAGOUTIER. 
Nom  générique  de  plusieurs  pal- 
miers dont  on  extrait  le  sagou 
dans  rinde.  Quelques  uns  de  ces 
arbres  sont  aussi  connus  sous  le 
nom  de  rafui  . celui  dont  j’ai  extrait 
moi-même  du  sagou  est  le  sagou- 
tier  de  Madagascar  [sagus  ruffm^ 
Wildenov.  sp.  pl.  tom.  8 , p.  4o3. 
Metroxilon  ruffia^  Springel.  s yst. 
veg.  loin.  2.  p.  i3g). 

Les  sagoutiers  , comme  beau- 
coup d’autres  palmiers,  produisent 
une  liqueur  qui  devient  vineuse 
par  la  fermentation  : leurs  grandes 
feuilles  servent  à couvrir  les  cases 
et  les  corbets:  l’extérieur  de  leur 
tronc  sert  à faire  des  planches  d’une 
longue  durée  ; mais  ce  que  j’ai  par- 
ticulièrement expérimenté,  c’est 
que  l’intérieur  de  ce  môme  tronc 
n’est  presque  qu’une  moelle  blan- 
che , tendre,  peu  fibreuse,  qui  fait 
un  excellent  et  abondant  manger  , 
cuit  et  préparé  comme  on  prépare 
les  légumesen Europe. C’estquand 
le  sagoutier  a de  six  à douze  ans  , 
que  son  intérieur  est  un  meilleur 
manger  que  ce  qu’on  appelle  chou 
dans  les  autres  palmiers. 

SAIGNÉES’.  Avant  d’ouvrir  la 
tranchée  dans  une  terre  immer- 
gée ou  remplie  d’eau  , il  faut  re- 
chercher avec  soin  la  cause  qui 
produit  celle  humidité  , afin  de  la 
faire  disparaître  si  la  chose  est 
possible.  L’eau  qui  tombe  sur  les 
moiitagues  et  les  terrains  élevés 
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s’infiltre  dans  le  sol,  s’il  est  assez  po- 
reux pour  la  recevoir,  et  chemine 
sous  terre  jusqu’àcc  qu’elle  rencon- 
tre un  lit  d’argile  ou  une  couche 
impénétrable.  Elle  tend  à descendre 
suivant  la  perpendiculaire;  mais  si 
la  couche  est  horizontale , elle  est 
forcée , ou  de  se  rassembler  dans 
un  réservoir,  ou  de  jaillir  à la  sur- 
face; dans  ce  cas,  elle  suinte  et 
gagne  les  bas  fonds,  ou,  si  la  terre 
peut  l’absorber , elle  disparaît  pour 
reparaître  de  nouveau,  ou  conti- 
nuer son  cours  souterrain,  suivant 
qu’il  se  présente  sur  son  passage 
des  couches  qui  la  laissent  ou  ne 
la  laissent  pas  pénétrer  ; les  diffé- 
rentes couches  dont  se  composent 
les  montagnes  ne  sont  pas  en  gé- 
néral parallèles  à l’horizon  ; mais 
elles  ont  la  même  inclinaison  que 
la  surface  même  de  la  montagne. 
Si  un  filet  d’eau  vient  à les  ren- 
contrer dans  son  cours,  il  les  suit 
et  se  prolonge,  dans  la  vallée  ou 
dans  la  plaine , où  elles  abou- 
tissent ; l’argile  ne  finit  pas  au 
pied  de  la  montagne  ; l’eau  s’é- 
lève à la  surface , et  inonde  les 
campagnes  environnantes.  C’est-là 
la  cause  générale  des  fondrières 
qu’on  trouve  dans  les  terres  ; le 
meilleur  moyen  de  les  dessécher 
est  d’irtercepter  le  filet  qui  les 
forme  et  les  entretient.  On  ouvre 
d’abord  avec  des  sondes  divers 
trous  le  long  de  la  ligne  où  le 
fond,  commence  à devenir  hu- 
mide. Quand  on  a trouvé  la  pro- 
fondeur des  sources  , et  consé- 
quemment l’épaisseur  de  la  cou- 
che du  sol  qui  les  recouvre  , on 
applique  la  sonde  à angle  droit , 
par  rapport  à l’inclinaison  de  la 
montagne.  Si  l’eau  n’est  qu’à 
quelques  pieds  de  profondeur ,’ on 
creuse  un  fossé  au  bas  du  versant, 
l>our  l’inteivccpter.  S’il  uo  s’y  en 
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assemble  que  peu  , on  feit  encore 
usage  de  la  sonde  ; on  ouvre  des 
trous  dans  le  fond  et  à divers  en- 
droits ; s’ils  réussissent , on  les 
multiplie  et  on  fait  dégager  l’eau 
dans  le  courant  le  plus  voisin. 

La  nature  du  sol  peut  aussi  dé- 
terminer la  formation  des  fondriè- 
res, qui  se  trouvent  dans  les  terres, 
et  les  entretenir.  S’il  est  profond 
et  hautement  hygrométrique  , il 
rassemblera  l’eau  , la  concentrera, 
et  ne  lui  permettra  plus  ni  de  le 
traverser,  ni  de  s’écouler  à sa  sur- 
face. Dans  ce  cas, lorsqu’une  par- 
tie de  celle  de  l’argile  est  cou- 
verte, délayée,  qu’elle  présente 
une  masse  semi-fluide,  qui  se  re- 
couvre de  racines,  d’herbes  en- 
trelacées , et  d’autres  plantes  qui 
se  plaisent  dans  les  marécages , il 
se  forme  une  sorte  de  terrain 
mouvant  qui  n’est  pas  facile  à 
dessécher.  11  faut  d’abord  s’assurer 
de  la  profondeur  à laquelle  s’é- 
tendent le  sable  et  le  gravier  ; si  le 
sol  est  poreux,  s’il  est  sec,  dans 
un  état  à laisser  écouler  l’eau  . ou 
s’il  est  lui -même  humide  ; s’il  re- 
pose sur  l’argile,  etc.  S’il  est  sec, 
onle  creuse  à différents  endroits,  où 
l’on  fait  au milicuune large  ouver- 
ture , vers  laquelle  on  dirige  toutes 
les  petites  saignées.  S’il  est  humide, 
on  commence  les  tranchées  à la 
partie  la  plus  basse  , et  on  les  di- 
rige vers  les  rivières  les  plus  voi- 
sines, ou  vers  la  mer.  Si  le  sol  a 
un  niveau  trop  bas  , on  a recours 
aux  machines  pour  le  mettre  à 
sec.  Si  le  marais  a quelque  ten- 
dance à se  verser  vers  un  endroit 
particulier , on  y commence  la 
saignée.  On  peut  de  cette  manière 
en  dessécher  une  grande  étendue. 

Les  deux  causes  que  nous  ve- 
nons d’assigner  aux  marécages , 
sé^iaréest  réunies,  ou  modifiées 
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par  la  profondeur,  l’étendue,  ou 
le  défaut  d’uniformité  des  couches 
de  gravier  ou  d’argile  , forment 
toutes  les  fondrières  qui  rendent 
inculte  une  quantité  de  terres  as- 
sez considérable.  Les  couches 
d’une  vallée  sont  généralement  les 
mêmes  , et  disposées  dans  le 
même  ordre  que  celles  des  mon- 
tagnes qui  les  entourent  ; mais 
souvent  celles  qui  sont  à la  super- 
ficie ne  s’étendent  pas  jusqu’à  leur 
cime  : il  résulte  de  là  que  l’eau 
peut  être  amenée  du  sommet  sous 
une  ou  plusieurs  couches  d’argile  , 
de  sorte  qu'au  pied  de  la  monta- 
gne elle  sera  à une  profondeur 
peut-être  trop  considérable  pour 
qu’on  puisse  l’atteindre  sans  une 
peine  infinie  ; cependant  on  finira 
par  y réussir  en  ouvrant  une  tran- 
I chée  , ou  en  y creusant  un  puits. 
Mais  quand  on  ne  peut  intercepter 
1 l’eau  , il  faut  l’évacuer  par  de  pro- 
1 fondes  saignées,  comme  dans  le 
cas  où  l’argile  et  le  gravier  forment 
des  couches  qui  alternent  et  ne  lui 
permettent  pas  de  s’écouler. 

Pour  bien  juger  des  meilleurs 
moyens  à employer  pour  saigner 
une  terre  marécageuse,  il  est  in- 
I dispensable  d’en  connaître  la  com- 
position , ainsi  que  celle  des  fonds 
qui  l’avoisinent  ; il  faut  en  consé- 
quence donner  une  attention  par- 
ticulière à tous  les  Indices  qui  con- 
duisent à ce  résultat.  On  peut  sou- 
vent y parvenir  sans  frais  , en  exa- 
minant le  lit  des  rivières  les  plus 
proches,  les  déchirures,  les  escar- 
pements du  sol , ainsi  que  les  fos- 
sés , les  puits  et  carrières  que  ren- 
ferme le  voisinage.  En  général , 
on  ne  peut  atteindre  complète- 
ment l’objet  qu’on  se  propose 
dans  cette  opération , sans  faire 
ouvrir  au  travers  des  marais  une 
ou  plusieurs  saignées  principales  , 
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dans  lesquelles  ahoutiieent  les  se- 
condaires qui  courent  dans  toutes 
les  directions.  Gomme  ces  travaux 
ne  s’exécutent  qu’à  grands  frais  , 
il  est  important  d’être  fixé  d’a- 
vance , et  d’avoir  un  plan  arrêté 
pour  tenir  les  tranchées  constam- 
mene  ouvertes  , afin  de  ne  pas 
courir  la  chance  d’être  obligé  de 
les  rouvrir.  Les  différents  sols  se 
prêtent  plus  ou  moins  à ces  sortes 
d’ouvrages  : il  y en  a qui  se  sai- 
gnent si  vite  et  si  bien  qu’il  est 
difficile  de  les  labourer  ou  de  les 
creuser  ; ce  qu’il  faut  prévenir 
avec  soin. 

Cependant  il  est  de  règle  , dans 
toutes  les  terres  , de  faire  les  fos- 
sés de  biais , de  sorte  que  s’ils  ont 
trois  pieds  au  sommet  , ils  en 
aient  à peine  un  au  fond.  Leur 
profondeur  varie  de  deux  à deux 
pieds  et  demi  , et  va  même  jus- 
qu’à trois  selon  les  circonstan- 
ces. On  peut  mettre  dans  les  tran- 
chées de  la  paille  tressée  , des 
pierres  , des  épines  noires  ou 
blanches^  des  petits  fagots  de  saule, 
d’aune  , etc.  , que  l’on  recouvre 
d’épines  , puis  de  gazon  mis  à 
l’envers.  Le  bols  qui  sert  à cet 
usage  doit  toujours  être  vert  ; il 
dure  alors  davantage.  Les  pierres 
plates  , quand  on  peut  en  avoir  , 
pour  former  les  côtés  d’une  sai- 
gnée sont  ce  qu’il  y a de  mieux  ; 
on  en  place  une  de  champ  et  deux 
de  côté  , inclinées  entre  elles  de 
manière  que  leur  sommet  donne 
précisément  sur  le  milieu  de  la 
première  ; quand  au  contraire  la 
tranchée  se  remplit  avec  du  bois  , 
de  la  paille , etc. , la  partie  la  plus 
étroite  doit  être  au  fond. 

Une  manière  très  simple  de 
saigner  une  terre  dont  l’humidité 
tient  à la  nature  hygrométrique  du 
soi , consiste  à ajouter  à la  jante 
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(l’une  roue  de  charclle  de  sis  pou- 
ces, un  morceau  de  bois  armé 
d’un  bord  en  fer  triangulaire.  On 
charge  le  côté  de  la  cbarreUe  qui 
correspond  à la  roue  , jusqu’à  ce 
que  la  pièce  de  fer  pénètre  de  six  à 
huit  pouces  dans  le  sol.  On  mène 
les  sillons  de  cinq  à dix  mètres  de 
distance  ; l’herbe  se  couche  , mais 
ne  périt  pas  et  se  relève  générale- 
ment dans  le  cours  de  l’année.  11 
faut  en  conséquence  relever  tous 
les  ans  cette  opération  à l’appro- 
che de  riiiver  ; elle  est  du  reste  si 
facile  , (ju’une  seule  personne  , 
avec  deux  vieux  chevaux  , peut  en 
très  peu  de  temps  l’exécuter  sur 
une  surface  considérable. 

Ordinairement  la  terre  qui  a 
été  saignée  manque  de  solidité  ; 
on  y remédie  en  passant  le  rou- 
leau. 

SAIîsFOIN,  {Iledysamni).  Es- 
pèces de  plantes  qui  peuvent  pres- 
(jue  servir  à la  nourriture  des  bes- 
tiaux , et  dont  deux  sont  l’objet 
d’une  grande  culture.  Nous  ne 
nous  occuperons  que  de  celles-ci. 

Sainfoin  commun  ( Hedjsamm 
onobrychis).  Esparce  tte , B o urgogne. 
llacines  vivaces  , pivotantes  ; tige 
droite  , üexible  , haute  de  un  à 
deux  pieds;  feuilles  alternes,  pin- 
nées  , accompagnées  de  stipules 
composées  de  neuf  à treize  fo- 
lioles cunéiformes,  glabres;  Heurs 
rougeâtres,  striées , disposées  en 
tète  spicifornie  , gousses  mono- 
spermes et  hérissées  de  pointes. 

Terrains  qui  lui  conviennent.  Le 
sainfoin  se  plaît  dans  les  terrains 
calcaires  , très  iipigres  et  pier- 
reux. 11  y végète  avec  force. 

Au  reste  son  produit  varie  sui- 
vant la  qualité  du  sol , et  les  mo- 
difications qu’il  exige  éprouvent 
aussi  quel([ucs  modifications.  Lors- 
qu'on le  confie  à une  terre  tout-à- 
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fait  médiocre , il  faut  disposer  celle- 
ci  au  moins  un  an  d’avance  , et  lui 
donner  quelques  coups  de  charrue. 

Le  premier  labour  se  fait  à l’en- 
trée de  l’hiver,  et  le  plus  profond 
possible  , afin  que  les  eaux  plu- 
viales et  la  neige  permettent  de 
mieux  travailler  le  sol.  ün  ne  doit 
pas  craindre,  dit  Bozicr,  d’ame- 
ner de  la  terre  crue  à sa  surface  ; 
le  premier , le  véritable  objet  de 
celte  opération  est  de  donner  plus 
de  prise  aux  gelées,  et  d’assem- 
bler le  fond. 

Aussitôt  après  l’hiver , et  lors- 
que la  craie  ou  l’argile  , ou  le 
mauvais  terrain  sont  assez  res- 
suyés pour  que  la  pression  de  la 
charrue  ne  dursisse  ni  ne  pétrisse 
la  terre  , on  laboure  de  nouveau  ; 
et  l’on  passe  deux  fols  la  charrue 
dans  la  même  raie  , afin  de  la 
creuser  d’une  manière  plus  pro- 
fonde. Quelques  jours  après  on 
recroise  ce  labour , et  dès  que  la 
saison  est  venue  on  y sème  très 
épais  , ou  des  pois,  ou  des  vcsces, 
ou  des  lupins , ou  enfin  du  sarra- 
sin , vulgairement  nommé  blé  noir; 
enfin  la  graine  dont  l’achat  est  le 
moins  dispendieux. 

Lorsque  les  plantes  , quelles 
qu’elles  soient  , sont  en  pleine 
Heur,  on  les  enterre  par  un  fort 
coup  de  charrue  , et  on  laisse  le 
champ  s’hiverner  dans  cet  état. 
Ces  plantes  pourrls,sent , et  de  leur 
décomposition  résultent  les  pre- 
miers matériaux  , ou  au  moins 
une  bonne  provision  de  terre  vé- 
gétale. Ces  plantes  , jusqu’à  leur 
dernière  décomposition  , tiennent 
la  terre  soulevée  et  la  rendent  plus 
perméable  aux  inllucnces  météo- 
riques. 

Après  le  second  hiver  , et  dans 
l’état  convenable  du  sol , on  le  la- 
boure de  nouveau , encore  plus 
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I profondément  , s’il  est  possible, 
qu’après  le  premier  labour.  Le 
travail  sera  facile  si  les  gelées  ont 
été  fortes,  et  si  elles  ont  pénétré 
assez  avant  en  terre.  Enfin  labou- 
rez plusieurs  fois  jusqu’ .à  ce  que  le 
grain  de  terre  soit  meuble  et  en 
(état  de  recevoir  la  semence  du 
•sainfoin  ou  esparcette.  Le  dernier 
dabour  doit  être  très  peu  profond, 
]parceque  la  graine  ne  germe  pas 
!si  elle  est  trop  enterrée.  On  la 
isème  sur  le  champ  ainsi  préparé  , 

• dès  qu’on  ne  craint  plus  les  gelées. 
11  n’y  a point  de  jour  fixe  pour 
I cette  opération  : la  semaille  dé- 
pend du  canton  que  l’on  habite , 
ide  la  manière  d’être,  de  la  saison 
et  de  l’état  du  sol  ; en  un  mot  pour 
tous  les  pays,  c’est  après  l’hiver, 
excepté  dans  les  provinces  méri- 
idionales,  où  il  convient  de  semer 
en  septembre  , attendu  que  les 
jeunes  plantes  acquièrent  assez  de 
force  avant  l’hiver  pour  résister 
aux  petites  gelées  qu’on  y éprouve. 
D’ailleurs  c’est  presque  une  an- 
née entière  que  l’on  y gagne.  Cette 
méthode  serait  presque  toujours 
funeste  dans  des  climats  plus  froids. 

La  quantité  de  semence  du  sain- 
foin doit  être  double  de  celle  du 
blé  ou  seigle  que  l’on  sème  dans 
le  pays,  sur  la  même  superficie  de 
terrain. 

Après  qu’on  a semé , on  passe 
et  repasse  la  herse  , qui  traîne 
après  elle  des  fagots,  afin  que  la 
graine  soit  mieux  enterrée.  La 
meilleure  semence  est  celle  de 
l’année,  surtout  si  on  a eu  l’atten- 
tion de  la  choisir  sur  les  espar- 
ceites  en  pleine  force,  par  exem- 
ple de  deux  à trois  années. 

Les  terrains  sablonneux  sont 
peu  propres  à la  culture  du  sain- 
foin. Sans  liaison  entre  elles,  les 
parties  dont  ils  se  composent  lais- 
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sent  filtrer  les  eaux  pluviales,  et 
perdent  par  l’évaporation  le  peu 
qu’elles  en  retiennent.  Si  l’on  veut 
absolument  les  mettre  en  espar- 
cette , il  ne  faut  leur  donner  qu’un 
labour  peu  profond,  et  semer  peu 
épais.  Dans  ce  cas  il  faut  autant 
que  possible  employer  les  engrais. 

Le  sainfoin  profite  peu  la  pre- 
mière année  : souvent  même  il 
paraît  clair,  attendu  qua  beaucoup 
de  graines  ne  se  développent  que  le 
second  printemps  , où  elles  sont 
en  terre.  Quelques  agriculteurs  le 
font  pâturer  à cette  époque;  cette 
méthode  est  mauvaise  , attendu 
que  la  force  que  prennent  les  ra- 
cines est  toujours  proportionnelle 
aux  feuilles  que  porte  la  tige.  Une 
autre  considération  encore , c’est 
que  le  collet  des  racines  est  sou- 
vent h un  pouce  au-dessus  de  la 
surface  de  la  terre  ; et  toute  plante 
coupée  au-dessous  de  ce  collet  se 
dessèche  et  meurt. 

Quelques  agronomes  pénétrés 
de  l’importance  qu’il  y a à ne  pas 
blesser  la  plante  au  dessous  de  ce 
collet,  attendent  pour  la  marner 
la  seconde  année.  C’est  surtout 
dans  les  semis  en  pente  que  cette 
précaution  est  nécessaire. 

Le  sainfoin  parvenu  à la  seconde 
année,  se  plâtre  et  se  coupe  deux 
à trois  fois . suivant  le  climat  et 
les  terrains  où  on  le  cultive.  Dans 
le  midi,  il  se  fauche  jusqu’à  cinq, 
s’il  est  dans  un  sol  à portée  d’un 
étang  ou  canal  d’irrigation  , et 
qu’il  puisse  de  temps  à autre  être 
rafraîchi.  Quant  à l’époque  où  Is^ 
coupe  en  est  la  plus  avantageuse, 
consultez  le  mot  Plantes  fourra- 
gères, ou  Prairies.  Si  on  ne  le 
plâtre  pas  cette  année  , comme 
cela  se  fait  généralement,  il  faut  à 
la  cinquième  , ou  au  plus  tard  à la 
sixième,  le  couvrir  de  bouc,  de 
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curures  d'élîmg  , ou  autres  ma- 
tières analogues  , propres  à le  ra- 
viver. 

Quand  il  a alleint  celle  époque 
de  sa  végétation  , il  est  bon  de  le 
herser  une  ou  deux  fois  chaque 
hiver  , et  de  le  saupoudrer  de 
chaux  délitée;  cet  amendement  lui 
donne  de  la  vigueur,  et  rend  son 
produit  plus  considérable. 

Cette  plante  se  coupe  et  se  ma- 
nutentionne comme  toutes  celles 
de  celte  espèce.  Elle  se  dessèche 
vite  et  donne  un  fourrage  stratifié, 
immédiatement  après  la  récolte, 
avec  de  la  paille  de  blé  ou  d’avoi- 
ne ; il  se  conserve  parfaitement , 
et  communique  à celle-ci  un  goût 
qui  plaît  aux  bestiaux.  En  général 
il  demande  à être  serré  avec  soin  ; 
s’il  est  trop  humide , il  s’échauffe, 
moisit  et  se  putréfie  ; s’il  est  trop 
sec , il  se  hrise  et  perd  sa  saveur. 

Voici  le  procédé  que  donne 
M.  Huillier  pour  l’avoir  à l’état  où 
il  doit  être. 

n Lorsque  le  sainfoin , dit  cet 
agronome  , est  à demi-sec , je  le 
préserve  de  la  rosée  de  la  nuit  en 
l’amassant  en  roue  ; le  lendemain , 
à chaque  dix  pas  , je  fais  une  tran- 
chée dans  la  roue  , puis  deux  per- 
sonnes , avec  la  fourche  , forment 
un  petit  tas  ce  qu’il  y de  foin 
d’une  tranchée  à l’autre.  Je  laisse 
ces  tas  sans  y toucher  pendant 
vingt-quatre  heures,  puis  je  réu- 
nis sept  à huit  tas  dans  un  seul. 
Cette  opération  est  facile  ; deux 
personnes,  au  moyen  d’un  bâton 
de  deux  mètres  de  long,  qu’elles 
glissent  sous  les  tas  ; l’emportent; 
une  troisième  personne  se  lient 
sur  le  principal  tas  et  le  foule  aux 
pieds.  On  a soin  que  la  dernière 
meule  forme  un  tas  bien  arrondi , 
afin  que  la  pluie  ne  puisse  y péné- 
irer^  on  laisse  «hisi  ces  tas  pendant 
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six  jours  ; le  sainfoin  devient  doux 
au  loucher , il  reste  vert , conserve 
toutes  ses  feuilles  et  son  agréable 
odeur.  Ayant  subi  une  fermenta- 
tion modérée , il  n’est  pas  sujet  à 
se  ^âler,  et  on  peut  le  serrer  sans 
crainte.  Celle  manière  de  faner 
coûte  moins  de  main-d’œuvre  que 
la  manière  ordinaire.  » 

SM^i'Oits  pour  graine.  On  ne  se 
borne  pas  à cultiver  le  sainfoin 
pour  le  fourrage  qu’il  donne  , on 
le  cultive  encore  pour  la  graine 
qu’il  produit;  ou  si  on  ne  le  cul- 
tive pas  uniquement  pour  cet  ob- 
jet , on  en  réserve  toujours  une 
portion  pour  pouvoir  le  propager. 
Dans  les  deux  cas,  on  le  laisse  dé- 
passer la  floraison,  et  quand  il  est 
arrivé  à l’époque  de  la  maturité  de 
la  graine  on  le  coupe  dès  qu’on 
juge  qu’il  est  à point.  Le  moment 
convenable  est  assez  difficile  à sai- 
sir, attendu  qu’une  partie  des 
plants  fleurit  encore  , lorsque  déjà 
l’autre  est  bonne  à couper.  On  se 
décide  donc  sur  des  inductions  un 
peu  vagues  ; mais  quand  on  est 
fixé  sur  le  temps,  on  se  met  à 
l’œuvre  de  grand  matin,  et  on  re- 
lire le  soir  même  le  produit  de  la 
coupe  qu’on  dépose  dans  une 
grange  où  il  achève  de  sécher.  Au 
bout  de  huit  à dix  jours  , lorsqu’on 
juge  que  la  graine  a acquis  toute  sa 
perfection,  on  la  hat  au  fléau,  et 
on  la  laisse  dans  sa  gousse  , afin  de 
la  mieux  conserver  : on  la  serre 
ensuite  dans  des  sacs  ou  des  ton- 
neaux défoncés,  où  elle  se  main- 
tient dans  toute  sa  force  végétative 
deux  à trois  ans. 

Le  sainfoin  réunit  donc  une 
foule  d’avantages  qui  doivent  éten- 
dre sa  culture.  11  entraîne  peu  de 
dépenses , n’exige  presque  pas  de 
soins  ) prépare  le  sol  aux  récoltes 
des  céréales  qui  doivent  suÛTe, 
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améliore  le  fond  par  ses  débris , 
et  donne  le  moyen  de  tirer  parti 
de  ceux  qui  ne  peuvent  pour  ainsi 
dire  recevoir  aucun  autre  usage.  Il 
dure  dix  à quinze  ans , et  ne  doit 
être  rompu  que  lorsque  la  plus 
grande  partie  de  ses  pieds  ont 
péri. 

SAINFOIN  D’ESPAGNE, 

( hedysanim  coroncu ium. \^\an.  ) Ra- 
cines vivaces,  tiges  nombreuses, 
hautes  de  deux  à trois  pieds  ; feuilles 
composées  de  12  à i5  folioles 
elliptiques  et  légèrement  velues  ; 
fleurs  grandes,  rouges,  foncées; 
fruits  longs,  articulés  et  hérissés. 
Originaire  des  pays  chauds,  il  ne 
se  cultive  comme  fourrage  que 
dans  les  lieux  dont  la  température 
est  constamment  élevée.  Il  réussit 
du  reste  dans  toute  espèce  de  ter- 
re , mais  principalement  dans 
celles  qui  sont  profondes  et  créta- 
cées. Il  se  sème  en  automne  pen- 
dant les  pluies,  sur  un  bon  labour, 
et  se  herse  à la  manière  ordinaire. 
On  a essayé  de  le  naturaliser 
parmi  nous,  et  de  le  cultiver  en 
plein  champ  ; mais  il  est  trop  sen- 
sible au  froid  et  n’a  pu  réussir. 

Salade.  On  donne  indiffé- 
remment ce  nom  à un  mets  pré- 
paré avec  des  feuilles  crues  de 
certaines  plantes  assaisonnées  de 
sel , poivre  , huile  et  vinaigre  , et 
aux  plantes  en  particulier  suscep- 
tibles d’être  ainsi  assaisonnées;  et 
comme  c’est  l’assaisonnement  qui 
donne  le  nom  à la  chose , on  ap- 
pelle aussi  salade  des  racines  cui- 
tes, des  fruits  , des  viandes  accom- 
modées de  la  môme  manière.  En 
Amérique,  on  fait  des  salades  re- 
cherchées avec  le  chou  des  pal- 
miers ; en  Europe  , les  plantes 
qui  se  mangent  le  plus  ordinaire- 
ment en  salade,  sont  les  laitues, 
ks  diverses  chicorées,  la  scarole  , 
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la  mâche , le  pourpier,  le  céleri  , 
le  pissenlit,  la  raiponce , le  cresson 
de  fontaine  , auxquelles  on  mêle, 
sous  le  nom  de  fourniture  , du 
cerfeullle  , de  la  civette  , de  la 
ciboule  , du  cresson  alénois , de 
l’estragon  , de  la  capucine , des 
câpres,  etc. 

La  culture  des  plantes  propres 
aux  salades  est  une  partie  très 
importante  de  jardinage  auprès 
des  grandes  villes;  c’est  là  que 
les  jardiniers  déploient  une  acti- 
vité et  une  industrie  inconnue  ail- 
leurs , pour  obtenir  des  salades 
avant  la  saison  naturelle,  et  pour 
les  avoir  tendres  et  d’un  gros  vo- 
lume. 

SALAISON  ( consermtion  au 
moyen  du  sel  ).  On  saupoudre  les 
pièces  de  sel  qui  se  dissout  dans 
les  parties  aqueuses  qu’elles  ren- 
ferment et  les  pénètrent  plus  inti- 
mement. On  sale  aussi  en  plon- 
geant les  substances  dans  la  sau- 
mure qui  les  rend  encore  plus 
stables  , plus  fixes  et  plus  lentes  à 
se  décomposer.  Quelquefois  pour 
faciliter  l’imprégnation  du  sel,  on 
fait  subir  à la  viande  un  commen- 
cement de  fermentation  qui  la  ra- 
mollit et  la  dispose  à la  combinai- 
son. Mais  cette  préparation , qui 
l’altère  toujours  plus  ou  moins, 
ne  doit  s’employer  que  dans  le  cas 
où  on  ne  se  propose  pas  de  tenir 
long-lemps  le  salé  en  réserve.  Les 
soins  qu’exige  la  salaison  varient 
du  reste  selon  la  nature  des  pièces, 
l’âge  des  individus  qui  les  ont 
fournies,  le  volume  dans  lequel 
elles  se  présentent , la  nature  dont 
elles  sont,  et  une  foule  de  cir- 
constances que  Larches  a étudiées 
avec  une  rare  sagacité.  Les  résul- 
tats et  les  prescriptions  qui  suivent 
sont  tirés  de  son  ouvrage  : 

Viande  de  jeunes  anunauco.  La 
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viande  des  jeunes  animaux  qui  est 
peu  ferme  et  conlieat  beaucoup 
plus  de  gélatine  et  de  parties 
aqueuses , demande  peu  de  sel  : 
une  trop  forte  dose  la  décompo- 
serait entièrement.  C’est  par  le 
même  motif  que  la  salaison  s’opère 
aussi  en  moins  de  temps. 

En  Irlande,  les  animaux  desti- 
nés à la  salaison  et  dont  on  veut 
exporter  la  viande  doivent  avoir 
au  moins  cinq  ans.  Les  Hambour- 
geois choisissent  des  bœufs  de 
seize  ans  et  au-delà. 

Viande  spongieuse.  La  viande 
diffère  dans  sa  qualité  selon  la 
maigreur  de  l’animal  et  le  fourrage 
dont  il  a été  nourri.  Ce  sont  ces 
circonstances  qui  déterminent  le 
procédé  qu’il  convient  d’employer. 
Si  le  sujet  est  faible,  la  viande  est 
molle  et  spongieuse  ; dans  le  cas 
contraire  , elle  est  ferme  et  com- 
pacte. Or,  comme  la  viande  spon- 
gieuse contient  beaucoup  de  par- 
ties aqueuses  , on  ne  saurait  la 
conserver  long-temps.  Sa  salaison 
exige  en  conséquence  bien  moins 
de  sel;  mais  on  obtient  pourtant 
de  bonne  viande  salée  , en  prenant 
la  précaution  de  la  frotter  d’abord 
avec  cette  substance  , ou  de  la 
plonger  dans  une  forte  saumure  , 
puis  de  l’exprimer,  et  enfin  de  la 
saler  médiocrement. 

Viande  maigre  ou  grasse.  La 
viande  ferme  et  succulente  est 
préférable  à toute  autre  pour  la 
salaison  ; la  viande  maigre  et  sèche 
est  infiniment  moins  convenable  , 
ainsi  que  celle  qui  offre  une  sur- 
abondance dégraisse  , pascequ’elle 
rancit  avec  le  temps  , ou  du  moins 
acquiert  un  goût  de  suif.  11  est 
donc  nécessaire  de  débarrasser  la 
viande  d’une  partie  de  sa  graisse 
lorsqu’elle  en  est  trop  chargée. 

Parties  du  Corps.  Lorsqu’il  est 
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question  de  gros  animaux  , on 
choisit  de  préférence  la  banebe  et 
l’éclancbe.  Ces  parties  qui  renfer- 
ment moins  d’os  et  de  nerfs,  se 
conservent  plus  long-temps.  Il 
existe  en  général  une  grande  dif- 
férence dans  la  viande  des  diffé- 
rentes parties  du  corps  , et  il  est 
présumable  ( quoiqu’on  manque 
encore  d’observations  bien  posi- 
tives sur  ce  point)  que  les  unes  se 
conservent  mieux  que  les  autres. 
On  dit  , par  exemple  , que  la 
chair  du  cou  se  corrompt  aisé- 
ment. 

Volume  des  pièces.  Une  pièce  de 
viande  volumineuse  étant  pénétrée 
par  l’air,  se  conserve  plus  long- 
temps. Mais  il  faut,  en  revanche, 
apporter  beaucoup  plus  de  soin  à 
sa  salaison  qui  exige  en  outre  plus 
de  temps  que  celle  d’une  petite 
pièce.  La  première  veut  aussi  qu’on 
remplisse  de  sel  sec  l’os  et  ses  ca- 
vités, sans  cela  l’air  qui  s’y  intro- 
duit décompose  la  viande  en  peu 
de  temps.  On  emploie  pour  les 
grandes  salaisons  des  pièces  de 
viande  de  quinze  à vingt  livres  en 
poids. 

Première  disposition.  On  ne  pro- 
cède aux  détails  de  la  salaison  que 
lorsque  la  viande  exposée  à l'air 
se  trouve  tout-à-fait  refroidie.  Les 
Irlandais  ne  s’en  occupent  que  le 
lendemain  du  jour  où  l’animal  a 
été  tué. 

Préparatifs.  La  première  opéra- 
tion consiste  à désosser  la  viande, 
à moins  qu’on  ne  veuille  en  faire 
un  prompt  usage:  on  en  retire  ce- 
pendant la  moelle  dans  tous  les 
cas.  On  extrait  toute  l’eau  possi- 
ble de  la  viande  qu’il  s’agit  de  con- 
server long-temps,  soit  en  la  fai- 
sant sécher,  soit  en  l’exprimant  , 
etc.  Quand  on  veut  avoir  de  la 
viande  salée,  bien  tendre  et  d’une 
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proiiiple  consommation  , on  l’ex- 
pose à l’air  ou  à la  gelée , puis  on 
la  bat , et  on  la  Cuit.  On  emploie 
dans  ce  cas  proporiirinnellemcnt 
moins  de  sel  et  plus  de  salpûtnJ. 

ReccUes  de  saumme  : 

I.  Sel  (le  cuisine. . . 4 liv. 

Sucre  (in I 1/2 

Salpèlre ■>  a ont;. 

Eau ao 

La  viande  arrosée  de  cette  sau- 
mure froide  ^ devient  tendre  et  se 
conserve  plusieurs  mois.  Si  le 
temps  est  chaud  , on  a soin  d’ex- 
primer le  sang  et  de  frotter  la 
pièce  avec  du  sel  avant  de  rimmer- 
ger.  Là  viande  des  jeunes  poics 
devient  si  tendre  au  bout  de  qua- 
tre à cinq  jours  qu’elle  se  réduit 
tn  lambeau.x  à la  cuisson  ; mais  le 
vieux  porc  , destiné  à faire  des 
jambons^  peut,  sans  inconvénient^ 
y rester  quinze  jours  ; on  le  fait 
ensuite  sécher,  et  bn  le  frotte  avec 
du  son.  Cette  saumure  peut  s’em- 
ployer plusieurs  fois;  mais  il  faut, 
après  qu’on  s'en  est  servi,  y ajou- 
ter un  peu  de  sel,  la  faire  bouillir 
et  l’écumer. 

N'  2 Sel  marin  2 liv. 

Salpêtre » ;/2 

Sucre 4 il  8 

Eau . . . i i i 4 'A  tues. 

Cette  sauitiure  est  j^articulière- 
iticnt  destinée  pour  les  poissons. 
Ils  prennent  plus  de  goût  lorsqu’il 
y restent  un  à trois  itioisi  Elle  peut 
aussi  servir  pour  les  harengs  déjà 
salés. 

N®  3.  Salpêtre  q onC.  Le 'nui  bouilli 
Eau  . . . c.'v  mes.  j 

f’. 'te  saumure  froide  sert  à 

El  11. 
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arroser  la  viande  , préalablement 
frottée  avec  du  sCl  et  dépouillée  de 
sang.  Elle  l’a  ründ  tendre  , tjuel- 
(jue  coriace  qu’elle  soit.  Elle  con- 
serve lé  bœuf  plusieurs  mois,  et 
produit  d’ailleurs  sur  le  porc  le 
môme  effet  que  la  saumure  n“  r, 
et  peut , comme  celle-ci , être  uti- 
lisée plus  d’une  fois. 

rt**  4-  Sel.  i ; . . i i . âa  parties. 

Salpêtre,  i ; . a j ou  1/2  part; 

Cette  cômposillon  est  bonne 
pour  la  seconde  salaison  de  la 
viande  ; alliée  à parties  de  sal- 
pêtre, elle  lui  communique  une 
couleur  d’un  rouge  ardent. 

K“  5.  .Sel  coitimnn  calcihé  ^2  phrlicsj 

Salpêtre ; . . i 1/2 

Sucre  I i ou  B.aiiS 

Sucre. 

Celte  Composition  convient  aux 
salaisons  qui  s’opèrent  par  frotte- 
ment. 

N°  6.  Sel  corrimmi . I . pàrticà. 


Sel  marin 8 

S;ilpi:tre 9. 


Genièvre  en  petitë  Uosc; 

On  emploie  en  général  d’aufani 
plus  de  sel  qu’on  veut  conserver 
jdus  long-léinps  la  viande,  qui  se 

durcit  en  conséquence;  On  emploie 

èn  Irlande  vingt  livres  de  l’un 
pour  cent  livres  de  l’aulre,  Jors- 
(|ue  celle-ci  est  destinée  à la  ma- 
rine; Les  salaisons  de  ménage  ne 
prennent  qu’une  once  de  sel  par 
livre. 

Méthodes. — i“  Suie  de  Itmgiiê 
durée.  Après  avoir  saupoudré  la 
viande  de  sel,  on  l’en  pénèlre  pat- 
io frottement  jusqu’à  ce  qu’elle  en 
soit  parfalleinenl  saturée  < ayant 
.soin  surlout  de  l’introduire  dans 
les  cavités  et  les  crevasses.  Cell^f 
3b 
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opéralion  lennintîc  , on  sanpoudre 
encore , et  on  la  laisse  dans  cet 
elat  viiig^l-qualre  ou  «luaranle-huit 
licures , après  quoi  on  la  com- 
prime Ibrtement.  La  saumure  qui 
en  découle  est  porlée  à l’ébullilion 
et  sert  à l’arroser.  Enfin  on  relire 
les  pièces  du  cuvier,  et  on  les 
encaque  après  les  avoir  encore 
saupoudrées  de  sel. 

2°  Salaison  ordinaire.  Après 
avoir  frollé  la  viande  comme  ci- 
dessus , soit  avec  du  sel,  soit  avec 
la  composition  n"  4 ou  5 , et  l’a- 
voir saupoudrée,  on  la  dépose  dans 
un  baquet  ou  cuvier  dont  le  fond 
est  couvert  de  sel , et  on  la  presse 
en  chargeant  le  couvercle  de 
poids,  etc.  On  la  lient  long-temps 
dans  cet  état.  Si  la  quantité  de 
liquide  que  produit  la  pression 
n’est  pas  suffisante  pour  l’immer- 
ger, ou  si  l’on  en  veut  accélérer  la 
inorlificalion , on  l’arrose  avec  la 
saumure  d’un  des  numéros  i -,  2 , 
ou  8. 

3°  Salé  a la  Hambourgeoise.  On 
frotte  la  viande  avec  du  sucre , et 
on  l’abandonne  à elle-même.  On 
la  frotte  ensuite  avec  la  composi- 
tion n"  6 ; on  la  laisse  pendant 
quatre  semaines  dans  sa  saumure  , 
en  la  retournant  chaque  jour  pour 
qu’elle  .s’en  pénètre  mieux.  On 
l’essuie  alors  proprement , on  la 
presse  pendant  vingt-qjialre  heu- 
res , puis  on  la  fume  cl  on  l’enca- 
que  dans  une  saumure  concentrée. 

4.“  Salé  prompicment  mortifié.  On 
frolle  la  viande  avec  du  sel  et  on 
l’abandonne  à elle-même  six  jours 
dans  un  tonneau,  après  quoi  on 
l’exprime  ; on  l’a  fait  bouillir  l’es- 
pace d’une  demi-heure  , et  on  la 
plonge  dans  une  saumure  saturée. 
a;i  jjoint  qu’un  œuf  y puisse  sur- 
imgcr  et  à laquelle  on  peut  ajouter 
des  épices. 
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5"  Salaison  accélérée.  On  (ait 
cuire  la  viande  à petit  feu  dans 
une  quantité  d’eau  et  de  salpêtre  , 
dont  la  proportion  est  de  quatre 
livres  de  l’une  sur  une  livre  de 
l’autre  , et  on  prolonge  la  cuisson 
jusqu’à  ce  que  le  liquide  soit  en- 
tièrement évaporé,  en  ayant  so'n 
de  retourner  fréquemment  la 
viande  , qu’on  expose  ensuite  l’es- 
pace de  vingt-quatre  heures  à bi 
fumée.  Avec  cette  méthode,  qui 
est  usitée  en  France  , on  peut 
faire  usage  de  la  viande  au  bout 
de  quarante-huit  heures  ; elle  e^t 
aussi  ferme , aussi  rouge  et  d’im 
aussi  bon  goût  que  le  salé  d’Ham- 
bourg dont  la  préparation  dure 
(quatre  semaines. 

6°  Salé  sec.  On  frotte  la  viande 
avec  du  sel  combiné  comme  dans 
la  recette  n°  4;  on  comprime  for- 
tement les  morceaux  les  uns  stir 
les  autres  , et  on  réitère  celle  opé- 
ration quatre  fois  , de  huit  jours 
en  huit  jours.  Une  livre  de  sel  suffit 
pour  quatorze  livres  de  viande. 
On  laisse  ensuite  refroidir  la 
viande  ; on  la  saupoudre  de  son 
pour  absorber  l’humidité,  et  on 
la  suspend  dans  la  cuisine  ou  dans 
une  chambre  chaude  où  elle  finit 
par  se  sécher.  Au  bout  d’un  mois, 
on  peut  la  serrer  comme  le  jam- 
bon. Elle  se  conserve  bien  , et  , 
quoiqu’elle  moisisse  quelqucfoi.s 
à l’extérieur  , elle  n’en  est  pas 
moins  bonne.  L’avantage  de  cette 
méthode , c’est  que  la  viande  est 
moins  salée  et  qu’on  épargne 
beaucoup  de  sel.  Ce  procédé  est 
applicable  à toutes  sortes  de  vian- 
des ; mais  particulièrement  au 
bœuf  cl  au  cochon. 

Salaisons  diverses.  — Benif. 
On  peut  employer  peur  le  bœuf 
les  six  méthodes  que  nous  vcnrn.s 
d’indiquer.  Quelquefois  rcHf  sa- 
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laison  s’opère  simplement  à l’aide 
d’une  dissolution  d’une  partie  de 
salpêtre  et  de  quatre  d’eau.  La 
viande  s’y  conserve  plusieurs  mois 
cl  s’y  mortifie  parfaitement. 

Porc.  En  général  comme  le 
bœuf.  Si  on  le  conserve , il  faut 
avoir  soin  de  le  bien  frotter  avec 
du  sel  ou  du  poivre. 

On  peut  laisser  les  jambons 
pendant  huit  jours  dans  le  sel , les 
nettoyer,  puis  les  plonger  à diver- 
ses reprises  dans  l’eau  bouillante. 
Ils  se  conservent  dans  cet  état  plu- 
sieurs mois  sans  qu’on  ait  besoin 
de  les  fumer.  Il  est  probable  que 
la  chaleur,  dilatant  les  parties  ex- 
térieures et  bouchant  les  pores, 
rend  la  chair  inaccessible  à l’air 
et  la  préserve  de  la  corruption. 
Pour  compléter  cet  effet,  il  sera 
bon  d’enduire  les  jambons  de 
quelque  gelée  ou  de  quelque 
gomme. 

Mouion,  De  la  niême  manière 
que  le  bœuf;  mais  l’usage  pr'^scrit 
Je  salpêtre  , ou,  si  l’on  s’en  sert , 
ce  n’est  qu’à  petite  dose.  Le 
mouton  salé  ne  se  conserve  que 
peu  de  temps,  et  contracte  bientôt 
un  mauvais  goût , ce  qui  paraît 
provenir  de  la  grande  quantité 
d’os  qu’il  renferme.  On  prétend 
qu’il  ne  se  conserverait  pas  moins 
bien  que  toute  autre  viande,' si  on 
prenait  la  peine  de  le  désosser> 
(ieux  qui  ne  jugeraient  pas  ce 
soin  convenable  , feront  bien  d’ar- 
ranger les  morceaux  de  manière 
que  les  parties  osseuses  se  trou- 
vent placées. dans  le  haut  du  Iqnj 
neau  afin  de  les  consommer  les 
premières. 

Chèi'ie.  De  la  même  manière 
f[uc  le  mouton,  En  Ecosse  et  dans 
le  pays  de  Galles  , on  fait  des 
jambons  avec  les  quartiers  de  der- 
rière des  jeunes  chèvres. 
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Lard.  On  met  plus  de  sel  que 
pour  le  porc. 

Oie.  On  enlève  sa  peau  et  sa 
graisse  ; on  la  coupe  par  quartiers 
quç  l’on  frotte  avec  du  sel  mêlé  de 
salpêtre  , on  l’cn  saupoudre  sim- 
plement , en  ayant  soin  dans  ce 
cas  de  presser  les  pièces  dans  quel- 
que vaisseau  de  bois  ou  d’argile 
verni , etc.  On  le  remplit  jusqu’à 
trois  pouces  du  bord , puis  on 
comble  le  vide  avec  de  la  graisse 
de  porc  ou  du  beurre  fondu.  Placé 
dans  une  cave , ce  salé  se  conserve 
deux  ans.  11  faut  avoir  soin  de  ne 
choisir  que  des  oies  médiocrement 
grasses. 

Canards.  Même  procédé  que 
pour  les  oies.  . 

Procédés  propres  à obtenir  de  la 
viande  salée  de  très  longue  conser- 
vation. 

Ces  moyens , qu’on  n’a  pas  en- 
core mis  an  pratique  et  qui  sont  en 
partie  inconnus , ne  peuvent  à la 
fois  manquer  d’être  favorables  à 
la  conservation  de  la  viande , et  à 
la  santé  des  consommateurs.  Ils 
méritent  d’autant  plus  d’être  pris 
en  considération  , que  les  viandes 
salées  ou  furaées'v  formant  quel- 
quefois pendant  des  années  entiè- 
res la  principale  nourriture  des 
marins  , engendrent  diverses  ma- 
ladies , dès  qu’elles  commencent  à 
se  décomposer. 

ne  salera  qu’au  mois  de 
,d(îçembre.  En  hiver,  les  sucs  des 
animaux  étant,  moins  aqueux  et 
l’air  , moins  chargé  d’exhalaisons 
nuisibles , la  viande  est  moins  su- 
jette à se  décomposer. 

a“  Lorsqu’il  sera  question  de 
tuer, l’animal,  on  l’abreuvera  moins 
que  de  coutume , pour  que  les 
qiartics, aqueuses  pénètrent  moins 
dans  les  chairs. 

3"  On  ne  lui  donnera  , dans  les 
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tiernicrs  jours , que  peu  de  iimir- 
riture  qu’on  aura  soin  de  choisir 
subslantlcllc  cl  aroinali(|iic.  De 
l’eau-dc-vic , des  siibslaiices  diu- 
rcliqucs  , produiraient  sans  doute 
de  bons  clïcis. 

4"  On  prend  pour  le  salé  qu’il 
s’agit  de  conserver  long-temps,  la 
viande  d’animaux  dont  la  nourri- 
ture se  composait  d’aliments  secs; 
tels  que  la  vesce,  les  pois  , les 
liaricols,  le  maïs,  l’avoine  , etc. 
On  sait  par  expérience  que  la 
viande  de  sujets  engraissés  avec 
du  marc  d’eau-de-vie,  des  pom- 
mes de  terre , et  surtout  avec  des 
aliments  tirés  du  règne  animal,  est 
très  sujette  à se  gâter. 

5“  Avant  de  tuer  l’animal,  on 
évitera  soigneusement  de  l’échauf- 
fer, de  le  tourmenter,  de  l’ef- 
frayer, ou  en  général  tout  ce  qui 
pourrait  provoquer  la  transpira^ 
tion  ou  mettre  les  humeurs  en 
mouvement.  11  convient  aussi  de 
le  tuer  promptement  sans  le  faire 
souffrir.  Plusieurs  bouchers  an- 
glais s’étant  avisés  de  tuer  les  ani- 
maux par  l’asphyxie  , ont  remar- 
qué qu’ils  éprouvaient  moins  de 
souffrance  , que  la  viande  en  était 
meilleure  et  se  conservait  mieux. 

6“  L’animal  tué , on  aura  soin 
de  le  garantir  de  toute  espèce  de 
souillure  ; on  ne  le  lavera  qu’avec 
de  l’eau  bien  pure,  et  on  l’essuiera 
avec  des  linges  bien  secs  ; on  ne 
le  laissera  pas  exposé  dans  des 
lieux  humides,  ou  dont  l’air  est 
chargé  de  miasmes  putrides.  On 
en  abanflonnera  la  viande  peu  de 
temps  à elle-même  , et  on  aura  la 
précaution  de  la  couvrir  ou  de  la 
saupoudrer  avec  un  peu  de  sel  et 
de  poivre.  On  aura  soin  de  ne  pas 
la  mettre  en  contact  avec  des  mé- 
taux , ou  de  l’exposer  à l’inlluence 
de  l’éleclricilé.  Si  on  est  menacé 
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de  pluies  ou  d'orage  , on  la  sale 
promptement. 

Moyens  de  ronseiverlu  viande  salée. 

La  conservation  des  viandes  sa- 
lées et  fumées  exige  : 

I"  Qu’on  les  préserve  de  l’in- 
fluence de  la  chaleur,  en  les  dépo- 
sant dans  un  lieu  frais. 

2°  Que  pour  les  soustraire  h 
l’action  de  l’air,  on  les  entasse; 
qu’on  les  presse , et  qu’on  em- 
plisse le  vide  de  sel  ; qu’on  ferme 
exactement  les  tonneaux  ; qu’à 
chaque  fois  qu’on  les  ouvre  on  les 
referme  avec  soin , et  qu’on  se 
hâte  d’en  consommer  le  contenu. 

3®  Qu’attendu  que  la  saumure 
doit  submerger  les  pièces  salées  , 
on  la  rafraîchisse,  on  l’entretienne, 
et  qu’on  la  renouvelle  même  tout 
entière  lorsqu’elle  paraît  décom- 
posée ou  prêle  à se  gâter. 

4®  Qu’on  empêche  le  contact 
immédiat  des  diverses  parties  , et 
qu’on  emploie  du  gros  sel  lorsqu'il 
s’agit  de  les  encaquer.  On  re- 
commande aussi  de  semer  dans  le 
fond  des  tonneaux  et  dans  les  di- 
verses couches  de  viande  , des 
cailloux  de  la  grosseur  d’une  noix 
ou  d’un  œuf,  et  d’avoir  soin  qu’il 
ne  se  forme  pas,  entre  ces  cailloux 
et  la  viande  , de  vides  où  l’air 
pourrait  se  loger. 

Ustensiles  nécessaires  à lasalaison. 
Les  principaux  ustensiles  dont  on 
se  sert , sont  ; 

Une  table  ordinaire  à rebords  , 
en  bois  de  chêne  ou  sapin. 

Des  Clives  propres  à saler  et  à 
serrer  la  viande.  On  les  place  à la 
cave.  On  leur  donne  le  même 
diamètre  en  haut  qu’en  bas  , et 
on  les  arme  d’un  couvercle  parlai 
tement  bien  ajusté  à l’extérieur 
de  la  circonférence.  On  peut  en 
ajouter  un  second  qui  sert  à cou- 
vrir le  bord.  11  serait  égaleiiicnt 
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l)îfin  (le  garnir  le  UorJ  Je  quelque 
étoffé. 

Des  tunneanx  pour  cnnnqner.  T^es 
tonneaux  Je  bois  Je  chêne  sont 
meilleurs.  Ceux  Je  bois  Je  sa|)in 
coininuniquent  un  gojt  particulier 
•à  la  viande  , aux  harengs  , etc.  Ils 
Jolveni  être  d’une  médiocre  gros- 
seur. On  lave  les  nouveaux  huit  à 
dix  fois  à l’eau  frpiJe  ou  bouil- 
lanle.  On  se  sert  aussi  d’une  dé- 
coction de  feuilles  de  noyer  dans 
du  vin  , après  quoi  on  les  lave 
plusieurs  fois  dans  l’eau  froide  ; 
on  peut  enfin  les  laver  avec  du 
vinaigre  concentié  ; les  parfumer 
avec  du  genièvre.  II  n’est  pas 
moins  bien  de  les  frotter  à l’inté- 
rieur avec  du  sel  et  du  salpêtre, 
l.es  gros  doivent  être  cerclés  en 
fer.  La  viande  se  conservant  d’au- 
tant plus  long  temps  qu’ils  sont 
mieux  confectionnés,  il  ne  serait 
pas  inutile  de  revêtir  les  jointures 
du  couvercle  et  du  fond  d’une 
couche  de  poix  ou  de  vernis. 

Salaison  des  poissons. — ’Prèpara- 
thm.  On  évent re , on  cure  les  jiois- 
sons,  on  laisse  les  œufs  de  ceux 
de  petite  espèce,  et  ou  leur  tran- 
che la  tête.  Ouoique  la  séparation 
de  cette  dernière  ne  soit  pas  gé- 
nérale , il  est  reconnu  que  lors- 
qu’on la  néglige  , les  pièces  ran- 
cissent et  se  conservent  en  général 
moins  bien.  On  coupe  les  gros 
jioissonsen  deux  , surtout  lorsqu’il 
est  question  de  les  fumer  ; et  l’on 
sale  séparément  les  œufs  ou  la 
laite. 

Procédés.  — Première  méthode. 
On  saupoudre  les  poissons  de  sel, 
et  on  les  met  dans  un  baquet.  Au 
bout  de  vingt-quatre  ou  de  (|ua- 
rante-huit  heures , lorsque  le  sel 
est  absorbé , on  les  retire  du  ba- 
quet, on  les  saupoudre  de  nouveau 
de  sel , et  on  les  jette  pêle-mêle 
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dans  un  tonneau;  Il  serait  mieux 
c-pemlnnl  de  les  arranger  par 
couches  , ]>lacées  en  sens  inverse 
et  de  les  placer  sur  le  dos.  Au  bout 
de  vingt-quatre  heures,  lorsque 
les  poissons  sont  affaissés  , on  en 
ajoute  d’autres;  et  l’on  continue 
de  la  même  manière  jusqu’à  ce 
qu’ils  soient  rassis  , et  que  le  ton- 
neau soit  [)lcin.  On  le  ferme  alors, 
et  on  verse  la  saumure  par  la 
bonde. 

Deuxième  méthode.  Après  avoir 
lavé  les  poissons  dans  l’eau  salée  , 
on  les  met  pour,  douze  à vingt- 
quatre  heures  dans  une  saumure 
de  sel  pur,  puis  on  les  égoutte  et 
on  les  essuie  avec  soin  pour  les 
cncaquer , en  les  disposant  par 
couches. 

C’est  ce  procédé  qu’emploient 
les  Hollandais  pour  la  salaison  du 
hareng  qu’ils  salent  une  seconde 
fois  lorsqu’ils  débarquent.  Cette 
seconde  salaison  s’opère  comme 
suit:  on  remue  le  baril  en  tous 
sens,  on  en  retire  harengs  et  sau- 
mure, et  on  fait  bouillir  celle-ci 
en  enlevant  soigneusement  l’é- 
cume , puis  on  la  laisse  refroidir. 
En  même  temps,  on  prend  la  laite 
d’une  trentaine  de  harengs,  an  la 
broie  avec  un  peu  de  saumure  pu- 
rifiée jusiju’à  ce  qu’on  obtienne 
une  espèce  de  bouillie  savonneuse 
qu’on  mêle  à la  saumure  refroi- 
die. 

On  continue  d’encaquer  les  ha- 
rengs par  couches,  et  on  les  com- 
prime tellement  avec  le  secours 
<l’une  machine  que  chaque  baril 
en  prend  un  tiers  en  sus  de  ce 
qu’il  admettait  primitivement.  Dès 
qu’il  est  empli , on  verse  la  sau- 
mure refroidie  , et  on  ajoute  le 
couvercle,  etc. 

Quatorze  barils  de  i ,000  à 
1,200  harengs  exigent  1,000  li- 
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vres  <le  sel,  d’après  la  mèlhode 
qu’emploient  les  Hollandais. 

2'roisicwe  méthode.  On  couj)c 
avec  des  ciseaux  la  queue  et  la 
télé  des  harengs  ou  autres  pois- 
sons; on  les  cure,  on  les  met 
dans  un  cuvier,  où  on  les  lave  à 
l’aide  d’un  balai  ; on  les  fait  ensuite 
égoutter,  on  les’  saupoudre  d’une 
composition  de  sel , et  on  les  aban- 
donne trois  jours  à eux-mêmes 
dans  le  vase  où  on  les  a déposés. 
La  composition  exige , pour  4i  5oo 
harengs,  1 34  livres  de  sel , i.  livre 
et  demie  de  poivre  noir,  trois 
quarts  de  livre  de  .sassafras  pilé  , 
et  lo  livres  de  sucre  brut. 

Dès  qu’on  a retiré  les  harengs 
de  la  cuve  où  ils  sont  restés  trois 
jours,  on  les  encaque  dans  un  ba- 
ril qui  peut  en  ronienir  quinze 
cents,  et  on  les  y comprime  forte- 
ment, après  que  l’affaissement  a 
eu  lieu.  On  introduit  ensuite  dans 
le  baril  quatre  pintes  de  vinaigre 
avec  la  saumure  composée  comme 
suit  : 

On  jette  les  têtes  , les  entrailles 
et  la  laite  de  4)5oo  harengs  dans 
une  chaudière  de  cuivre , et  on 
failbouillirletoutdans  vingt-quatre 
pintes  d’eau,  avec  six  livres  de  sel, 
pendant  vingt-quatre  heures,  au 
bout  desquelles  on  passe  à travers 
un  tamis  de  crin  les  parties  les 
plus  liquides  de  l’espèce  de  bouil- 
lie qui  en  résulte  ; puis  on  presse 
le  dépôt  dans  un  sac  de  crin  pour 
en  exprimer  tout  le  liquide , qui 
oftre  à sa  surface  , lorsqu’il  est 
refroidi , de  l’huile  qu’on  enlève 
avec  soin  ; après  quoi , on  passe  de 
nouveau  la  masse  liquide  à travers 
un  tamis  de  crin. 

Toutes  ces  opérations  termi- 
nées , on  roule  fréquemment  les 
tonneaux  plusieurs  jours  de  suite; 
puis  011  ajoute  un  {leu  de  saumure. 
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liemanjuB.  Ce  procédé,  dû  à un 
anglais  nommé  'l'homas  '1  liiller', 
est  plus  dispendieux  que  celui 
que  pratiquent  les  Hollandais  ; 
mais , en  revanche  , il  rend  les 
harengs  plus  tendres  et  d’un  goût 
plus  fin  , approchant  celui  des  an- 
chois. 

ISIélhodes  particulières.  Les  trois 
procédés  que  nous  venons  d’indi- 
quer étant  applicables  à toutes 
sortes  de  poissons;  nous  nous  bor- 
nerons à ajouter  quelques  détails 
particuliers. 

Anguilles.  Les  Italiens  les  salent, 
les  fument  et  les  marinent.  Ils  les 
frottent  avec  du  sel , les  jettent 
dans  un  cuvier,  où  ils  les  compri- 
ment avec  des  poids  ; ils  laissent 
découler  la  saumure , puis  ils  les 
encaquent  avec  du  sel. 

Anchois.  Première  ou  seconde 
méthode  indiquées  .ci-dessus.  Les 
Hollandais  les  salent  jusqu’à  trois 
fois. 

Huîtres.  Du  sel  et  des  épices. 

Esturgeons.  On  les  coupe , on 
les  frotte  avec  du  sel , on  les  laisse 
égoutter,  et  on  les  encaque  avec 
du  sel. 

Brochets.  Procédé  employé  pour 
les  harengs. 

Harengs.  Les  Hollandais  qui 
nous  fournissent  les  meilleurs  ha- 
rengs , emploient  la  seconde  mé- 
thode précitée.  On  suit  la  première 
dans  la  Poméranie  suédoise  ; la 
troisième  n’est  usitée  que  depuis 
peu  en  Angleterre. 

Cabillaud.  La  salaison  s’en 
opère  par  la  friction,  et  se  renou- 
velle d’ordinaire  une  seconde  fois. 

Saumons.  On  enlève  les  entrail- 
les et  l’épine  dorsale , sans  retran- 
cher la  tête  qu’on  se  borne  à 
pourfendre.  On  laisse  le  poisson 
cinq  à six  jours  dans  l’eau  salée , 
puis  on  le  sèche  .à  l’air,  et  on  l’en- 
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eai[ue.  C'esl  à une  petite  dose  de 
salpêtre  semée  dans  le  fond  et  à la 
superficie  du  vase  que  le  poisson 
doit  sa  couleur  rouge.  Enfin,  après 
avoir  ajusté  le  couvercle  , on  verse 
dans  le  tonneau  autant  de  saumure 
qu’il  «n  peut  contenir.  Pour  ma- 
riner le  saumon , on  le  cpupe  par 
tranches  qu’on  lie  ensemble  avec 
du  canepin,  et  qu’on  dépose  par 
couches  dans  un  chaudron  où  on 
le  fait  bouillir.  On  enlève  l’écame 
et  l’huile  qui  surnage.;  puis  on  en- 
caque  les  pièces  ainsi  préparées  , 
et  un  ajoute  diverses  épices,  telles 
que  le  poivre  , le  gingembre  , les 
feuilles  de  laurier,  etc. , avec  de 
la  saumure  de  salpêtre  et  du  vinai- 
gre. 

Maqneraua).  Comme  les  harengs. 
En  iAngleterre  on  emploie  de  pré- 
férence du  sel  calciné. 

Sardines.  Première  et  seconde 
méthodes.  En  Sicile  on  les  met  au 
préalable  dans  l’eau  salée  ; on  leur 
coupe  la  tête,  on  les  saupoudre  de 
sel  , et  on  les  encaque. 

Thon,  üü  en  sale  beaucoup  en 
Sardaigne  et  en  Sicile.  Cette  salai- 
son n’offre  rien  de  particulier.  On 
cuit  quelquefois  le  thon  dans  de 
l’eau  salée  , et  on  le  dépose  dans 
l’huile. 

Ha-j/es  d’eaii  douce.  On  peut  les 
saler  comme  les  harengs.  On  jette 
la  première  saumure , puis  on  les 
dispose  par  couches  qu’on  saupou- 
dre de  sel.  11  est  bon , si  le  temps 
le  permet,  de  les  sécher  ensuite 
un  peu  à l’air. 

Salaison  de  la  laite  des  poissons. 
l.,a  laite  des  cabillauds  forme  un 
objet  considérable  de  commerce. 
On  s’en  sert  comme  aliment,  et 
plus  particulièrement  comme  ap- 
pât pour  la  pêche  des  sardines , sur 
les  cotes  occidentales  de  la  France. 
Les  laites  des  inaqucraux  , des 
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plies,  et  autres  espèces  de  pois- 
sons , se  salent  de  la  même  manière 
que  les  cabillauds. 

On  emploie  le  procédé  suivant. 
On  prend,  sur  cent  livres  de  laites, 
vingt- cinq  livres  de  menu  sel  ma- 
rin, qui  est  le  meilleur  pour  cet 
objet.  Après  avoir  retiré  les  ovai- 
res intacts  du  poisson , et  les  avoir 
nettoyés,  on  les  suspend  pour  les 
faire  sécher,  puis  on  les  dépouille 
de  la  pellicule  , on  les  arrange  dans 
un  tonneau  dont  le  fond  est  semé 
de  sel , dont  on  met  une  légère 
couche  entre  chacun  d’eux.  On  se 
garde  de  les  presser.  Le  tonneau 
rempli , on  le  ferme  exactement 
pour  que  l’air  n’y  puisse  pas  pé- 
nétrer, et  afin  de  prévenir  une  fer- 
mentation qui  serait  très  préjudi- 
ciable , surtout  si  les  laites  n’étaient 
pas  suffisamment  sèches.  11  con- 
vient cependant  de  pratiquer  un 
petit  trou  dans  le  fond  et  le  cou- 
ver de  du  tonneau  pour  laisser 
écouler  la  saumure. 

Quand  on  n’a  pas  les  moyens 
de  faire  sécher  les  ovaires , on  les 
dispose  par  couches  dès  qu’on  les 
a nettoyés  ; on  en  remplit  le  ton- 
neau, en  employant  progressive- 
ment une  plus  grande  quantité  de 
sel  jusqu’à  la  couche  supérieure. 
Au  bout  de  quatre  jours,  quand 
les  ovaires  sont  affaissés  , on  en 
ajoute  de  nouveaux,  et  ainsi  de 
suite  , dans  le  vase  , au  fond  du- 
quel on  pratique  plusieurs  petits 
trous  pour  laisser  écouler  la  sau- 
mure. Préparés  de  cette  manière, 
les  ovaires  se  conservent  jusqu’au 
mois  de  juin , époque  où  il  est  né- 
cessaire de  les  saler  une  seconde 
fois. 

Caoiar.  Il  se  prépare  avec  les 
œufs  d’esturgeons,  et  parle  même 
procédé  que  le  cabillaud;  mais  on 
SC  sert,  pour  en  détacher  l'enve- 
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loppo  pclliculairc  , «l’un  laiiûs,  nu 
travers  <lu(|uel  ou  |)res!je  les  œufs, 

Le  awicr  presse  se  prépare  de 
h manière  qui  suit  : ou  le  laisse 
pendaul  trois  jours  dans  l’eau  de 
mer  ; on  le  sèche  , on  l'arrose  frè- 
queinqicnl  d’huile  de  jtoisson  , et 
on  le  presse  dans  des  lonrn'aux. 

La  hife  des  Iroçhets  doit  être 
pchaudfie  avant  qu’on  la  sale. 

S A 1^  I CA  1 1»  K,  [Lythivpiy  PI  an  le 
à racines  vivaces,  fibreuses;  à lige 
droite  , quadrangulaire  , noueuse, 
ruineuse,  rougeâtre,  velue  ;à  feuil- 
les opposées  , sessiles  , lancéo- 
lés, etc. 

3aucaiiie  COMMUNE,  Ivsjmacliie 
rouge  (^lythnirn  salicariuy  Lin.) 
Llle  croît  dans  les  marais  , les 
liois,  les  prairies  humidps,  spr  le 
hord  des  élapgs  , sur  celui  des  ri- 
vières , et  lleuril  à la  lin  de  l’été. 
Elle  est  élégante,  pare  souvent  les 
jardins  paysagers,  et  s’emploie  en 
ptédeçinp  comme  vulnéraire  , as- 
tringente et  détersive.  EUe  plaît 
apx  bestiaux  , aux  moulons  surtout 
q^ui  la  recherebent  avec  avidité. 
Elle  n’en  doit  pas  moins  ctre  éloi- 
gnée des  prairies  soit  à raison  de 
l’espace  qu’elle  occupe  , soit  par 
le  préjudice  qu’elle  cause  par  son 
ombre  qui  étouffe  les  plantes  et 
nyit  1)  la  qualité  du  foin. 

SALICOR,  SALICORNE, 
{SaUçQrnta),  Cenre  de  plantes  qui 
croissent  surlebpi  d de  la  mer,  dans 
les  marais  salés.  On  en  exploite 
deux  variétés  dans  les  déparlc- 
nients  maritimes.  Ce  sont  la  «///- 
çome  ]icrhgçée,  dont  les  tiges  spnt 
épaisses,  articulées,  rameuses,  et 
liantes  de  six  .à  .sept  pouces,  cl  la 
fid/iegr/ic  ligneuse,  dont  la  tige  est 
frutescente,  droite  rameuse,  haute 
de  plus  d’un  pied.  On  les  coupe, 
on  les  sèche,  cl  on  les  brûle.  On 
en  relire  ainsi  une  certaine  quan- 
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tité  de  soude  médiocre  qu’on  livre 
au  commerce. 

SALIN,  i^roduit  brut  de  l’éva- 
poration à siccilé  de  la  lessive  des 
cendres  provenant  de  la  cortibiis- 
lion  du  bois  et  des  autres  végé- 
taux, l^a  jiolasse  est  le  salin  cal- 
ciné , et  débarrassé , par  l’action 
de  la  chaleur,  de  son  bumidilé  et 
de  sa  matière  colorante  et  extrac- 
tive. 

Les  plantes  herbacées  sont  de 
tous  les  végétaux  , ceux  qui  four- 
nissent le  plus  de  cendres,  et  dont 
les  cendres  soql  les  plus  riches  en 
alcali.  Ainsi  , par  exemple  , les 
tiges  de  haricots,  de  fèves  de  ma- 
rais , de  choux,  d’artichauts,  les 
feuilles  de  tabac , les  eûtes  ou  ner- 
vures, de  ces  feuilles,  les  liges  de 
tournesol,  de  blé  de  Turquie,  l’or- 
tie , la  fougère , conlienneul  beau- 
coup d’alcali. 

La  bruyère  , le  buis  , le  gene^- 
vrier  et  autres  arbustes;  tous  les 
produits  de  la  vigne , depuis  le  sar- 
ment jusqu’à  la  grappe  de  raisin  , 
le  tartre,  la  lie  desséchée  et  brûlée, 
fournissent  abondamment  du  salin. 

Après  les  arbustes  viennent  les 
arbres,  parmi  lesquels  l’orinc,  le 
charme,  le  tilleul,  sont  à préférer; 
les  branches  produisent  plus  que  le 
tronc,  et  les  feuilles  plus  que  les 
branches.  Quelques  fruits  d’arbrea 
forestiers,  tels  que  le  gland,  la 
faîne,  et  surtout  le  marron  d'Inde, 
donnent  une  cendre  très  alcaline, 

La  combustion  des  plantes  peut 
s’opérer,  ou  dans  des  fours  ordi- 
naires , ou  dans  les  foyers  de  nos 
maisons,  ou  au  milieu  des  champs. 
I^orsqu’on  doit  brûler  une  quan- 
tité considérable  de  plantes  ou  de 
bois,  on  peut  pratiquer  dcins  la 
terre  inie  lose  carrée  de  dix  à 
douze décimèirc.s  de  profondeur,  t 
de  deux  mètres  de  1 irgcur;  on  e;i- 
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lasse  aulour  de  celle  fosse  toutes 
les  plantes  cl  bois  à brûler,  cl  on 
les  pousse  dans  le  foyer  jusqu’à  ce 
que  le  loul  soit  consume.  l\Iais 
Je  moyen  le  plus  simple  el  le  plus 
facile  à employer,  pour  la  com- 
bustion des  végétaux,  est  celui  qui 
consiste  à les  employer  sur  le  sol 
même  , après  en  avoir  séparé  les 
cailloux  , el  après  l’avoir  baltp  for- 
lemenl  pour  rendre  la  terre  plus 
compacte,  et  éviter  ainsi  qu’en  se 
délitant,  elle  ne  se  mêle  avec  les 
cendres.  On  trace  autour  do  celle 
espèce  d’aire  un  petit  fossé  pourem- 
pècber  toute  communication  du  feu, 

Les  cendres  provenant  de  la 
combustion  des  végétaux  dénom- 
més ci-dessus,  peuvent  donner 
jusqu’à  vingt-quatre  pour  cent  de 
salin  : celles  des  bois  n’en  con- 
tiennent généralement  que  depuis 
cinq  jusqu’à  douze  cl  quinze  pour 
cent.  Les  bois  résineux  et  légers 
sont  pour  la  plupart  peu  riches  en 
salin,  el  les  bois  flottés  n’en  donr 
lient  presque  pas. 

ün  extrait  le  salin  contenu  dans 
les  cendres  en  les  lessivant,  et  en 
évaporant  la  lessive  jusqu’à  siccilé, 

Dans  certains  départements,  tels 
que  ceux  du  Doubs,  du  Jura,  de 
la  Haute-Saône,  qui  composaient 
l’ancienne  Francbe-Comlé  , la  fa- 
brication du  salin  est  une  opéra- 
tion de  ménage  : les  particuliers 
lessivent  les  cendres  de  leurs  foyers 
dans  un  cuvier  ordinaire  , cl  évapo- 
rent sa  lessive  dans  des  marmites 
de  fer. 

Dans  les  ateliers  en  grand,  on 
fait  le  lessivage  des  cendres  dans 
des  tonneaux  ou  poinçons  conte- 
nant environ  cent  vingt- cimj  kilo- 
grammes de  cendres.  On  dispose 
les  tonneaux  sur  quatre  rangs  ; on 
les  élève  d’environ  dix  à douze 
çenlimètrcs  sur  des  clianliers  ou 


pl.èces  de  bols.  On  Cxc  dans  le  sol , 
et  sous  le  bord  percé  des  tonneaux, 
un  chéneau  de  bois  pour  recevoir 
les  lessives  de  chaque  rangée  de 
tonneau  , et  les  conduire  dans  une 
recette  commune  enfoncée  dans  le 
sol  jusqu’à  son  Lord  supérieur, 
j>lacée  à l’extrémité  de  chacune 
d’elles. 

On  met  par-dessus  deux  ou 
trois  poignées  de  paille  ou  de 
rames  de  fagots,  que  l’on  recou- 
vre, si  l’on  veut,  d’une  toile  gros- 
sière : par  ce  moyen  la  liqueur 
passe  claire, 

Après  avoir  rempli  les  tonneaux 
de  cendres,  on  en  presse  légère- 
ment la  surface , et  on  l’élève  un 
peu  sur  les  bords  du  tonneau,  pour 
éviter  que  l’eau  ne  s’infiltre  le 
long  des  parois  ; ensuite  on  les^ 
siVe , en  mettant  environ  le  même 
poids  d’eau  que  de  cendres,  c’est 
à dire  cent  vingt-cinq  kilogram- 
mes par  tonneau.  On  suit  alors  la 
même  marche  que  celle  indiquée 
pour  le  lessivage  des  matériaux 
aalpêtrés,  afin  d’obtenir,  en  faisant 
passer  successivement  la  lessive 
sur  les  rangs  chargés  de  cendres 
neuves,  le  degré  de  concentration 
nécessaire  pour  qu’elle  soit  éva- 
porée utilement.  Cette  lessive  doit 
marquer  au  moins  dix  degrés  à 
l’aréomètre  pour  le  nilre  pour  être 
portée  dans  la  chaudière  d’éva- 
poration. On  observe  seulement 
qu’il  est  important  de  ne  pas  don- 
ner issue  à la  liqueur,  lors  du  pre- 
mier lessivage  , qu’au  bout  de 
neuf  à dix  heures  , afin  que  la 
masse  de  la  cendre  soit  compléle- 
mciit  imprégnée  d’eau,  et  (jue  la 
matière  saline  qu’elle  contient  ail 
le  temps  de  se  dissoudre.  Pour  les 
lessivages  suivants,  qui  n’ont  pour 
but  que  d’entraîner  les  dernières 
portions  de  la  lessive  chargée  de 
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ce  qu’elle  a dissout,  il  n’est  pas  ” 
nécessaire  que  l’eau  soit  retenue 
au-delà  de  deux  à trois  heures. 
On  doit  évaporer  les  lessives  dans 
de  grandes  chaudières  de  fer  de 
fonte,  jusqu’à  ce  qu’elles  soient 
réduites  en  matières  sèches  et  pul- 
vérulentes. Pendant  que  l’évapora- 
tion a lieu,  il  faut  ajouter  peu  à 
peu  de  la  nouvelle  lessive  pour 
remplacer  l’eau  qui  s’évapore  , et 
obtenir  de  celte  même  opération 
une  plus  grande  quantité  de  salin. 
11  faut  remuer  continuellement  la 
liqueur,  avec  une  grande  spatule 
de  fer,  lorsqu’elle  commence  à 
s’épaissir,  pour  favoriser  l’ humi- 
dité, et  empêcher  que  la  matière 
ne  s’attache  au  fond  et  aux  parois 
de  la  chaudière. 

Lorsque  le  salin  est  ainsi  ob- 
tenu, on  le  met  dans  des  vases 
fermant  le  plus  exactement  possl- 
Ijle,  où  dans  de  petits  tonneaux 
bien  enfoncés,  afin  qu’il  ne  se  li- 
quéfie pas  par  l’humidité  de  l’air, 
jusqu’au  moment  où  l’on  devra 
l’employer. 

SALlSIîURY,  (^Salisbiiria). 
Arbre  du  Japon  , à Heurs  dioïques 
et  dont  il  paraît  qu’on  ne  possède 
en  Europe  que  des  individus 
mêles,  puisque  depuis  1796  qu’on 
le  voit  fleurir,  ce  ne  sont  jamais 
que  des  Heurs  mâles  qui  s’épa- 
nouissent. On  le  connaît  dans  les 
jardins  sous  le  nom  de  Ginkgo  et 
.sous  celui  d’arbre  aux  quarante 
écus.prix  qu’on  le  payait  tandis 
qu'il  était  encore  rare. 

C'est  un  arbre  pyramidal,  pit- 
toresque , qui  paraît  devoir  s’éle- 
ver très  haut  dans  son  pays  , puis- 
qu’on en  voit  un  à Paris  qui  a 
quarante  pieds  de  hauteur  et  dont 
le  tronc  n’est  pas  encore  plus  gros 
que  la  cuisse.  Ses  feuilles  sont 
■alternes  sur  les  jeunes  branches 
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réunies  en  faisceaux  sur  les  an- 
ciennes , pétiolécs  , divisées  en 
deux  lobes,  lacérées  et  luisantes; 
les  Heurs  mâles,  les  seules  qu’on 
voie  en  France,  sont  réunies  en 
petits  chatons  , blanchâtres  , peu 
apparents,  placées  au  milieu  des 
faisceaux  des  feuilles. 

Au  Japon , cet  arbre  est  cultivé 
pour  son  fruit  qui  est  de  la  gros- 
seur d’une  prune  et  contient  une 
amande  bonne  à manger.  Ici  on 
le  cultive  pour  la  décoration  des 
grands  jardins  où  il  se  fait  remar- 
quer par  la  forme  extraordinaire 
de  ses  feuilles;  il  est  de  nature  à 
être  toujours  pyramidal  ; mais 
comme  on  le  multiplie  toujours 
de  bouture,  il  arrive  souvent  qu’il 
a un  port  tout  opposé;  il  est  d’ail- 
leurs assez  difficile  sur  la  terre  et 
sur  l’exposition.  Dans  sa  jeunesse, 
il  lui  faut  une  terre  de  bruyère 
bien  fraîche,  une  exposition  om- 
bragée et  une  couverture  de  li- 
tière l’hiver  ; plus  grand,  il  aime 
une  terre  substantielle,  toujours 
fraîche,  et  une  exposition  demi- 
ombragée. 

SALLE  DE  VERDURE  , 
SALLE  "VERTE.  Réduit  parti- 
culier dans  un  jardin  , entouré  de 
charmilles  ou  d’arbrisseaux  serrés 
de  manière  à ce  qu’on  ne  puisse 
voir  ni  être  vu  au  travers,  et  dont 
le  dessus  est  quelquefois  ombragé 
par  de  grands  arbres  ; sa  grandeur 
et  sa  forme  sont  ordinairement 
ceux  d’un  salon  de  compagnie;  le 
sol  est  un  sable  fin  ou  un  gazon  ; 
il  y a des  sièges  à demeure  ou  que 
l’on  rentre  l’hiver. 

■ SALSIFIS  ; sal.^îifis  commun; 
salnifts  blanc;  diftère  de  l.a  scorso- 
nère ou  salsifis  d’Espagne , en  ce 
que  sa  racine  est  blanche  en  de- 
hors comme  en  dedans  , plus 
grosse,  cl  moins  sujette  à fourcher. 
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Sa  feuille  très  èlroltc,  lisse,  en 
gouttière,  est  longue  de  douze  à 
quinze  pouces , d’un  vert  d’eau 
blanchâtre  : sa  lige  est  Lranchue , 
assez  grosse,  haute  de  trois  ou 
quatre  pieds  ; sa  fleur  d’un  rouge 
violet  formée  en  soleil,  est  placée 
à l’extrémité  de  ses  liges,  et  sort 
d’un  boulon  qui  s’ouvre  dès  qu’elle 
est  passée,  la  graine  s’écarte  alors 
de  la  même  manière  que  celle  du 
salsifis  d’Espagne,  et  porte  comme 
elle  une  aigrette.  Elle  est  du  reste 
double  de  celle  du  salsifis  noir, 
un  peu  plus  longue,  et  de  couleur 
grise  ou  cendrée. 

Celte  racine  moins  relevée  en 
goût  que  la  scorsonère,  sert  aux 
mêmes  usages,  et  s’apprête  de  la 
même  manière. 

Mais  elle  n’occupe  la  terre 
qu’une  année  ; semée  en  avril  ou 
en  mai , suivant  les  terrains.  Elle 
est  bonne  à lever  à la  Toussaint;  elle 
se  cultive  comme  la  scorsonère  et 
demande  les  mêmes  qualités  de  ter- 
re. Elle  résiste  aux  gelées  et  au 
mauvais  temps , et  n’a  pas  besoin 
«l’être  arrachée  pour  servir  à la 
consommation  du  carême  ; mais 
si  on  veut  en  faire  usage  pendant 
l'hiver  on  la  récolte  aux  environs 
de  Noël  : on  la  met  en  serre  dans 
un  sable  frais  , ou  on  l’enterre 
dans  une  tranchée  qu'on  fouille 
dans  le  jardin , et  qu’on  a soin  de 
bien  couvrir  pendant  les  gelées. 

On  laisse  en  place  celle  qu'on 
veut  garder  pour  graine  ; et  si 
on  craint  que  les  gelées  l’endom- 
magent, on  la  couvre  avec  des 
feuilles  sèches.  Elle  perd  entière- 
ment sa  fane  pendant  l’hiver  ; 
mais  elle  repousse  dès  que  le 
printemps  arrive,  et  demande  un 
jrelit  binage:  elle  fait  sa  lige  et 
donne  sa  graine  au  mois  de  juillet. 

On  émploie  pour  la  conserver 
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les  mêmes  précautions  que  pour 
la  scorsonère.  Dévorée  par  les  oi  - 
seaux,  emportée  par  les  vents, 
elle  exige  pour  la  récolter  le  mo- 
ment où  elle  s’épanouit.  Il  y a 
pourtant  un  moyen  de  la  mettre  à 
l’abri  du  vent;  c’est  de  couper  au- 
dessus  de  la  graine,  les  boulons  à 
fleurs  qui  commencent  à jaunir.  Il 
est  aisé  de  juger  la  place  qu’oc- 
cupe la  première  et  de  ne  pas 
l'endommager.  Cette  méthode  à 
même  un  avantage,  c’est  de  ren- 
dre la  graine  nette;  car  le  ciseau 
emporte  les  aigrettes  qui  donnent 
prise  au  vent,  et  dispense  de  la 
nettoyer. 

Quand  elle  a été  ramassée,  on 
l’étale  sur  un  drap,  et  on  la  laisse 
un  jour  ou  deux  exposée  au  soleil  ; 
après  quoi  on  la  vanne . et  on 
l’enferme  : elle  n’est  parfaitement 
bonne  à semer  que  la  première 
année  ; à la  seconde  , il  en  lève 
encore  une  partie , mais  on  ne 
peut  y compter. 

SALSEPAREILLE,  (Anzf/rta;). 

(ienre  de  plantes  sarmenteuses  et 
grimpantes,  la  plupart  épineuses, 
à feuilles  simples  , alternes  , à 
fleurs  dioïques  , petites  et  sans 
éclat.  Leurs  racines  fasciculées  , 
nombreuses,  assez  longues,  gros- 
ses comme  de  moyennes  ficelles, 
sont  employées  en  médecine 
comme  un  puissant  dépuratif. 
Elles  sont  toutes  exotiques,  et  la 
plupart  de  l’Amérique  méridio- 
nale. La  meilleure  salsepareille  du 
commerce  vient  du  Mexique, 
mais  elle  croît  aussi  dans  beau- 
coup d’autres  endroits  : je  l’ai 
trouvée  à Saint-Domingue  et  à 
Cayenne  ; elle  croît  sur  les  coteaux 
découverts , parmi  les  broussailles, 
rarement  sous  les  grands  arbres. 
La  s(}uine  est  aussi  une  espt'ice  de 
salsepareille.  Comme  aucune  de 
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( CS  plantes  n’offrc  <Vint(tr('t  dans 
nos  jardins  , et  (]u’on  n’en  voil 
<(iicl([ues  unes  que  dans  les  jardins 
l)Olaniques,  je  nrahsliendrai  de  les 
décrire  cl  de  parlerde  leurculture. 

SANGLIEIa.  Cochon  sauvage 
qui  vil  en  troupe  dans  sa  jeunesse 
et  presque  toujours  isolé  quand  il 
a vieilli. 

Couvert  d’une  robe  qui  , de 
faune  et  de  brun  , devient  succes- 
sivement rousse  et  noire,  il  se 
nourrit  de  tout  ce  qu’il  rencontre, 
(Vherbes,  de  racines,  de  blés,  de 
raisins  et  de  fruits.  Il  cause  par 
conséquent  les  plus  grands  dégâts 
dansles  campagnes  qu’il  frequente, 
et  ne  nuit  pas  moins  par  ce  qu’il 
perd , que  par  ce  qu’il  consomme, 
mais  il  est  extrêmement  vorace  , 
il  revient  assez  constamment  aux 
lieux  où  il  a une  fois  trouvé  une 
nourriture  abondante.  11  est  par 
cela  même  assez  facile  à détruire. 
Il  ne  s’agit  que  de  l’attendre,  le 
tirer  à l’affût.  Souvent  on  préfère 
lui  dresser  des  pièges.  On  recou- 
vre de  feuillage  des  fosses  ou- 
vertes dans  les  endroits  qu’il  est 
obligé  de  parcourir , on  tend  des 
pièges  à renard  , à plancbette,  ou 
des  lacets  horizontaux , fixés  à un 
jeune  arbre  qui  les  redresse  dès  que 
l’animal  a fait  tomber  en  marchant 
le  mécanisme  qui  le  tenait  courbé. 

Les  sangliers  , qui  sont  si  fu- 
nestes aux  moissons  , ont  cepen- 
dant un  côté  utile.  Comme  ils 
fouillent  continuellement  le  sol  , 
iis  enterrent  un  assez  grand  nom- 
bre de  fruits , de  grains , et  contri- 
buent ainsi  .à  entretenir  les  forêts. 

SANGSUES,  (ienre  de  vers 
<(ui  vivent  dans  les  eaux  douces  cl 
s’attachent  aux  bestiaux  <jui  vont 
s’y  baigner,  ou  étancher  leur  soif, 
ou  pâturer.  Elles  se  cramponnent 
aux  naseaux  , aux  cuisses , sous  le 


SAN 

ventre,  en  troupes  quclqu(;fois  as- 
sez nomhnuj.ses , et  leur  tirent 
beaucoup  de  sang.  Néanmoins,  il 
faut  SC  garder  de  les  enlever  de 
force  ; leur  tête  pourrait  rester 
dans  les  bltjssures  et  causer  une 
indammation  dangereuse.  11  ne 
faut  pas  non  plus  les  couper  com- 
nie  on  le  fait  communément,  de 
crainte  qu’il  ne  se  produise  une 
hémorragie  qu’on  aurait  ensuite  de 
la  peiiic  à arrêter.  Il  y a un  moyen 
plus  simple  et  moins  dangereux 
pour  les  (létachor  ; c’est  de  les  sau- 
poudrer d’un  peu  de  sel  ou  de  ta- 
bac , ou  simplement  de  les  laisser 
se  rassasier  si  elles  sont  peu  nom- 
breuses. 

SANGSUES  ; petits  fossés 
qu’on  ouvre  dans  les  prairies  et 
les  terres  arables,  afin  de  faire 
écoulèr  les  eaux.  Elles  sont  sou- 
vent recouvertes  et  toujours  moin- 
dres que  les  rigoles. 

SANICLE  , ( Sunicula).  Plante 
de  la  famille  des  ombellifères , 
très  employée  autrefois  en  méde- 
cine , comme  astringente,  vulné- 
raire et  dépuralive.  Elle  est  beau- 
coup moins  en  vogue  aujourd’hui. 
On  la  trouve  dans  les  bois  aux  en- 
droits humides  et  ombragés.  Sa 
racine  est  vivace  , fusiforme  et  fi- 
breuse ; sa  lige,  haute  de  dix-huit 
à vingt-quatre  pouces,  est  munie 
de  feuilles  lobées,  et  terminée 
par  quelques  ombelles  de  petites 
Ileurs  blanches. 

SAN  l’AL  , {Saniah'm  ).  Grand 
arbre  des  Indcs-Ürieulales , re- 
nommé par  l’odeur  agréable  de  son 
bois  , duquel  on  fait  depelilsmcu- 
bles  pour  renfermer  des  choses  pré- 
cieuses. On  distingue  dans  le  com- 
merce le  santal  blanc  , santal  cilrin 
cl  santal  rouge  ; ce  dernier , beau- 
coup moins  estimé  , n’est  pas  mê- 
me un  santal  ; il  appartient  ù un 
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genre  Icgumincux  appela  jttérnrnrpp. 
sauUilin  ^ q\  n’est  guère  employé 
(pi’en  Icinlure.  Quant  au  sanlal 
blanc,  il  paraît déinonlré  qu’il  n’est 
que  l’aubier  du  sanlal  cilrin  ; ses 
qualités  sont  les  mêmes , mais  à 
un  degré  inférieur.  Les  pharmaco- 
pées mellent  ces  bois  au  rang  des 
cordiaux,  comme  propres  à rani- 
mer la  circulation  du  sang.  Aujour- 
d hui  la  parfumerie  emploie  beau- 
coup plus  de  santal  tpie  la  médecine. 

SAPlN  , (^A/jies).  (i  cure  de 
plantes  qui  a beaucoup  d’analogie 
avec  celui  des  pins , mais  qui  en 
diffère  autant  par  son  aspect  que 
par  les  caractères  de  son  fruit  qui 
est  un  cône  alongé  et  composé 
d’écailles  imbriquées  les  unes  sur 
les  autres.  Il  renferme  une  dou- 
zaine d’espèces  utiles  pour  la  plu- 
part, et  dont  les  feuilles  sont  soli- 
taires, courtes,  roides,  persistan- 
tes, les  liges  terminées  par  une 
flèche  droite  et  les  troncs  veineux» 

Culture.  C’est  en  janvier,  fé- 
vrier et  mars  , que  se  cueillent  les 
cônes  des  sapins  ; à celte  époque 
les  écailles  sont  couvertes  par  une 
espèce  de  résine,  qui  empêche  les 
eaux  pluviales,  ou  la  neige,  de  les 
pénétrer,  et  met  l’amande  qu’ils 
renferment  à l’abri  de  toute  avarie. 
A la  longue  , celle  enveloppe  se 
dessèche  , le  cône  .s’ouvre  , la 
graine  s’échappe , et  sert  de.  p;l- 
ture  aux  écurueils , qui  en  sont 
très  friands. 

(^)uand  on  veut  les  avoir  sans 
attendre,  on  a recours  à la  cha- 
leur. On  introduit  les  cônes  dans 
un  four  modérément  chaud,  et  on 
les  laisse  ([uehiue  temps  exposés 
.à  son  action;  ils  se  dessèchent,  se 
«lilatent,  et  ne  lardent  pas  à s’ou- 
vrir; mais  il  faut  connaître  le  de- 
gré [)récis  ([ui  leur  convient  , sans 
quoi  on  leur  ôte  la  faculté  rcpro- 
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ductive.  On  a beau  les  semer  avec 
soin , les  graines  ainsi  attaquées 
ne  lèvent  plus.  Il  vaut  beaucoup 
mieux  ne  pas  courir  celte  chance, 
et  se  borner  à étaler  les  cônes 
dans  des  caisses  ouvertes,  qu’on 
expose  au  soleil  et  à la  rosée.  On 
peut  encore  opérer  d’une  manière 
plus  simple,  et  se  contenter  d’é» 
tendre  les  cônes  sur  de  larges  toiles, 
qui  donnent  plus  de  prise  à l’action 
de  la  chaleur  et  de  l’humidité. 

Manière  de  semer.  On  laboure 
serré,  on  émiette  bien  le  sol  qu’on 
veut  planter  de  sapins  ; on  ne  craint 
pas  de  semer  épais,  sauf  à éclair- 
cir le  plan  et  à faire  disparaître 
les  pieds  qu’on  juge  superflus.  Si 
le  fond  est  exposé  au  soleil , on 
sème  en  même  temps  de  l’avoine, 
qui  couvre  de  son  ombre  les 
jeunes  liges,  les  tient  fraîches,  et 
les  préserve  du  h;')le  à mesure 
qu’ils  végètent.  L’avoine  parvenue 
à sa  maturité,  on  la  coupe  au- 
dessous  de  l’épi  , et  on  laisse  le 
chaume  pour  servir  encore  d’abi  I 
l’année  suivante,  après  quoi  on 
l’abandonne  à elle-même» 

SI  l’on  désire  faire  de  semblables 
semis  dans  la  plaine,  il  faut  éga- 
lement semer  de  l’avoine  avec  la 
graine,  et  ajouter  en  outre  autant 
de  graine  de  genêts  communs, 
afin  de  ménager  au  plan  un  abri 
pour  l’époque  qui  suit  la  moisson. 

Du  soin  des  semis.  Les  forêts  d : 
sapins  ne  produisant  (]ue  quelques 
mousses  etl’ophris  à nid  d’oiseau  , 
n’ont  pas  à craindre  pour  lors  le 
ravage  des  bestiaux.  Si  un  coup  dt; 
vent,  de  tonnerre,  ou  un  accident 
quelconque  renverse  les  arbres  , il 
se  développe  dans  la  clarière  des 
herbes  , et  les  framboisiers  vicn  - 
nent  en.suile,  et  protègent  la  ger- 
mination de  la  graine  dans  le  plant 
de  sapins  , bientôt  la  clarière  est 
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couverte  , ie  vide  se  comble  , cl  la 
olarière  disparaît;  mais  il  faut 
pour  cela  que  le  bélail  n’approebe 
pas  des  jeunes  tiges,  aulremeril  il 
broute , foule  aux  pieds , déracine 
et  ne  permet  pas  à la  clarière  de 
se  combler.  La  même  chose  a 
lieu  pour  des  sapinières  de  semis, 
il  faut  qu’elles  soient  closes  avec 
des  broussailles,  autrement  elles 
ne  prospèrent  pas. 

On  élague  au  commencement 
les  sapins,  c’est  une  pratique  mal 
entendue , et  funeste  à l’arbre , 
qu’elle  empeche  de  bien  venir,  et 
c’est  facile  à concevoir  ; chaque 
branche , chaque  rameau  corres- 
pond à sa  racine,  peut-être  même 
à son  chevelu,  alors,  si  l’on 
coupe  l’un,  et  tranche  l’autre,  avant 
l’époque  marquée  par  la  nature, 
il  est  certain  qu’on  nuit  évidem- 
ment à sa  croissance. 

Dans  une  jeune  sapinière , les, 
branches  sont  cnlre-mêlces  les  unes 
dans  les  autres,  celte  disposition 
a son  but  ; elle  entretient  la  fraî- 
cheur, empêche  l’évaporation  et 
l’humidité  dans  le  sol  ; elle  a en- 
core un  autre  avantage,  elle  étouffe 
les  pieds  les  plus  faibles , et  fait 
qu’à  la  longue , ch  .que  tige  se 
trouve  convenablement  erpacée , 
de  manière  que  le  plan  s’élève , 
les  branches  inférieures  se  dessè- 
chent et  meurent,  pareeque  celles 
du  sommet , formant  une  voûte 
impénétrable,  interceptent  l’air  et 
la  lumière  ; dès  lors  les  premières 
languissent,  elles  ne  peuvent  plus 
épurer  la  sève , rejeter  les  ma- 
tières hétérogènes  et  superflues 
qu’elles  contiennent , et  qui  se 
portent  aux  dernières  qui  les  dé- 
composent à l’aide  du  concours  de 
l’air  et  du  soleil.  H n’en’  est  pas 
ainsi  sur  les  bords  des  forêts  et 
sur  celui  des  clarières,  les  bran- 
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chco  inférieures  végètent  avec  fo  rec 
et  ne  dépensent  pas  plus  que  le> 
supérieures  , aussi  les  arbres  s’é- 
lèvent- ils  moins  sur  les  extrémi- 
tés que  dans  l’épaisseur  des  forêt.-. 

Les  sapins  proprement  dits , on 
sapins  à feuilles  d’if,  sont  les  seuls 
qui  fournissent  la  térébenthine. 
Voici  quelques  détails  sur  la  iri.a- 
nière  de  la  recueillir , qu’on  sera 
peut-être  bien  aise  de  connaître  : 
je  les  emprunte  à Bosc.  «Toutes 
les  années  , vers  le  mois  d’août , 
des  paysans  italien.? , voisins  de.? 
Alpes , fout  une  tournée  dans  les 
cantons  de  la  .Suisse  où  les  sapins 
abondent,  pour  y ramasser  la  téré- 
benthine. Ces  paysans  ont  des  cor- 
nets de  fer-blanc  qui  se  terminent 
en  pointe  aiguë,  et  une  bouteille 
de  la  même  manière  pendue  à leur 
ceinture.  Ceux  qui  tirent  la  téré- 
benthine des  sapins  qui  croissent 
sur  la  montagne  des  environs  de  la 
grande  Chartreuse  se  servent  de 
cornes  de  bœuf  qui  se  terminent 
en;  pointe, ainsi  que  les  cornets  de 
fer-blanc.  C’est  une  chose  curieuse 
de  voir  ces  paysans  monter  jus- 
qu’à la  cime  des  plus  haut  sapins 
au  moyen  de  leurs  patins , armés 
de  crampons  qui  entrent  dans  l’é- 
corce des  arbres  dont  ils  embras- 
sent le  tronc  avec  leurs  jambes  et 
un  de  leurs  bras , tandis  que  de 
l’autre  il  se  servent  de  leur  cornet 
pour  crever  de  petites  tumeurs  ou 
des  vessies  que  l’on  aperçoit  sur 
l’écorce  des  sapins  proprement 
dits.  l..orsque  leur  cornet  est  rem- 
plie de  cette  térébenthine  claire  et 
coulante,  ils  la  versent  dans  la 
bouteille  qui  tient  à leur  ceinture, 
et  les  bouteilles  se  vident  ensuite 
dans  des  outres  ou  peaux  de  J)Ouc 
qui  servent  à la  transporter  dans 
les  lieux  où  ils  savent  en  avoir  le 
débit  le  plus  avanl.igeux. 
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j>  Comme  il  arrive  souvenl  qu’il 
tombe  clans  les  corncls  des  feuilles 
de  sapins,  des  fraginenls  d’cîcorcc 
et  des  lichens  , qui  salissent  la  té- 
rébenthine, ils  la  purifient  par  une 
fdtration  avant  de  la  mettre  dans 
les  outres  ; pour  cet  effet , ils  lè- 
vent un  morçeau  d'écorce  à un 
épicia , ils  en  font  une  espèce 
d’entonnoir  dont  ils  gârnisscnt  le 
bout  le  plus  étroit  avec  des  pous- 
ses du  même  arbre  ; ensuite  ils 
remplissent  cet  entonnoir  de  la 
térébenthine  qu’ils  ont  ramassée  ; 
elle  s’écoule  peu  à peu  et  les  or- 
dures restent  engagées  dans  la 
garniture.  Voilà  la  seule  prépara- 
tion que  l’on  donne  à cette  résine 
liquicle,  avant  de'  la  meltrc  en 
vente.  Il  n’y  a que  les  sapins  pro- 
prement dits,  qui  fournissent  la 
véritable  térébenthine  : ce  n’est 
pas  qu'il  ne  se  forme  quelquefo-ls 
aussi  des  vessies  sur  l’écorce  des 
jeunes  épicias,  dans  lesqu’elles  on 
trouve  un  suc  résineux , clair  et 
transparent;  mais  ce  suc  ne  four- 
nit point  la  vraie  térébenthine  ; 
c’est  de  la  poix  toute  pure,  qui 
en  très  peu  de  temps  s’épaissit  à 
l’air,  on  aperçoit  rarement  de  ces 
sortes  de  vessies  sur  l’écorce  des 
épicias,  et  ce  n’est  que  lorsqu’ils 
sont  très  vigoureux  et  plantés  dans 
un  terrain  gras.  La  résine  de  ces 
«arbres  découle  des  entailles  que 
l’on  fait  à leur  écorce;  au  con- 
traire, il  ne  découle  point  de  téré- 
benthine par  l’incision  que  l’on 
fait  à l’écorce  des  sapins  propre- 
ment dits.  Si  quelquefois  on  fait  par 
hasard  ou  par  expérience  . des  in- 
cisions à l’écorce  des  sapins,  il  en 
sort  si  peu  de  térébenthine  qu’elle 
ne  mérite  aucune  attention.  Il  est 
vrai  que  ces  gouttes  de  résine  rjui 
sortent  liquides  des  pore.s  <le  l’ar- 
bre , s’épaississent  «à  l’air  presque 
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comme  celle  des  épicias , mais  il 
y a cette  différence  que  le  suc  des 
épicias  devient  en  s’épaississant 
opaque  comme  l’encens;  au  lieu 
que  celui  des  sapins  est  clair  et 
transparent  comme  le  mastic. 

« 11  est  bon  de  remarquer  que 
les  vessies  ou  tumeurs  qui  parais- 
sent sous  l’écorce  des  sapins,  sont 
quelquefois  rondes  et  quelquefois 
ovales,  mais  dans  ce  dernier  cas, 
le  grand  diamètre  des  tumeurs  est 
toujours  horizontal  et  jain«ais  per- 
pendiculaire. Dans  les  endroits  où 
le  fond  est  gras  et  la  terre  sub- 
stantielle, on  fait  deux  récoltes 
de  térébenthine  dans  la  saison  des 
deux  sèves;  savoir,  celle  du  prin- 
temps et  celle  d’août  ; mais  chaque 
arbre  ne  produit  qu'une  fois  des 
vessies  pendant  le  cours  d’urn; 
sève,  et  n’en  produit  même  qu’à  l;v 
sève  du  printemps,  dans  les  ter- 
rains maigres.  11  n’en  est  pas  ainsi 
des  épicias,  ces  arbres  fournissent 
une  récolte  tous  les  quinze  jours , 
pourvu  qu’on  ait  soin  de  rafraî- 
chir les  entailles  déjà  faites  à leur 
écorce. 

» Les  sapins  donnent  de  la  té- 
rébenthine dès  qu’ils  ont  trois 
pouces  de  diamètre  et  en  fournis- 
sent de  plus  en  plus  jusqu’à  ce 
qu’ils  aient  au-delà  d’un  pied.  Le 
ligneux  continue  à se  développer 
tant  que  l’écorce,  qui  est  dure  et 
incapable  d’obéir,  éclate  et  se 
brise  à l’endroit  même  de  la  ves- 
sie. La  térébenthine  c|u’ils  don- 
nent, ni  les  piqûres  qu’ils  éprou- 
vent, ne  peuvent  épuiser  les  s.a- 
pins,  les  écailles  qui  déterminent 
ces  ouvertures  et  les  gerçures  , ne 
leur  sont  pas  plus  préjudiciables 
que  celles  qui  se  forment  naturel- 
lement sur  l’écorce  des  gros  or- 
mes , des  tilleuls  ou  des  bouleaux. 

» Celles  des  épicias  , laissent 
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nalurellcment  suinter  des  larmes 
<le  résine,  qui  s’épaississent  el 
l'ormcnl  une  espèce  d’encens;  mais 
quand  on  veut  au"inenter  la  por- 
tion de  poix , on  détache  au  mois 
d’août  une  lanière  d’écorce  , on 
découvre  le  bois , mais  on  se  garde 
<lc  l’entamer.  Si  quelques  épicias 
présentent  des  plaies  profondes  ^ 
c’est  pafeeque  le  bois  a crû  tout 
autourde  l’entaille,  ce  qui  lui  dohne 
des  dimensions  qu’il  n’a  réel- 
lement pas  : ou  qu’il  n’avait  point 
primitivement.  Une  circonstance 
qui  contribue  aussi  à les  augmen- 
ter en  hauteur  et  en  largeur,  c’est 
qu’on  est  obligé  de  les  rafraîchir 
toutes  les  fois  (|u’on  ramasse  la 
poix  , afin  de  détruire  une  nou- 
velle écorce  qui  se  développe  cha- 
que année  et  empêche  la  résine 
de  couler.  Bien  loin  que  celte  dé-^ 
perdition  de  résine  soit  funeste 
aux  épicias,  ceux  qui  sont  plantés 
dans  des  terrains  gras  , périraient 
si  elle  n’avait  pas  lieu.  Tous  les 
ans  les  épicias  ordinaires  fournis- 
sent de  la  poix  depuis  le  mois 
d’avril  jusqu’en  septembre,  mais 
les  récoltes  sont  plus  abondantes 
quand  les  arbres  sont  en  pleine 
sèvçr,  et  quand  les  terrains  sont 
substancieux.  Dans  deux  qui  sont 
gras,  la  récolte  se  fait  tous  les 
quinze  jours;  on  délaclie  la  poix 
avec  un  instrument  qui  est  taillé 
d’un  coté  en  forme  de  hache  et  de 
l’autre  comme  une  gouge.  Ce  fer 
sert  en  même  temps  à rafraîchir 
la  poix.  » 

Les  é|)icias  sur  les  rochers  ont 
souvent  une  partie  <le  leurs  racines 
hors  de  terre,  si  on  les  eiilaille 
elles  fournissent  en  abondance 
une  poix  épaisse  comme  celle  ([ue 
donne  le  tronc;  elle  se  ramollit 
]Mi-  l’action  de  la  chaleur , et 
quand  la  température  est  un  peu 
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haute,  ceux  qui  la  ramassent  sont 
obligés  de  se  frotter  les  maiiiN 
avec  du  beuire  el  «le  la  graisse 
jiour  l’empêcher  de  se  coller  rt 
leurs  doigts.  Quand  elle  est  assez 
sèche  pour  être  trans[)orlée  dans 
les  maisons  , elle  re'joit  la  prépa- 
ration suivante  : on  la  met  avec 
de  l’eau  dans  de  grandes  chau- 
dières , on  la  fond  en  la  chauffant 
à petit  feu  ; réduite  .à  l’étal  liquide, 
on  la  verse  dans  des  sacs  de  toile 
forte  el  claire,  qu’on  soumet  à la 
presse , dégagée  de  toute  espèce 
de  malpropreté  et  d’ordure  ; ver- 
sée dans  des  barils,  elle  est  blan- 
che el  prend  le  nom  de  poix  grasse 
de  poix  d'e  Bourgogne , sous  le- 
quel on  la  livre'au  commerce.  On 
la  met  rarement  en  pain,  surtout 
lorsqu’on  veut  l’expédier  à quel- 
que distance,  parceqüe  la  moindre 
chaleur  la  fait  aplatir.  On  lui 
donne  quelquefois  une  leinte.noire 
au  moyen  d’un  peu  de  noir  de  fu- 
mée auquel  on  l’allie  : dans  ce  cas 
on  la  fait  fondre  et  l’on  ajoute, 
lorsqu’elle  est  liquiile  , une  dose 
convenable  de  noir  de  fumée. 
Quand  l’année  est  chaude  el  sèche, 
la  poix  est  meilleure,  plus  abon- 
dante , que  lorsque  la  saison  est 
fraîche  et  humide. 

Quand  la  forêt  est  épaisse  , im- 
pénétrable au  soleil , on  fait  toutes 
les  entailles  du  coté  du  midi  ; mais 
quand  elle  laisse  passer  quehjue 
rayon  de  lumière  et  qu’elle  iven 
est  pas  extrêmement  privée  on  les 
fait  de  tous  eûtes,  excepté  celui 
que  bal  ordinairement  la  pluie  : 
quand  l’arbre  est  gros  on  lui  en 
fait  quehjuefois  trois  ou  quatre. 
Quand  ou  SC  borne  .à  un  seid 
pour  l’éi)icia,  il  fournit  de  la  poix 
pendant  vingt  c.iiuf  à trente  ans.  I! 
y a des  aibres  pourris  on  'dcd.'ms 
et  ({ni  donnent  encore  ccpentL-;.i 
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beaucoup  de  poix,  cela  tient  h 
qu’à  mesure  qu’une  couche  inté- 
rieure se  décompose,  il  s’en  forme 
une  nouvelle  à l’extérieur.  Lors- 
que les  entailles  sont  nombreuses , 
elles  donnent  l’humidité  qui  pé- 
I nètre  la  substance  ligneuse  et  dé- 
1 termine  une  maladie  qui  annonce 
t que  le  bois  ne  doit  pas  larder  à 
tomber  en  pourriture  , le  cœur  de 
l’arbre  de  blanc,  devient  rouge; 
plus  alors  il  s’élève  en  hauteur, 
plus  il  approche  de  la  circonfé- 
rence du  tronc,  et  plus  l’arbre  est 
près  de  sa  fin...  Les  épicias  qui  ont 
donné  plus  de  résine  sans  cepen- 

I dant  cesser  d’étre  sains,  sont  pro- 
pres à la  charpente,  à la  menui- 
serie, à la  construction  des  seaux  , 

E des  tonneaux,  etc.  Ils  sont  peu 
:i  propres  à la  carbonisation  , ils  ne 
l]  don  lient  qu’un  charbon  léger  et  bien 

II  inférieur  à celui  des  autres  sujets 
I de  même  espèce  ; plantés  dans  un 
l|  bon  fond , ils  peuvent  donner  par 

année  trente  à quarante  livres  de 
poix. 

SAPINDÉES  , SAPO- 
NACÉES. Nom  d’une  famille 
de  végétaux  qui  ne  comprend  guère 
que  des  arbres  et  arbrisseaux  exo- 
tiques , parmi  lesquels  les  uns  se 
recommandent  par  leur  bois  pro- 
pre aux  conslrucluctions,  les  au- 
tres par  la  bonté  de  leurs  fruits,  ot 
les  autres  enfin  par  des  produits 
gommo-résineux  utiles  dans  l’éco- 
nomie domestique.  De  tous  ces  vé- 
gétaux, il  n’y  a que  le  corindurn, 
plante  annuelle,  et  le  ko/reuiere , 
grand  arbrisseau,  qu’on  puisse  culti- 
ver en  pleine  terre  sous  le  climat  de 
la  France  : on  en  voit  quelques  au- 
tres dans  les  serres  des  amateurs. 

SAPONAIRE  , ( Saponaria  ). 
Genre  de  plantes  qui  renferme  une 
dizaine  d espèces  dont  deux  sont 
susceptibles  de  quelque  utilité  agri- 
T.  IL 
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cole  ; ce  sont  la  saponaire  offici- 
nale et  la  saponaire  h cinq  angles. 

Saponaire  officinale.  Racines 
noueuses  , traçantes  ; tige  droite  , 
cylindrique,  articulée,  presque  li- 
gneuse , et  haute  d’un  à deux  pieds  ; 
feuilles  opposées , lancéolées;(Ieurs 
rougeâtres,  légèrement  odorantes 
et  disposées  en  panicule  sur  des 
pédoncules  trifides  qui  naissent  du 
sommet  de  la  tige  et  des  aisselles 
des  feuilles  supérieures.  Cette 
plante  , qui  vient  dans  tous  les  lieux 
argileux  et  frais,  fleurit  sur  la  fin 
de  l’été.  Elle  passe  pour  un  puis- 
sant résolutif,  et  s’emploie,  suivant 
M.  Rose , contre  les  dartres  , la 
gale  ; elle  sert  même  d’antidote  aux 
maladies  vénériennes.  Elle  entre 
dans  la  composition  des  jardins 
paysagers,  se  place  dans  les  plates- 
bandes,  sur  les  bords  des  massifs, 
près  des  pièces  d’eau  et  aux  pieds 
des  rochers.  Elle  se  propage  de 
graines  ou  de  rejetons.  Rebutée 
par  les  bestiaux  ; elle  ne  peut  ser- 
vir qu’à  augmenter  la  masse  des 
engrais  ou  à fabriquer  de  la  po- 
tasse. 

Saponaire  a cinq  angles,  blé 
de  vache , ( Saponaria  vaccaria , 
Lin.).  Racines  annuelles  , tiges  ar- 
ticulées, rameuses,  hautes  d’un  à 
deux  pieds;  feuilles  opposées,  pres- 
que perfoliées  , lisses,  glauques; 
fleurs  rouges , disposées  en  pani- 
cules  terminales.  Avidement  re- 
chercitée  des  bestiaux  et  surtout 
des  vaches  , elle  vient  dans  les 
champs  les  plus  arides  du  midi  de 
l’Europe,  et  fleurit  en  juillet. 

SALOTlf  .L1  ER,  {Achras.)  Ar- 
bre fruitier  cultivé  dans  toutes  le.s 
colonies  del’Amérique-Mériiliona- 
le,  et  dont  le  fruit  est  le  plusgénéra- 
lement estimé  comme  très  sain,  et 
du  gofll  du  plus  grand  nombre  de 
personnes.  On  le  multiplie  de  grai- 
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lies,  cl  il  croît  asscx  Icnlcmcnl  ; il 
y en  a beaucoup  de  varidlds',  les 
unes  ont  la  tdle  arrondie  com- 
me nos  pommiers  , les  autres 
s’élèvent  beaucoup  et  prennent 
une  forme  presque  pyramidale; 
ils  sont  très  touffus  et  soutien- 
nent mal  leursbranches;  leurs  feuil- 
les, d’un  vert  sombre  ou  grisâtre, 
sont  disposées  en  rosette  vers  l’ex- 
trémité des  rameaux  : les  fleurs  se 
montrent  deux  fois  par  an  , vers  le 
bo  it  des  branches  ; elles  sont  nom- 
breuses, d’un  blanc  sale,  presque 
en  grelots , un  peu  plus  grandes 
que  celles  du  muguet  ; il  leur  suc- 
cède des  fruits  arrondis  ou  ovales , 
ou  elliptiques  , gris  ou  ferrugineux, 
à surface  rude , d’environ  . deux 
pouces  de  diamètre,  ferme,  à chair 
d’abord  verdâtre  et  pleine  d’un  lait 
visqueux  extrêmement  âcre  : à la 
maturité  ce  lait  se  change  en  une 
eau  très  limpide,  sans  couleur, 
sucrée,  excellente  , et  la  chair  de- 
vient tendre,  roussâtre  et  fondante. 
Les  graines  sont  grosses,  aplaties, 
noires  ou  marron  , luisantes  et  très 
dures.  L’espèce  ou  la  variété  ap- 
pelée sapote  aux  Antilles  , a la  for- 
me et  la  grosseur  d’un  œuf  d’oie. 
Je  ne  sais  pas  où  quelques  auteurs 
ont  vu  des  rapports  entre  les  qua- 
lités de  la  sapotille  et -celle  de  l’o- 
range ; ces  deux  fruits  ne  se  res- 
semblent qu’en  ce  qu’ils  sont  à peu 
près  de  la  même  grosseur. 

La  culture  du  sapotillier  est  très 
lucrative  auprès  d’une  ville  où  il 
aborde  beaucoup  de  bâtiments , 
parcequ’en  débarquant  , on  est 
avide  de  rafraîcbissemenis.  J’ai  vu 
près  de  la  ville  du  Cap  à Saint-Do- 
mingue , deux  sapotillicrs  qui  fai- 
saient vivre  honorablement  toute 
une  famille. 

SARCLIiR.  C’est  arracher  avec 
la  mr.In , ou  couper  entre  deux  ter- 
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rcs  , avec  un  instrument  trandent, 
les  mauvaises  herbes  qui  croissent 
dans  les  cultures.  On  appelle  im- 
proprement mauvaises  herbes  ci  1- 
les  que  la  nature  fait  venir  toute 
seule  et  qui , si  on  les  laissait  faire, 
étoufferaient  ou  affameraient  celles 
que  nous  semons  ou  plantons. 

Quand  les  plantes  qu’on  cultive 
ne  sont  pas  très  près  les  unes  des 
autres,  ou  qu’elles  sont  en  rayons, 
il  est  avantageux  de  sarcler  avec  un 
sarcloir,  avec  une  binette  ou  râlis- 
soire,  pareequ’on  effectue  en  mê- 
me temps  un  petit  labour , et  qu’on 
peutrechausser  oubutter  les  plantes 
cultivées  s’il  est  besoin.  Si  les 
plantes  arrachées  ou  coupées  entre 
deux  terres  sont  nombreuses,  et 
pas  encore  en  graine , on  peut  les 
laisser  sur  la  terre  pour  y tenir 
lieu  de  pail/is,  voyez  ce  mol;  on 
peut  aussi  les  emporter,  ou  pour 
les  donner  aux  bestiaux , si  elles 
sont  de  nature  à être  mangées,  ou 
enfin  pour  être  jetées  sur  le  fumier, 
afin  d’augmenter  la  masse  des  en- 
grais. 

On  sent  combien  il  est  impor- 
tant d’effectuer  le  sarclage  avant 
que  les  mauvaises  herbes  soient 
montées  en  graine. 

Je  reconnais,  avec  un  savant 
respectable , qu’il  y a des  plantes 
délicates  qui  ont  besoin  d ombre 
dans  leur  jeunesse  , mais  je  ne  puis 
me  rendre  à son  avis  quand  il  in- 
sinue qu’on  ne  doit  pas  les  sarcler, 
afin  que  les  mauvaises  herbes  les 
garantissent  des  rayons  du  snle;l. 
Si  ces  mauvaises  herbes  se  bor- 
naient à procurer  de  l’ombre  , à la 
bonne  heure  ; niais  elles  dessè- 
chent la  terre  cl  enlèvent  la  nour- 
riture aux  plantes  délicates,  de 
sorte  que  pour  un  petit  bien  ; elles 
font  un  grand  mal.  La  nature  a scs 
plantes  favorites  ; la  culture  a les 
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siennes;  ces  deux  sortes  de  plantes 
ne  peuvent  vivre  ensemble.  Si  cel’ 
les  de  la  culture  ont  besoin  d’om- 
bre , le  cultivateur  doit  leur  en 
procurer  avec  des  plantes  dont  il 
s’est  rendu  maître  , et  ne  jamais 
charger  la  nature  de  ce  soin.  SI , 
par  exemple , il  sent  le  besoin 
d’ombrager  un  seinis  de  trèfle  ou 
de  luzerne  , il  l’ombrera  avec  une 
plante  céréale;  avec  des  fèves,  des 
soleils,  etc. 

Au  moyen  de  sarclages  réitérés, 
avant  que  les  mauvaises  herbes 
aient  répandu  leurs  graines,  on  fi- 
nit par  en  purger  la  terre  et  les 
faire  disparaître  du  lieu  qu’elles 
infestaient  auparavant. 

SARCLOlPx.  Il  y en  a de  plu- 
sieurs sortes:  ou  c’est  une  espèce 
de  couteau  à lame  large  , plus  ou 
moins  arquée , avec  un  manche  de 
quatre  à six  pouces,  pour  sarcler 
dans  les  plantes  semées  ou  plantées 
très  dru,  ou  c’est  une  espèce  de 
binette  ou  de  râtissoire  à lame  ou 
à dents  , au  bout  d’un  manche  long 
de  quatre  à cinq  pieds,  pour  les 
plantes  éloignées  entre  lesquelles 
on  effectue  en  même  temps  un  pe- 
tit labour. 

SARCOGÈLE.  Tumeur  char- 
nue qui  se  développe  dans  les  tes- 
ticules des  animaux,  et  quelquefois 
aussi  dans  les  vaisseaux  spermati- 
ques. Dans  les  chevaux  elle  accom- 
pagne fréquemment  la  morve,  et 
la  précède  même  souvent.  Elle  est 
toujours  le  résultat  de  quebjue  coup, 
de  quelque  chute  qu’a  éprouvé  le 
sujet  qui  en  est  atteint.  Quelquefois 
aussi  elle  est  le  produit  d’un  vice 
de  conformation  ou  autre  dont  il 
est  affecté.  On  la  traite  de  la  ma- 
nière suivante  : aussitôt  qu’elle  se 
manifeste  , on  prend  quatre  onces 
de  savon  blancct  deux  onces  d’huile 
de  tartre  par  défaillance,  qu’on 
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mêle  et  dont  on  a fait  un  amalgame 
qu’on  applique  sur  la  tumeur.  Ou 
réussit  souvent  par  ce  moyen  à ré- 
soudre la  tumeur  et  à rendre  à l’a- 
nimal la  facilité  de  ses  mouvements. 
Si  le  mal  est  tout- à-fait  développé, 
les  remèdes  résolutifs  sont  insuffi- 
sants, il  faut  recourir  à la  castra- 
tion , au  moyen  de  la  ligature  ou 
ficelle  passée  dans  le  cordon  sper- 
matique. 

SARMENT.  Bois  que  la  vigne 
pousse  chaque  année  , qu’on  em- 
ploie à faire  les  provins  ( Fo/e; 
Vigne),  ou  qu’on  élague  et  qu’on 
fait  servir  au  chauffage.  Il  donne 
une  cendre  qui  est  très  riche  en 
potasse  , et  que  les  salpéiriers,  les 
blanchisseurs  recherchent  par  cette 
raison. 

SARMENTEUX.  Végétaux 
dont  la  tige  est  semblable  à celle  de 
la  vigne  , ne  peut  se  soutenir  toute 
seule  et  a besoin  d’un  tuteur,  d’un 
support  quelconque  sur  lequel  elle 
étend  ses  rameaux, 

SARRASIN,  BLÉ  NOIR. 
Plante  dont  la  hauteur  varie  suivant 
la  nature  du  sol  et  la  culture,  mais 
qui  s’élève  en  général  à deux  pieds; 
sa  tige  est  droite,  cylindrique,  lisse, 
branchue  ; ses  fleurs  naissent  au 
sommet  de  chaque  branche  , son! 
disposées  en  bouquets;  ses  feuilles 
alternativement  placées  sur  les  ti- 
ges. 

Le  blé  noir  est  annuel  dans  les 
terrains  secs,  et  commence  à fleu- 
rir lorsque  la  saison  est  belle  , 
quinze  jours  après  qu’il  est  sorti  de 
terre  ; ses  Heurs  durent  en  général 
très  long-temps,  souvent  plus  de 
la  moitié  des  grains  est  mûre  qu’il 
s’en  épanouit  encore. 

Culture  : Le  sarrasin  vient  dans 
toute  espèce  de  terrain , excepté  ce  - 
lui  qui  est  trop  humide  ou  aqueux. 
Il  réussit  mieux  dans  ceux  qui 
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sont  iVrls,  compactes,  mais  véf^lc 
cepenJant  dans  les  terres  Idf'crcs, 
sablonneuses  cl  caillouteuses.  Cette 
plante  n’occupe  la  terre  depuis  le 
jnoinenl  de  son  semis  jusrpi’à  ce- 
lui de  la  récolte  , que  l’espace  de 
quatre-vingts  ou  cent  jours,  suivant 
le  climat  et  la  saison. 

On  ne  fait  communément  qu’é- 
gratigner la  terre  qu’on  veut  mettre 
en  blé  noir.  On  a tort  ; il  faudrait 
l’ouvrir  profondément  et  mi^lliplier 
les  labours , même  coup  sur  coup , 
si  on  ne  peut  faire  autrement.  On 
a dit  que  le  sarrasin  n’effrite  pas  la 
terre , et  qu’il  fait  périr  les  mau- 
vaises herbes.  Ceci  est  vrai  ; il 
étouffe  , par  son  ombre les  plan- 
tes adventices;  mais  comment  se 
persuader  qu’une  céréale  qui  ne 
pivote  pas  et  ne  fait  que  tracer 
n’effrite  pas  le  sol. 

Le  blé  noir  se  sème  aussitôt 
après  l’hiver,  lorsqu’on  ne  craint 
plus  les  gelées  tardives,  ou  après 
qu’on  a levé  les  récoltes  soit  de 
froment , soit  de  seigle.  On  suit  la 
première  méthode  dans  les  pays 
qui  sont  naturellement  froids  et 
soumis  à un  hiver  durable  , et  la 
seconde  dans  les  cantons  tempé- 
rés. Aussitôt  la  récolte  levée  on  la- 
boure , on  sème  et  on  herse.  Ces 
opérations  faites  , le  sarrasin  ne 
demande  plus  aucun  soin  jusqu’au 
moment  où  il  doit  être  récolté. 
Quant  à la  quantité  des  semences 
on  n’en  emploie  jamais  que  le  tiers 
de  ce  qu’en  emploie  de  blé  ou  de 
seigle. 

La  première  méthode  donne 
souvent  une  récolte  des  plus  abon- 
dantes , qui  est  surtout  précieuse 
dans  les  pays  élevés  , où  l’on  ne 
cueille  qu’un  peu  de  seigle  et  de 
pommes  de  terre.  I blé  noir  con- 
verti en  farine  fournit  presque  tout 
k pain  qu’on  y mange.  Dans  ces 
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lieux,  une  chose  utile  seraitde  par- 
quer les  troupeaux,  le  bétail  sur  le 
champ  qui  doit,  l’année  suivante  , 
être  mis  en  seigle  et  en  sarrasin  ; il 
faudrait  labourer  proforidémentel  à 
mesure  que  les  troupeaux  ont  en- 
graissé une  place , les  parquer  sur 
une  autre  jusqu’au  moment  où  le 
froid  oblige  de  les  conduire  dans 
un  endroit  moins  élevé.  Ainsi  trai- 
té , ce  terrain  se  trouve  bien  ameu- 
bli au  temps  des  neiges  et  des  gla- 
ces , qui  l’émiettent  encore  mieux 
que  les  labourages.  En  travaillant 
de  lasorte  , on  obtient  une  récolte 
abondante  dont  le  grain  est  plus 
gros  , plus  multiplié  et  surtout 
mieux  garni  de  farine  ; car  lors- 
qu’il est  maigre,  il  ne  contient 
presque  que  du  son. 

On  récolte  le  blé  noir  de  deux 
manières  : on  le  coupe  à la  faux  , 
à la  faucille  , ou  on  l’arrache  à bras 
d’homme.  La  première  est  expé- 
ditive , mais  elle  secoue  le  plant, 
et  fait  perdre  beaucoup  de  grains , 
attendu  que  la  floraison  est  succes- 
sive et  que  souvent  une  partie  des 
plantes  est  déjà  mûre  que  l’autre 
ne  fait  encore  que  s’épanouir.  La 
seconde , si  on  l’exécute  lorsque 
la  terre  est  humide,  comme  c’est 
ordinairement  le  cas  , à l'époque 
où  se  fait  l’opération  , est  moins 
préjudiciable,  surtout  si  l’on  a s )iu 
d’arracher  après  une  légère  pluie  , 
lorsque  la  plante  est  encore  cliar- 
gée  de  rosée  ou  humccice  par  les 
brouillards. 

Si  l’on  attend  pour  recueillir  le 
blé  noir  , que  les  feuilles  soient 
tombées  , ses  tiges  sèches , scs 
fleurs  passées  et  tous  ses  grains 
mûrs,  ou  en  perd  plus  de  la  moi- 
tié. Le  mal  devient  encore  plus 
considérable  si  des  vents  impé- 
tueux se  font  sentir.  Quand  les 
trois  quarts  des  grains  affectent 
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une  couleur  brune,  c’est  le  mo- 
ineni  d'arracher  ou  de  recourir  à 
la  taux. 

Le  blé  noir  coupé  ou  arraché  se 
I réunit  en  javelles  que  l’on  dresse 
les  unes  contre  les  autres,  le  grain 
en  haut;  on  leur  donne  une  base 
assez  large  pour  résister  aux  coups 
de  vent , et  laisser  pénétrer  l’air 
afin  de  hâter  sa  dessiccation. 

On  laisse  le  sarrasin  une  quin- 
zaine de  jours  dans  cet  état;  pen- 
dant ce  temps  le  grain  se  nourrit 
encore  d’un  reste  de  sève , et  achève 
sa  maturité.  Quand  il  est  sec,  on  le 
bat  comme  le  blé,  on  le  vanne, 
on  le  porte  au  grenier  où  on  l’é- 
tale. 

Du  sarrasin  considéré  comme  en- 
grais. « Je  ne  connais , dilPanuen-r 
tier,  aucune  plante  qui  fournisse 
un  meilleur  engrais  et  qui  se  ré- 
duise plus  tôt  eîi  terreau.  De  quelle 
ressource  ne  serait-elle  pas  dans 
les  climats  approchant  de  ceux  du 
bas  Languedoc  et  de  la  basse  Pro- 
vence où  l’on  est  presque  forcé  de 
laisser  les  terres  à grains  en  yVzc/iè- 
res  pendant  une  année.  Les  fumiers 
y sont  très  rares  à cause  de  la  di- 
sette des  fourrages  , et  le  sarrasin 
en  tiendrait  lieu.  Démonlrons-en 
la  possibilité.  Dans  ces  climats  , on 
est  obligé  de  semer  de  bonne 
heure  afin  que  le  froment  et  le  sei- 
gle aient  le  temps  de  taller  en  ra,r 
cines  avant  l’hiver,  ce  qui  leur 
donne  la  force  de  résister  aux  cha- 
leurs et  aux  sécheresses  de  l’été. 
Le  proverbe  de  ces  cantous  est  que 
les  meilleures  semailles  sont  celles 
qui  sont  faites  dans  les  quinze  der- 
niers jours  de  septembre  et  pen- 
dant les  quinze  premiers  jours 
d’octobre.  Ou  a donc  le  temps, 
avant  les  fortes  gelées  qui  y sont 
rares  et  tardives , de  labourer  à 
fond  les  champs  destines  au  repos 
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ou  jachères  ; ces  labours  seraient 
ainsi  répétés  en  février  avec  au- 
tant de  soin  que  si  on  devait  semer 
les  blés.  On  sèmerait  sur  la  terre 
ainsi  préparée  le  sarrasin  , à la 
fin  de  lévrier,  et  meme  au  milieu 
de  ce  mois  , si  la  saison  le  permet 
ou  tout  au  plus  tard  au  commen- 
cement de  mars.  La  chaleur , â ces 
époques , est  dans  ces  climats  suf- 
fisante pour  faire  germer  le  sarra- 
sin ; en  quaire-viugts  jours  II  y ac- 
querrait sa  maturité;  mais  on  doit 
bien  se  garder  d’attendre  cette  épo- 
que: après  quarante  jours,  il  com- 
mence à fleurir,  et  c’est  le  terme 
où  il  convient  d’enfouir  avec  la 
charrue  à oreille  ou  versoir.  Les 
labours  demandent  à être  faits  prés 
à près  et  très  serrés,  afin  que  l’herbe 
soit  mieux  recouverte.  Sur  ces  la- 
bours d’enfouissage  , on  sèmera 
de  nouveau  du  sarrasin,  et  ou  her- 
sera ensuite  avec  des  fagots  à la 
suite  de  la  herse  dont  les  dents  se- 
ront tournées  contre  le  ciel.  Cette 
opération  répétée  deux  fois , c’est  à 
dire  croisée,  suffira  pourcouvrir  la 
semence.  Lorsque  ce  second  semis 
sera  en  pleine  (leur,  ou  le  labou- 
rera , comme  la  première  fois , afin 
de  l’enterrer.  Supposé  que  quel- 
ques pieds  fussent  mal  enfoncés  et 
que  l’on  craignît  que  les  fleurs  ne 
grenassent,  et  que  ces  graines,  après 
avoir  germé,  nuisissent  à la  ré- 
colte suivante  de  blé,  il  suffira  de 
faire  passer  à différentes  reprises, 
les  troupeaux  sur  ce  chatnp.  Le 
premier  enfouissage  sera  donc  au 
milieu  ou  à la  fin  d’avril,  et  le  se- 
cond en  juin;  pendant  tout  le  mois  de 
juillet  l’herbe  se  pourrira  en  terre  ; 
il  restera  août  et  la  moitié  de  sep- 
tembre pour  préparer  le  champ  à 
recevoir  la  semence  des  blés.  Je  ne 
demande  pas  que  le  laboureur  des 
provinces  du  midi  s’en  rapporte 


r,8a  SA1\ 

à ma  parole  ; mais  je  le  prie  <le 
partager  un  champ  de  mtîine  ria^ 
turc,  de  mdme  exposition,  enfin 
que  toutes  les  circonstances  soient 
égales,  afin  de  prévenir  les  objec- 
tions; qu’une  partie  de  ce  cliainp 
soit  traitée  comme  je  viens  de  le 
dire,  et  que  l’autre  soit  cultivée  à 
la  manière  du  pays,  et  il  jugera  pâr 
lui-même  laquelle  des  deux  lui 
donnera  la  plus  belle  récolte.  La 
seule  dépense  extraordinaire  con- 
sistera dans  l’achat  du  sarrasin  que 
l’on  doit  semer  dans  cette  circon- 
stance presque  aussi  épais  que  le 
fromept.  Cette  expérience  n’est  à 
coup  sûr  , ni  coûteuse  ni  difficile  ; 
elle  augmente  de  peu  le  travail  du 
sol,  et  souvent  double  le  produit 
de  la  récolte.  11  peut  arriver  que  , 
dans  les  années  de  grande  séche- 
resse , la  seconde  mise  de  sarrasin 
ne  prospère  pas  beaucoup  : n’im- 
porte , il  ne  s’agit  pas  ici  d’une  ré- 
colte de  grains , mais  d’une  récolte 
d’herbes.  Elle  en  donnera  toujours 
assez  pour  produire  un  second  et 
très  bon  engrais.  Les  tiges,  à l’é- 
poque où  on  les  enfouit,  sont  sim- 
plement herbacées,  et  par  consé- 
quent pourrissent  très  vite  : elles 
vendent  en  principes  à la  terre  dix 
fois  plus  qu’elles  n’ont  reçu  d’ellc- 
inêmc.  L’expérience  de  M.  de  La- 
chalotais,  rapportée  danslesobser- 
vations  sur  l'agriculture  de  la  So- 
ciété de  Bretagne , confirme  ce 
que  j'avance  par  un  fait  bien  sin- 
gulier. L’auteur  dit  : Lorsque  le 
sari'asin  est  en  fleur , on  le  couvre 
de  terre  par  un  labour  ; peu  de 
jours  après  il  est  assez  ordinaire 
de  voir  tout  le  terrain  chargé  d’une 
vapeur  épaisse  comme  les  brouil- 
lards qui  s’élèvent  sur  les  marais. 
I.e  blé  noir  est  promptement  con- 
sommé. Ce  fait  annonce  la  grande 
fermentation  qui  s’établit  sous  la 


SAB 

terre;  mais  pour  que  le  brouillard 
[laralssc  , il  faut  une  combinaison 
de  circonstances  qui  ne  se  rencon- 
trent pas  toujours  et  qu’il  serait 
trop  long  de  détailler  ici;  il  prouve 
au  moins  la  prompte  putréfaction 
de  l’herbe  et  qu’on  doit  l’enfouir 
plus  profondément  qu’on  a cou- 
tume de  le  faire  , afin  que  la  cou- 
che de  terre  plus  épaisse  retienne 
mieux  l’humidité  et  surtout  l’air 
fixe  qui  s’échappe  des  plantes  pu- 
tréfiantes. J’oserais  presque  avan- 
cer, dans  la  circonstance  dont  il 
s’agit,  que  si  on  avait  mis  la  main 
sur  le  sol , on  aurait  éprouvé  une 
véritable  chaleur,  communiquée 
par  la  fermentation. 

La  même  méthode  pourrait  être 
appliquée  aux  pays  moins  chauds  : 
tout  dépend  de  la  longueur  de  Thi- 
ver.  On  peut  risquer  une  seraaille 
précoce  ; s’il  survient  une  gelée  tar- 
dive, les  mêmes  plantes  périront. 
Unsimple  pelitlabour  suffiraavant 
de  semer  de  nouveaux  grains  ; en- 
fin on  procédera  à une  nouvelle 
semaille  , si  l’espace  de  temps  le 
permet  avant  de  songer  à la  prépa- 
ration du  sol  pour  recevoirles  blés. 
I)e  tels  cantons  aurontpeut-être  un 
avantage  sur  des  pays  plus  méri- 
dionaux; ils  ne  craindront  pas  les 
grandes  chaleurs  et  les  sécheresses 
de  l’été. 

Dans  les  climats  beaucoup  plus 
fèmpérés , la  prolongation  des 
froids  et  leur  retour  plus  prochain 
ne  permettent  pas  de  songer  à dou- 
bler les  semailles,  on  se  contentera 
d’une  seule  qui  aura  lieu  lorsqu’on 
ne  redoutera  plus  les  gelées  tardi- 
ves. Comme  cette  plante  est  ori- 
ginaire des  pays  chauds,  la  plus  pe- 
tite gelée  la  détruit , et  surtout  au 
printemj)S  , lorsque  l’herbe  est  très 
délicate,  tendre  et  très  aqueuse. 

De  quelle  utilité  cette  plante  ne 
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{>eut-eile  donc  pas  dire  pour  les 
terrains  sablonneux,  pour  les  pays 
à craie  et  à plaire  , enfin  pour  tous 
les  mauvais  sols  qui  ne  produisent 
rien  sans  inulliplicalion  des  en- 
grais? On  objecte  que  celui-ci  dure 
très  peu,  j’en  conviens;  mais  il 
suffit  à produire  une  bonne  récolte 
en  grains.  Pourquoi  ne  le  réitére- 
rait-on pas  chaque  année  de  repos 
puisqu’il  se  trouve  tout  porté  sur 
le  champ  et  suffit  aux  besoins  ? 
En  outre  on  ne  fait  pas  assez  at- 
tention que  ces  plantes  enfouies 
tiennent  la  terre  soulevée  pendant 
un  certain  espace  de  temps  , et 
qu’alors  la  chaleur  la  pénètre  da- 
vantage; qu’une  plus  grande  masse 
est  exposée  à la  lumière  du  soleil  ; 
que  cette  opération  détruit  bien 
plus  les  mauvaises  herbes  que  ne 
le  feraient  les  labours  multipliés. 
Si  la  terre  est  forte  et  èoinpacle, 
elle  est  adoucie  et  divisée  par  l'hu- 
mus ou  terre  végétale  résultant  de 
la  décomposition  desplantes  ;enfin 
\ humus  seul  fournit  la  terre  végé- 
tale dont  la  charpente  des  plantes 
est  formée , et  il  contient  en  abrégé 
tous  les  matériaux  de  la  sève. 

D ms  les  cantons  où  les  fourra- 
ges sont  rares,  on  sème  le  sarrasin 
pour  les  suppléer.  On  le  coupe  à 
mesure  qu’il  lleurlt  et  on  le  donne 
aux  vaches  dont  il  rend  le  lait  meil- 
leur et  plus  abondant.  11  faut  avoir 
soin  (le  ne  pas  couper  les  tiges 
trop  bas,  afin  qu’elles  puissent  re- 
pousser et  fournir  une  nouvelle  ré- 
colte. 

3es  tiges  séchées  et  battues  ser- 
vent à nourrir  les  chevaux  pendant 
l’hiver,  mais  elles  sont  rebutées 
par  les  bœufs  et  les  vaches. 

La  graine  , mêlée  par  portions 
égales  avec  l’avoine  , soutient  les 
animaux  qui  travaillent , et  sert  à 
la  nourriture  de  la  volaille. 
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SARRETTÉ,  {Serratuîa.')  Genre 
de  plantes  de  la  famille  des  sinan- 
therées  , à racines  vivaces , à tiges 
herbacées,  dont  quelques  unes  sont 
cultivées  pour  l'ornement  des  jar- 
dins. La  sarretle  des  teinturiers, 
qui  croît  naturellement  dans  nos 
bois,  a été  cultivée  autrefois  pour 
la  couleur  jaune  qu’on  en  retirait; 
elle  a été  remplacée  par  la  gaude. 
Au  reste,  ce  genre  est  un  de  ceux  que 
les  botanistes  contemporains  tour- 
mentent le  plus,  en  étendant  ou  res- 
serrant ses  limites  arbitrairement. 

SASSAFRAS.  Espèce  de  lau- 
rier. V'oyez  ce  mot. 

SATYRIUM.  Genre  de  plantes 
de  la  famille  des  orchidées  ; peu 
ou  point  cultivées  , à lige  annuelle 
simple,  haute  d’un  à deux  pieds, 
portant  des  fleurs  singulières  ou  bi- 
zarres comme  toutes  celles  de  la 
famille,  et  dont  les  racines  vivaces, 
fibreuses  ou  charnues , sont  suscep- 
tibles de  fournir  une  fécule  plus  ou 
moins  abondante.ün  croit  que  c’est 
de  la  racine  d’une  espècedesatyrium 
que,  dans  le  levant,  on  tire  le  sa- 
lep.  Beaucoup  d’autres  racines  de 
la  môme  famille  en  fourniraient 
aussi  si  on  voulait  s’en  occuper. 

SAUGE.  Plante  vivace  et  aro- 
matique dont  on  compte  quatorze 
espèces  principales. 

Grande  Sauge  , grande  espèce, 
( Sahna  Theophrasti').  Sa  racine 
est  ligneuse,  garnie  de  fibres  ; sa 
feuille  ovale,  médiocrement  poin- 
tue, épaisse  et  chagrinée  , est  vert 
d’eau,  couverte  d’un  petit  duvet 
blanc  , portée  sur  une  queue  rou- 
geâtre , d’une  odeur  et  d’une  sa- 
veur forte  et  aromatique  ; elle 
pousse  plusieurs  liges  qui  sont 
branchues,  ligneuses,  velues,  rou- 
geâtres aux  extrémités  , et  s’élèvent 
à trois  pieds  environ.  Les  fleurs 
naissent  au  bout  des  tiges  , et  sont 


r.84  SAU 

portées  sur  »les  espèces  d'èpîs  ; elles 
sonl  (le  couleur  bleu  cendré  et  for- 
ment un  tuyau  découpé  par  le  haut 
en  deux  lèvres  dont  la  supérieure 
est  voilée  , et  l’inférieure  divisée 
en  trois  pièces. 

Sauge  ^ltA^'ctlE.  Elle  ressernble 
beaucoup  à la  précédenle  : elle  est 
)»lus  fournie  en  feuilles  , et  ne  s’é- 
lève pas  si  haut.  Son  bois  est  aussi 
plus  rouge  et  plus  ligneux  ; sa 
feuille  plus  alongée  et  plus  étroite. 

Sauge  de  Provence.  Sa  racine 
cl  le  bois  de  ses  liges  sonl  ligneux, 
mais  les  feuilles  sontbeaucoup  plus 
petites,  plus  étroites,  plus  entas- 
sées les  unes  sur  les  autres  , à l’ex- 
Iréiuité  des  rameaux. 

Grande  Sauge  à (leur  purpu- 
rine. Elle  ne  diffère  de  la  première 
qu’en  ce  que  la  fleur  est  rougeâtre , 
tire  sur  le  pourpre, et  exhale  une 
odeur  plus  forte. 

Sauge  d’Espagne  à fleur  blan- 
che. Elle  diffère  des  précédentes 
en  ce  que  la  feuille  est  longue  , 
étroite,  d’un  vert  jaunâtre.  Ses  ti- 
ges sont  vertes,  peu  velues  ; sa  fleur 
est  blanche  : elle  s’élève  à deux 
pieds  environ , jette  des  rameaux 
peu  nombreux  et  assez  maigres. 

Sauge  d’Espagne  à feuille  de 
lavande.  Feuille  longue  , étroite  , 
un  peu  dentelée  , plus  blanche  que 
verte  et  fort  ressemblante  à celles 
de  lavande;  liges  plus  unies  et  plus 
blanchâtres  que  celles  des  autres 
espèces. 

Jaune  PANACUÉE.  Feuille  jaspée 
de  vert  et  de  jaune  , un  peu  obtuse  ; 
du  reste  tout- à- fait  semblable  aux 
autres. 

Frisée.  Feuille  large  , presque 
ronde  , dentelée  et  frisée  sur  les 
bords , portée  sur  une  longue  queue 
J’ un  vert  d'eau  pâle  , douce  au  tou- 
cher ; elle  est  comme  la  guimauve 
sans  aucun  grain  martjuc  et  d’une 
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odeur  moins  pénétrante  que  les 
autres.  Elle  ne  s’élève  qu’à  un  pied 
ou  dix-huit  pouces  ; fleur  bleue, 
semblable  aux  autres. 

Sai  GE  (pii  porte  des  baies, 
l'ciiille  formée  en  cœur,  d’un  vert 
tendre,  jaunâtre  et  veloutée;  elle 
a la  lige  verte , une  odeur  assez 
douce,  forme  un  arbuste  élevé  et 
rapporte  des  petits  fruits  de  la 
grosseur  d’un  pois,  dans  lesquels 
la  graine  se  trouve  renfermée. 

Sauge  du  Levant  à larges  feuil- 
les. Feuilles  ailées  , disposées 
comme  celles  du  rosier,  a cela 
près  que  l’impaire  (jui  la  termine 
est  considérablement  plus  grande 
que  les  segments  des  côtés,  velue, 
denteléesur  les  bords,  vert  de  pré, 
tiges  rampantes,  fleurs  bleues  et 
fort  grandes. 

Grxnde  Saugedu  Levant.  Elle 
ne  diffère  des  premières  espèces 
que  par  sa  feuille  qui  est  plus 
grande. 

Sauge  d’Afrique  à fleur  jaune. 
Elle  s’élève  en  arbrisseau  : feuilles 
arrondies,  unies  sur  les  bords,  ve- 
loutées et  d’un  vert  C(iuleur  de  mer 
cendré  et  jaune  doré. 

Sauge  d’Afrique  à fleur  vio- 
lette. Elle  s’élève  en  arbrisseau: 
feuilles  petites,  presque  rondes, 
un  peu  dentelées,  d’un  vert  cou- 
leur d’eau  , blanchâtre  ; bois  cou- 
leur (le  noisette  et  fleur  violette. 

Sauge  de  montagne,  sauvage. 
Feuille  grande , large  et  molle  , 
odeur  analogue  à celle  de  l’ail  ; 
fleur  jaunâtre.  Cette  espèce  s’élève 
à trois  pieds  et  plus,  mais  les  liges 
meurent  tous  les  ans.  Coupée  à 
fleur  de  terre  à la  fin  de  l’automne , 
elle  repousse  au  printemps.  Elle 
croît  naturellement  dans  les  bois 
montagneux , autour  des  buissons 
cl  des  haies.  Ces  diverses  espèces 
ont  toutes  à peu  près  les  mêmes 
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vertus,  et  peuvent  se  substituer  les 
unes  aux  autres.  Cependant  \ai  Sauge 
d’Espagne  passe  pour  la  meilleure  ; 
la  petite  Sauge  de  Provence  vient 
ensuite  , puis  fa  Sauge  franche.  Les 
feuilles  et  les  fleurs  de  cette  plante 
s’emploient  dans  les  décoctions  et 
fomentations  aromatiques  , pour 
fortifier  les  nerfs , raffermir  les 
chairs  etamollir  les  tumeurs.L’in- 
fusion  des  feuilles  s’administre  à 
l'intérieur  pour  les  vertiges,  les 
vapeurs , l'assoupissement  et  les 
autres  affections  du  cerveau.  Elle 
ranime  le  mouvement  des  liqueurs 
et  la  circulation  da  sang.  Cette 
plante  pourrait  se  multiplier  de 
graines;  mais,  comme  il  est  plus 
facile  de.  la  multiplier  de  boutures 
ou  de  pieds  enracinés  , et  qu'on 
en  jouit  plus  tôt,  on  s’en  tient  à 
celte  méthode  pour  les  espèces  qui 
peuvent  passer  l’hiver  en  pleine 
terre.  Un  vieux  pied  séparé  en 
fournit  une  douzaine  plus  ou  moins; 
qu’on  replante  au  printemps  ou 
dans  l’automne,,  et  comme  l’usage 
le  plus  ordinaire  est  d’en  former 
des  bordures  autour  des  carrés  de 
potager,  soit  au, dehors  soit  en  de- 
dans , on  tend  un  cordeau  et 
on  ouvre  une  tranchée  de  sept  à 
huit  pouces  de  profondeur  sur 
môme  largeur , et  on  l’enterre  près 
à près  jusqu’à  l’extrémité  de  ses 
tiges,  c’est  à dire  à quatre  pou- 
ces , en  foulant  la  terre  avec  le 
pied  après  que  la  tranchée  est 
comblée: il  est  bien  entendu  qu’il 
faut  raccourcir  préalablement  les 
racines.  Cette  plante  ne  craint  ni  la 
gelée  ni  la  sécheresse,  ni  l’humi- 
dité ; cependant  elle  a plus  de  vertu 
dans  les  terrains  secs  que  dans  les 
fonds  aquatiques.  Elle  se  soutient 
indéfiniment  dans  la  môme  place; 
lorsqu’on  la  propage  de  boutures, 
U faut  un  peu  plus  de  précaution. 


SAU  585 

On  la  plante  au  printemps  pour 
qu’elle  ait  le  temps  de  s’enraciner 
pendant  la  belle  saison;  on  couche 
les  brins , on  appuie  le  pied  des- 
sus , on  les  recouvre  de  terre,  et 
on  arrose  jusqu’à  ce  qu’ils  soient 
bien  repris.  Les  deux  sauges  d’A- 
frique ne  passent  pas  l’hiver  en 
pleine  terre , il  faut  les  mettre  dans 
des  pots  et  les  enfermer  dans  la 
serre  aux  approches  des  gelées.  Au 
printemps  suivant  on  les  enterre 
avec  les  pots  à une  bonne  exposi- 
tion, car  elles  demandent  de  la 
chaleur. 

SAULES , arbres  fort  multi- 
pliés ; nous  allons  en  décrire  les 
espèces  principales. 

Saule  MAiiSEAU.  (^sallx  caprea  , 
Lin.).  11  a l’écorce  cendrée,  les  ra- 
meaux nombreux,  les  feuilles  pé- 
tiolées  , ovales,  coriaces,  ondulées 
et  velues,  surtout  en  dessous.  Les 
chatons  sont  les  uns  ovales,'  épais, 
légèrement  pédonculés  (ce  sont  les 
mâles) , et  les  autres  (les  femelles) 
sont  alongés,  et  à capsules,  pubes- 
centes.  Il  vient  dans  les  bois,  s’é- 
lève de  vingt  à trente  pieds,  et 
fleurit  dès  les  premiers  jours  du 
printemps;  mais  le  terrain  et  l’ex- 
position exercent  à cet  égar.d  une 
grande  Influence  , ainsi  que  sur  la 
forme  et  la  couleur  de  ses  feuilles. 
11  végète  dans  toute  espèce  de 
sol,  dans  les  sables  les  plus  ari- 
des , dans  les  argiles  les  plus  te- 
naces , comme  dans  les.  marais 
les  plus  fangeux.  U y fournit 
môme  des  pousses  vigoureuses  , et 
donne  des  produits  supérieurs  à 
ceux  de  la  plupart  des  cultures  qui 
seraient  à môme  de  le  remplacer; 
mais  c’est  dans  les  terrains  frais  et 
gras  qu’il  végète  avec  toute  la. 
force  dont  il  est  susceptible.  Un, 
vieux  pied  placé  dans  une  situa-., 
tion  de  ce  genre  , pousse  quelr. 
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qucfois  en  un  an  des  rejels  de 
dix  à douze  jjieds  de  haut  , et  d’un 
à deux  pouces  de  diamètre.  Ces 
avantages  le  rendent  précieux  ; 
mais  ce  ne  sont  pas  les  seuls  qu’il 
possède.  Il  fournit  encore  par  ses 
chatons  mâles  le  pollen  dont  les 
abeilles  ont  besoin  pour  nourrir 
Içurs  larves,  lorsqu’il  n’y  a. en- 
core aucune  autre  Heur  épanouie. 
On  emploie  son  écorce  à tanner 
les  cuirs , et  ses  jeunes  pouces  à 
faire  des  paniers  , des  corbeilles-, 
et  autres  meubles  analogues.  Son 
bois , qui  en  se  desséchant  se 
contracte  d’un  douzième  de  son 
volume,  est  susceptible  d’un  beau 
poli , et  présente  quelquefois  une 
nuance  de  couleur  de  chair  assez 
agréable.  Il  fait  un  feu  clair,  mais 
faible  et  peu  durable  ; aussi  ne 
l’emploie-l-on  guère  qu’à  chauffer 
li;  four , à cuire  le  plâtre  ou  la 
chaux,  etc.  Il  donne  un  charbon 
qui  est  très  propre  à la  fabrication 
de  la  poudre.  On  fait  aussi  avec  celte 
essence  des  échalas  qui , coupés 
au  moment  de  la  sève  , écorcés  et 
gardés  à l’abri  de  la  pluie  pendant 
un  an  , sont  presque  aussi  durables 
que  ceux  du  châtaignier. 

Les  feuilles  du  saule  marseau 
plaisent  à la  plupart  des  bestiaux  , 
surtout  aux  vaches  et  aux  chèvres, 
qui  les  recherchent  avec  avidité. 
Recueillies  au  milieu  de  l'été,  en- 
tre les  deux  sèves;  conservées  dans 
un  lieu  sec,  et  administrées  dans 
les  premiers  jours  du  printemps, 
elles  corrigent  les  effets  des  four- 
rages d’hiver,  rendent  le  lait  plus 
abondant  et  de  meilleure  qualité. 
On  cite  des  propriétaires  qui,  de- 
puis la  fin  d’août  jusqu’aux  gelées, 
ont  nourri  de  feuilles  des  chevaux 
arabes  qui  faisaient  jusqu’à  vingt 
lieues  par  jour. 

Ce  saule  est  plus  susceptible  que 
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les  autres  de  se  multiplier  de  se- 
mences. On  prépare  le  fond , on  le 
laboure  , on  le  herse,  on  y ré- 
pand la  graine  dès  qu’elle  est  sor- 
tie de  ses  capsules  ; mais  il  faut  se 
garder  de  l’enterrer  ; elle  lève 
bientôt,  et  fournit  dès  la  première 
armée  un  plant  qui  s’élève  de  six 
à huit  pouces,  pour  peu  que  l’été 
soit  pluvieux,  ou  le  sol  humide. 
S’il  est  sec,  rien  ne  se  développe, 
et  le  semis  est  perdu.  Aussi  a-t-on 
l’habitude,  pour  parer  à cet  in- 
convénient, de  le  placer  près  de 
l’eau,  et  de  le  couvrir  d’une  lé- 
gère couche  de  litière  ou  de  mousse, 
et  de  l’arroser  au  besoin.  Traité  de 
la  sorte,  il  lève  abondamment,  et 
acquiert  dès  la  seconde  année  deux 
ou  trois  pieds  de  haut.  Il  peut  donc 
se  transplanter  à demeure  , et 
doit  être  espacé  à trois  ou  quatre 
pieds  de  distance,  plus  ou  moins, 
selon  la  qualité  du  sol.  11  est  éga- 
lement susceptible  de  se  propager 
de  boutures  et  de  marcottes;  mais 
les  pieds  obtenus  de  cette  ma- 
nière sont  moins  beaux  et  moins 
durables. 

•Lorsque  le  terrain  est  bon  , le 
saule  marseau  consacré  à faire  des 
échelles,  se  coupe  tous  les  cinq, 
six,  sept  et  huit  ans.  S’il  est  mé- 
diocre, et  qu’on  destine  cette  es- 
sence au  chauffage,  on  coupe  tous 
les  trois,  quatre  et  cinq;  si  enfm  il 
est  mauvais  , qu’on  cultive  le  saule 
pour  les  feuilles  , on  l’abat  tous  les 
deux  ans,  et  tous  les  ans  si  on  le 
destine  à la  confection  des  cor- 
beilles. 11  y aurait  de  l’avantage  a 
abattre  chaque  année  toutes  les 
branches  des  pieds  qii’on  cultive 
pour  fourrage  ; les  jeunes  pousses 
ont  toujours  les  teuillcs  plus  larges 
et  plus  nombreuses  ; mais  d’une 
autre  part  celle  soustraction  trop 
fréquente,  exécutée  avant  la  pousse 
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jtkVaulomnc  , empêcherait  les  ra- 
!|,,r.lnes  de  croître,  et  ferait  dépérir 
j le  pied. 

( Placés  dans  un  bon  terrain,  les 
(marseaux  doivent  être  rais  en  tô- 
| l tards  de  quatre  à cinq  pieds  de 
ijibaut;  ils  donnent  davantage  et  pér- 
il mettent  d’employer  l’espace  qui 
)!lles  sépare  à des  cultures  utiles, 
ij  telles  que  plantes  fourragères  ou 
Il  autres. 

Comme  arbre  d’agrément  , le 
|i  saule  marseau  peut , suivant  liosc, 

I figurer  dans  les  jardins  paysagers. 
1!  La  nuance  de  son  feuillage  con- 
i;  Iraste  pendant  l’été  avec  celle  des 
I autres  ; les  touffes  de  ses  pieds 
inàles  fleuris  , soit  qu’ils  soient 
isolés,  placés  au  milieu  des  gazons 
I ou  sur  le  bord  des  eaux , soit  qu’ils 
bordent  les  massifs,  font  plaisir  h 
voir  au  printemps.  On  l emploie 
souvent  aussi  pour  cacher  des  mas- 
i si  fs  en  chêne  , ou  autres  arbres  qui 
I croissent  moins  rapidement. 

Saule  blanc,  {salix  alla , Lin.) 

I 11  a l’écorce  grise,  les  rameaux 
I bruns  , lisses  , les  feuilles  légère- 
I ment  pétiolées,  longues',  lancéo- 
lées, dentées,  blanchâtres  et  soyeu- 
ses en  dessous  : ses  chatons  sont 
I longs  et  grêles  ; il  s’élève  à des 
hauteurs  considérables,  fleurit  dès 
les  premiers  jours  du  printemps  , 
et  se  cultive  le  long  des  rivières  , 
sur  le  bord  des  ruisseaux , des  fos- 
sés , en  un  mot  dans  tous  les  lieux 
dont  le  sol  est  frais.  Ordinaire- 
ment taillé  en  têtard  de  six  à huit 
pieds  de  haut , il  donne  un  bois 
blanc  rougeâtre,  mêlé  d’un  peu  de 
jaune,  avec  un  graii^.'ji  et  homo- 
gène. Facile  à travîmler,  même 
au  tour,  il  perd  par  la  dessiccation 
un  peu  plus  du  sixiènie  de  son  vo- 
lume. Il  se  consomiiie  au  foyer , 
s’emploie  à chauffer  le  four  , à 
cuire  le  plâtre,  la  chaux,  à faire 
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des  échalas  , etc.  Il  sert  aussi  dans 
une  foule  de  circonstances  où  l’on 
a besoin  de  bois  léger,  tel  que, 
par  exemple,  pour  faire  des  ca- 
bestans, des  belandres,  des  plan- 
ches pour  voliges,  etc. 

Les  saules  se  propagent  presque 
exclusivement,  par  grosses  bou- 
tures ou  plançons  , comme  on  les 
appelle,  qui  ne  sont  autre  chose 
que  des  branches  de  trois,  quatre 
et  même  cinq  ans,  aiguisées  par 
le  gros  bout,  longues  de  six  à dix 
pieds  ; elles  sont  fichées,  avant  ou 
après  l’hiver,  dans  des  trous  qu’on 
ouvre  ordinairement  avec  un  pieu 
de  bois  ou  de  fer.  Dans  quelques 
endroits , on  se  sert  d’un  instru- 
ment ou  pieu  de  fer,  terminé  en 
fer  de  lance  , auquel  on  imprime 
un  mouvement  giratoire.  Celte 
dernière  méthode  vaut  mieux;  la 
terre  est  moins  tassée  autour  du 
plançon , les  racines  qui  sortent 
de  son  écorce  ont  par  conséquent 
moins  de  peine  à la  pénétrer;  les 
trous  ouverts  à la  bêche  ou  à la 
pioche  sont  cependant  plus  sûrs 
encore.  On  choisit  du  reste  pour 
plançon  les  jets  les  plus  droits  , et 
les  écorces  chargées  de  branches. 
On  laisse,  en  les  taillant,  l’écorce 
d’un  côté,  on  lesespace  de  six  pieds 
au  moins,  et  on  les  butte.  Si  on  ne 
peut  sur-le-champ  les  mettre  en 
terre,  on  les  immerge  dans  l’eau, 
où  ils  se  conservent  jusqu’au  prin- 
temps; mais  il  faut  dans  ce  cas  les 
planter  avant  que  leurs  racines  se 
développent. 

Lorsqu’ils  sont  repris,  on  les 
débarrasse  , entre  les  deux  sèves  , 
des  bourgeons  qu’ils  ont  poussés  , 
et  on  ne  réserve  que  ceux  qui  tou- 
chent au  sommet;  ceux-ci  pousse- 
ront avec  vigueur  l’année  suivante, 
et  feront  une  tête  à l’arbre.  11  ne 
faut  , autant  que  possible , les  abat- 
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tre  que  lorsqu’ils  ont  atteint  la 
cinquième  année  , afin  que  les  ra- 
cines aient  le  temps  de  se  forti- 
fier. On  peut  ensuite  renouveler 
la  coupe  tous  les  trois  ou  quatre 
ans,  sans  leur  causer  aucun  dom- 
fliage. 

On  a beaucoup  discuté  sur  la 
question  de  savoir  s’il  était  mieux 
<le  laisser  filer  les  saules  ou  de  les 
l'oriner  en  têtards.  Celte  question, 
si  long-temps  débattue , n’est  pas 
encore  complètement  décidée.  Cer- 
tainement cette  dernière  méthode 
a des  inconvénients  graves  , celui 
surtout  d’entraîner  la  pourriture 
du  cœur  de  l’arbre  ; mais  d’une  au- 
tre part  elle  a de  grands  avantages, 
elle  forme  des  tajllis  que  les  bes- 
tiaux ne  peuvent  atteindre  , et  sous 
lesquels  on  peut  établir  d’autres 
cultures , ou  du  moins  trouver  des 
pâturages.  Elle  produit  peu  , mais 
sa  coupe  se  reproduit  fréquem- 
ment, et  donne  en  definitif  plus  de 
profit  que  n’en  donnerait,  à nom- 
bre égal,  des  pieds  de  toute  autre 
essence.  Elle  donne  en  outre  le 
moyen  de  tirer  parti  des  terrains 
qui  sont  exposés  aux  inondations , 
et  qui  sans  cela  seraient  entière- 
ment perdus  pour  l’agriculture.  Ils 
les  exhaussent,  les  enrichissent  de 
leurs  débris,  et  consolident  les 
bords  des  ruisseaux  et  des  rivières, 
qu’ils  protègent  contre  les  efforts 
des  eaux. 

La  tonte  des  saules  doit  se  faire 
en  automne  , ou  pendant  les  jours 
tempérés  de  l’hiver  ; ceux  qui  at- 
tendent plus  tard  s’exposent  à con- 
trarier le  mouvement  de  la  sève  , 
ou  à n’avoir  que  des  pousses  fai- 
bles , et  souvent  à perdre  le  pied. 
Les  branches  une  fois  abattues 
doivent  être  dépouillées  de  leurs 
rameaux  , et  retirées  sous  des  han- 
gars. Si  elles  restent  à l’air  , elles 
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continuent  de  végéter , et  se  des- 
sèchent avec  d’autaét  plus  de  len- 
teur. 11  faut  au  contraire  les  y lais- 
ser lorsqu’on  veut  les  convertir  eu 
échalas  ; elles  sont  plus  faciles  à 
écorcer  et  font  plus  d usage. 

Les  têtards  ainsi  tondus  se  re- 
garnissent bientôt.  La  première 
année , ils  se  recouvrent  d’une 
multitude  de  jets  qu’on  abandonne 
à eux-mêmes,  mais  qu’il  serait 
bon  d’éclaircir  entre  les  deux  sè- 
ves, ou  pendant  l’hiver.  La  sup- 
pression-des  faibles  rendrait  les 
autres  d’autant  plus  vigoureux  , et 
la  tonte  plus  belle. 

Les  vieux  saules , quoique  creux 
et  se  soutenant  à peine , produisent 
encore  une  quantité  de  branches 
considérables.  Néanmoins  il  est 
bon  de  ne  pas  attendre  qu’ils  soient 
à la  décrépitude  pour  les  rempla- 
cer ; il  ne  faut  pas  non  plus  fic'aer 
les  plançons  qu’on  leur  substitue 
sur  l’emplacement  qu’ils  occu- 
paient , môme  lorsqu’on  laisserait 
écouler  quelques  années  entre  l’ar- 
rachage des  uns  et  la  plantation 
des  autres.  Au  lieu  de  perpétuer 
les  mêmes  essences,  il  vaut  mieux 
passer  de  l’une  à l’autre  , et  mettre 
des  frênes  ou  des  aunes  dans  le 
fond  où  les  saules  ont  végété. 

Les  bestiaux  aiment  tous  les 
feuilles  du  saule  blanc,  mais  moins 
que  celles  du  marseau  , ils  les 
mangent  cependant  fraîches  et  sè- 
ches. 

Le  saule  blanc  entre  dans  la 
composition  des  jardins  paysagers, 
il  se  place  au  troisième  rang  des 
massifs  , ou  s’isole  sur  le  bord  des 
eaux. 

Saui.ede  Babyi.one,  Saule  pa- 
rasol, Saule  PLEUREUR.  11  s’élève 
de  vingt  .a  treille  pieds,  a une  écorce 
grise  , des  rameaux  nombreux  , 
longs, grêles  et  peadaulsjscs  feuilles 
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; glabres,  linéaires,  lancéolées,  très 
I finement  denlelées,  et  presque  cn- 
Itières;  les  chatons  grêles,  à axe 
velu  ; originaire  flu  levant  : il  fleu- 
irit  au  milieu  du  printemps,  lors- 
que les  feuilles  sont  déjà  déve- 
loj>pées. 

La  forme  pittoresque  que  lui 
donne  ses  longs  rameaux  pendants, 
et  les  cabinets  de  verdure  qui  se 
forment  naturellement  autour  de 
sa  tige,  l’ont  fait  entrer  dans  la 
composition  des  jardins  paysagers  ; 
il  demande  un  fond  gras  , humide j 
aussi  le  place-t-on  communément 
sur  le  bord  des  eaux,  de  manière 
que  sesbranchesen  couvrent  la  sur- 
face , ou  au  troisième  rang  des 
massifs,  afin  de  jouir  du  contraste 
de  sa  forme  et  de  sa  couleur  avec 
celle  des  autres  arbres.  Quelquefois 
on  plie  les  branches  de  manière  à 
faire  dessiner  des  berceaux,  des 
cabinets  de  verdure. 

11  se  multiplie  de  boutures  ou 
de  marcottes.  Les  premières  se 
font  au  printemps  avec  des  ra- 
meaux de  l’année , auxquels  on 
laisse  un  talon  de  bois  de  deux  ans. 
Elles  prennent  vite , mais  sont 
souvent  atteintes  par  la  gelée  ou 
par  la  sécheresse.  Les  secondes, 
qui  ne  craignent  aucun  de  ces  in- 
convénients, s’exécutent  tout  l’hi- 
ver; elles  s’avancent  promptement 
et  se  développent  beaucoup  dès  la 
première  année.  On  relève  les 
unes  et  les  autres  l’hiver  suivant, 
on  les  repique  en  pépinière,  à vingt 
ou  vingt-cinq  pouces  les  unes  des 
autres  ; on  leur  donne  des  tuteurs, 
on  coupe  en  crochet  leurs  bran- 
ches latérales;  enfin  on  les  traite 
comme  les  autres  arbres  dans  les 
mêmes  circonstances.  Les  saules 
peuvent  être  mis  en  place  dès  leur 
troisième  année.  Les  gelées,  ainsi 
que  nous  l’avons  dit  , frappent 
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quelquefois  les  jeunes  rameaux, 
les  feuilles  naissantes  ; mais  il  est 
rare  qu’elles  lassent  périr  le  pied. 

Son  bois  jouit  à peu  près  des 
mêmes  propriétés  que  celui  du 
saule  blanc  , et  ses  feuilles  sont 
aussi  recherchées  des  bestiaux. 

Saüi.e  llELtCE(W/a3  hélix.  Lin.). 
Arbrisseau  de  moyenne  taille,  ra- 
meaux grêles,  droits,  anguleux  et 
rouge  noirâtre,  feuilles  linéaires, 
lancéolées,  vert  brillant  en  des- 
sus , et  d’un  vert  glauque  en  des- 
sous ; chatons  cylindriques,  pur- 
purins se  développant  en  même 
temps  que  les  feuilles.  11  se  cul- 
tive dans  les  jardins  d’agrément, 
où  il  forme  des  touffes  qui  con- 
tiastent  , par  la  disposition  des 
rameaux  et  la  couleur  des  feuil- 
les, avec  les  autres  arbres.  Il  se 
place  sur  le  bord  des  eaux  , s’i- 
sole au  milieu  des  gazons,  ou  au 
second  rang  des  massifs;  se  multi- 
plie de  boutures  et  de  marcottes. 

Saule  jaune  ( salix  oitellîna^ 
I.in.),  Osier  jaune,  amarinier.  11  s’é- 
lève de  huit  à dix  pieds  , a les  ra- 
maux  grêles , longs  , flexibles  et  de 
couleur  jaune  ; ses  feuilles  sont 
étroites,  dentelées,  un  peu  cali- 
gineuses  sur  leurs  bords.  11  vient 
dans  les  pays  de  montagnes,  et  se 
cultive  pour  ses  rameaux  , qui 
servent  à faire  des  paniers  , des 
liens,  etc. 

Saule  abiandier  , osier  bnm. 
Rameaux  noirâtres  , purpurins  ; 
feuilles  lancéolées,  très  longues' 
très  glabres,  stipules  dentées,  pé- 
tioles glanduleux.  11  s’élève  à huit 
ou  dix  pieds,  et  ne  présente  rien  , 
non  plus  que  le  suivant,  que  nous 
n’ayons  vu  dans  les  autres. 

Saule  a longues  feuilles  {sa- 
lix vicerina,  Lin.),  Osier  blanc.  Ra- 
meaux longs  , verdâtres  ou  noirâ- 
tres ; feuilles  linéaires,  lancéolées 
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<lenl<5es,  velues,  souvent  roulées 
et  ondulées  sur  leurs  bords. 

Saule  houge  {salix  purpurca, 
Lin.),  Osler  rouge.  Rameaux  longs, 
droits  , pourpres  ou  noirâtres  , 
feuilles  longues,  finement  dentées. 

Plusieurs  espèces  , telles  que  le 
saule  déprimé le  saule  des  sulrles  , 
le  saule  r-étieulé,  etc.  rampent  sur 
la  surface  de  la  terre  , et  protègent 
le  sol  contre  les  efforts  des  eaux. 
Quelques  autres  remplissent  en- 
core mieux  cet  objet,  attendu  que 
leurs  branches  et  leurs  raejnes  sont 
plus  nombreuses.  Les  osiers',  les 
saules  dapliné à cinq  étamines, 
suisse,  soyeux,  arbuste,  myr- 
te, etc. , sont  dans  ce  cas  ; aussi  les 
cultive-t-on  de  préférence  , le  long 
des  torrents  et  des  rivières  sujets  à 
se  déborder. 

SAUVAGEON.  Jeune  arbre 
venu  de  graine  et  arraché  dans  les 
bols,  ün  donne  encore  ce  nom 
aux  plants  venus  de  semis  qui 
n’ont  pas  été  greffés;  il  est  cepen- 
dant plus  ordinaire  de  les  désigner 
par  celui  Ae  franc.  Or  il  y a entre 
ces  deux  espèces  de  sujets  cette 
différence  qu’une  greffe  de  variété 
perfectionnée,  placée  sur  la  pre- 
mière, produit,  toutes  choses  éga- 
les d’ailleurs,  des  fruits  plus  fai- 
bles et  moins  succulents  que  lors- 
qu’elle est  engagée  sur  les  seconds. 
Un  autre  avantage  de  celle-ci , c’est 
qu’elle  se  met  bien  plus  vite  à 
fruit.  Mais,  en  retour,  elle  est 
peu  productive  , se  développe  fai- 
blement et  dure  moins. 

SAV  ANNE.  On  appelle  ainsi 
dans  les  colonies  françaises  , une 
sorte  de  grande  prairie  devant  ou 
autour  de  la  grand-case,  circon- 
scrite par  une  haie  vive  ou  une  bar- 
rière que  les  bestiaux  ne  peuvent 
franchir, et  dans  laquelle  on  lâche 
les  vaches,  les  bœufs  et  les  mulots 


SAX 

quand  ils  ne  travaillent  pas.  On 
soin  de  la  purger  de  mauvaise 
herbes  et  d’arbrisseaux  nuisibles 
Dans  les  colonies  bien  cultivée.s  et 
où  la  terre  est  chère,  les  savanm* , 
n’ontque  de  vingt  à cinquante  hecta- 
resd’étendue;  mais  dansles  colonies 
encore  pauvres  , comme  par  exem- 
ple celle  de  Cayenne  , les  savannes 
n’ont  pas  de  bornes  et  ne  sont  pas 
entourées.  Dans  ce  dernier  pj-.  ; 
on  appelle  aussi  savanne  tous  les 
endroits  où  il  n’y  a pas  de  grands 
bois,  qu’ils  soient  secs  ou  maré- 
cageux; ainsi  il  y a des  savannes 
plus  ou  moins  marécageuses  dans 
la  Guyane,  qui  ont  dix  ou  douze 
lieues  de  long  sur  six  ou  huit  de 
large. 

SAVONIÈRE.  Voyez  S APO- 

NAIRE. 

SAXIFRAGE  , ( Saxlfraga  ). 
Genre  de  plantes  qui  a donné  son 
nom  à la  iamille  dont  il  fait  partie, 
et  composé  d’un  assez  grand  nom- 
bre d’espèces,  dont  quelques  unes 
sont  cultivées  pour  l’ornement  des 
jardins.  Voici  les  plus  intéres- 
santes. 

Saxifrage  a feuilles  épaisse.s. 
Vivace.  Touffe  de  feuilles  ovales, 
grandes  comme  la  main,  épaisses, 
souvent  rougeâtres  , d’entre  les- 
quelles s’élèvent  au  printemps 
plusieurs  pédoncules  hauts  de  six 
à dix  pouces,  terminés  par  une 
grosse  grappe  courte  de  fleurs  rou- 
ges. Originaire  des  Alpes  et  de  la 
Sibérie  , clic  résiste  bien  dans  nos 
jardins  en  terre  fraîche  et  ,à  demi- 
omhragée,  dans  les  rochers  humi- 
des , au  bord  des  eaux.  Ou  la  mul 
tiplic  de  graines,  mais  plus  com- 
munément en  divisant  ses  touffes 
tous  les  trois  ou  quatre  ans.  On  en 
forme  aussi  des  bordures  dans  les 
grandes  allées  cl  autour  des  com- 
partiments d'une  certaine  étendue. 
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Saxifrage  cotylédon.  Les  feuil- 
lles,  disposées  en  rosette  sur  la  ter- 
ire, sont  longues  de  deux  pouces, 

1 figurées  en  spatules  ou  ligulées , 
iroides,  coriaces  et  finement  den- 
Itées.  De  leur  centre  s’élève  une  tige 
haute  de  quinze  à vingt  pouces,  di- 
visée en  une  ample  panicule  pyra- 
nnidale,  couverte  d’une  très  grande 
quantité  de  jolies  fleurs  blanches. 
l\ien  de  plus  élégant  que  cette  py- 
irainide  quand  elle  est  bien  déve- 
loppée. C’est  un  des  plus  beaux 
ornements  des  rochers  escarpés  des 
Alpes  et  des  Pyn  énées,  mais  clic  ne 
réussit  pas  toujours  bien  en  plaine; 
dans  nos  jardins  il  vaut  mieux  la 
cultiver  en  pot  que  l’on  met  l’bi- 
ver  à l’abri  de  l’humidité  et  des 
fortes  gelées.  On  la  multiplie  de 
graines  et  par  la  séparation  des  pe- 
tites rosettes  qu’elle  produit  quel- 
quefois sur  les  côtés  du  pied  prin- 
cipal. 

Saxifrage  granuleuse.  Celle- 
ci  croît  aux  lieux  secs  et  sablonneux, 
dans  toute  la  France  : on  ne  cul- 
tive que  sa  variété  à fleurs  doubles. 
Ses  racines  capillaires  sont  entre- 
mêlées de  peiits  tubercules  nom- 
breux, gros  comme  des  pois,  qui 
servent  à la  multiplier;  sa  tige, 
haute  d’iin  pied  et  garnie  de  feuil- 
les réniformes,  lobées,  se  termine 
par  une  petite  panicule  de  fleurs 
blanches  très  doubles  ; larges  com- 
me une*piècc  de  deux  francs.  Elle 
est  beaucoup  plus  belle  en  terre  de 
bruyère  à demi-ombre  qu’aux  lieux 
découverts  et  en  terre  moins  fer- 
tile. Sa  tnultiplicalion  est  facile  au 
moyen  des  nombreux  tubercules 
qu’elle  produit  à scs  racines  : ces 
tubercules,  infusés  dans  du  vin 
blanc  , passent  pour  apéritifs , pour 
provoquer  les  menstrues,  et  pour 
soulager  les  asthmatiques  en  dé- 
barrassant les  poumons  de  la  lym- 
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phe  grossière  qui  enduit  ses^ vési- 
cules. 

Saxifrage  bryoïde.  Forme  des 
gazons  épais  aussi  doux  (jue  la 
mousse,  avec  ses  petites  feuilles* 
lancéolées,  très  nombreuses  et  ci- 
liées  sur  les  bords  : ses  fleurs  pe- 
tites , blanches  et  peu  nombreuses, 
ne  sont  pas  ce  qui  la  recommande. 

Saxifrage  hypnoïde.  Diffère  peu 
de  la  précédente,  ainsi  que  sonnom 
l’indique  : toutes  deux  forment  de 
jolis  tapis  de  gazon  agréables  à 
l’œil,  dans  les  lieux  un  peu  frais, 
en  terre  légère  ou  de  bruyère. 

SCABIEUSE  , ( Scahiosn  ). 
Genre  de  plantes  de  la  famille  des 
dipsacées  , contenant  beaucoup, 
d’espèces,  touteseuropéennes  et  du 
levant,  les  unes  vivaces  et  les  au- 
tres annuelles;  quelques  unes  em- 
ployées en  médecine  , et  quelques 
autres  à la  décoration  des  jardins. 
Voici  celles  qu’il  importe  le  plus 
de  connaître. 

ScABlEUSE  DES  CHAMPS  , OU  plu- 
tôt des  prés.  Racines  vivaces  , tige 
haute  de  deux  pieds,  feuilles  in- 
férieures spatulées  , crénelées  ; 
feuilles  supérieures  pinnatifides  ; 
fleurs  d’un  bleu  violet , portées  sur 
de  longs  pédoncules  axillaires  et 
terminaux.  Klle  croît  dans  les  prés, 
dans  les  bois,  le  lone  des  chemins 
et  dans  les  endroits  incultes.  Les 
bestiaux  la  mangent  dans  sa  jeu- 
nesse; elle  donne  une  teinte  bleuâ-- 
tre  au  lait  des  vaches  qui  en  man- 
gent , sans  cependant  altérer  la 
qualité  de  ce  lait.  Quoique  regar- 
dée comme  adoucissante,  déler- 
slve  et  sudorifique,  la  médecine 
en  fait  peu  d’usage. 

ScABlEUSE  COLOMBAÎRE.  Moins 
grande  que  la  précédente  , scs 
feuilles  sont  aussi  plus  menues  : 
ses  fleurs  plus  grandes  et  d’un  bleu 
clair , font  beaucoup  d’effet  dans 
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les  lieux  en  friche  et  le  long  des 
chemins  , où  elle  croît  naturelle- 
ment. Si  ses  (leurs  étaient  plus 
rapprochées,  on  la  cultiverait  sans 
doute  pour  l’ornement  des  jardins. 

Sc.ABIEUSE  DES  BOIS , mort  du  dia- 
hle.  Ce  dernier  nom  vient  de  ce 
que  la  racine  de  cette  scihieuse  est 
tronquée  par  en  bas,  comme  si 
elle  avait  été  coupée  d’un  coup  de 
dents.  Sa  tige  velue , haute  de 
deux  à trois  pieds , est  munie  de 
feuilles  lancéolées  , et  terminée 
par  des  fleurs  purpurines  ou  bleuâ- 
tres. Elle  est  fréquente  dans  les 
bois  et  dans  les  prés  ; c’est  l’espèce 
que  la  médecine  emploie  le  plus 
en  décoction,  dans  rinflammalion 
de  la  gorge;  elle  est  aussi  estimée 
bonne  contre  l’hydropisie,  les  ab- 
cès au  foie,  les  coliques  sourdes, 
et  les  écoulements  suspects  des 
femmes  sur  le  retour. 

ScABiEUSE  DE  Crète.  Arbrisseau 
de  deux  à trois  pieds,  dont  les 
feuilles  soyeuses  et  blanches  , ob- 
longues  ou  spatulées,  sont  dispo- 
sées en  rosettes  au  bout  des  ra- 
meaux : les  fleurs  larges  de  dix- 
huit  lignes  et  d’un  bleu  pâle,  sont 
portées  sur  de  longs  pédoncules, 
et  s’épanouissent  dans  le  milieu  de 
l’été.  On  conserve  cette  espèce  en 
orangerie  pendant  l’hiver,  et  on  la 
multiplie  de  boutures. 

ScABiEusE  DU  Caucase.  Vivacc, 
à tige  courte , de  Laquelle  s’élancent 
de  longs  pédoncules  divergents  , 
terminés  chacun  par  des  fleurs  bleu 
pâle , disposées  en  tête  très  apla- 
tie , large  de  trois  pouces.  Celte 
espèce,  encore  peu  multipliée,  est 
cultivée  pour  l’ornement  des  jar- 
dins. 

ScAEIEUSE  des  JARDINS  ^ fleur  des 
veuves.  Bisannuelle  , haute  de  deux 
pieds,  à rameaux  très  étalés  ; feuilles 
J nférieurea  spatulées  , feuilles  SU' 
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périeures  pinnatifides;  fleurs  assez 
grandes,  variables  depuis  le  rose 
jusqu’au  pourpre  noir,  fort  singu- 
lières, et  produisant  beaucoup  d'ef- 
fet, surtout  lorsqu’elles  sont  rap- 
prochées en  masse.  On  la  sème 
en  mai  et  juin,  pour  jouir  de  ses 
Heurs  l’été  et  l’automne  de  l’année 
suivante. 

SCARIOLE,  ESCABIOLE. 
Voyez  Endive. 

S C H E R A B D E DES 
CHAMPS.  Petite  plante  de  la 
famille  des  rubiacées , qui  croît 
dans  tous  les  champs  cultivés  et 
que  les  chevaux,  les  moutons  et 
les  chèvres  recherchent  beaucoup. 
Il  est  bon  que  les  cultivateurs  la 
connaissent , parçequ’elle  est  sou- 
vent abondante  dans  les  jachères 
et  qu’on  peut  la  faire  paître  pen- 
dant les  beaux  jours  de  Thlver  et 
du  printemps  , époque  de  sa  plus 
grande  végétation. 

SCION.  Bourgeon  , pousse  de 
l’année  qui  n’est  pas  encore  com- 
plètement solide  et  qui  prend  le 
nom  de  branche  dès  que  son  dé- 
veloppement s’arrête.  11  donne 
rarement  des  Heurs,  et,  s’il  en 
produit,  elles  sont  presque  tou- 
jours stériles.  Eojes  Arbre,  Bour- 
geon. 

SCIRPE,  ( Scirpus').  Genre  de 
plantes  qui  renferme  des  espèces 
nombreuses, -dont  une  croît  dans 
les  eaux  stagnantes  et  s’emploie  à 
divers  usages.  Quelques  autres 
sont  très  communes  dans  les  prai- 
ries marécageuses,  dans  les  bois 
humides , et  servent  â la  nourriture 
des  bestiaux. 

SciEPE  DES  LACS.  Tiges  vivaces, 
charnues  et  traçantes,  tige  nue',  cy- 
lindrique et  épis  pédoncules.  Cette 
espèce,  qui  vient  dans  lacs,  les 
étangs  secs,  sur  le  bord  des  riviè- 
res, s’élève  de  huit  à dix  pieds  et 
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fleurit  en  été.  Elle  couvre  souvcnl 
des  surfaces  d’eau  considérables  , 
et  sert  de  reluge  aux  oiseaux  qui 
les  fréquentent.  Les  bestiaux  la 
rebutent  ; mais  les  cochons  en 
sont  très  friands  et  recherchent 
avec  avidité  la  base  de  ses  tiges. 
Celles-ci  se  coupent  à la  fin  de 
l’automne  et  s’emploient  à con- 
fectionner des  paniers , des  chai- 
ses, à couvrir  des  chaumières,  et 
autres  usages  de  ce  genre.  Lisses 
à la  surface,  mais  spongieuses  à 
l’intérieur  , elles  sont  plus  ou 
moins  durables,  suivant  la  ma- 
nière dont  elles  sont  disposées. 
Faute  d’en  avoir  mieux  à faire  , 
on  les  emploie  à faire  de  la  litière 
et  à augmenter  la  masse  des  en- 
grais. On  attend  communément 
que  les  eaux  soient  prises  pour  les 
récolter,  c’est  à tort;  elles  valent 
d’autant  mieux  qu’elles  sont  plus 
vertes, et  doivent  être  fauchées  vers 
la  fin  de  juillet  ou  le  commence- 
ment d’août.  C’est  du  reste  une 
des  variétés  qu’on  propage  le  plus 
utilement  pour  dessécher  un  can- 
ton. Elle  trace,  pousse  beaucoup  , 
et  exhausse  rapidement  le  sol  par 
ses  débris. 

SetUPE  DES  MARAIS.  Pxacines 
vivaces  , charnues'  et  traçantes  ; 
tiges  cylindriques,  nues;  épi  co- 
nique et  terminal.  Cette  espèce  , 
qui  vient  abondamment  dans  les 
marais,  les  fossés,  sur  le  bord 
des  rivières , des  étangs  s’élève  à 
un  pied  au  plus  et  fleurit  à la 
même  époque  que  la  précédente. 
Ses  racines  plaisent  aux  cochons  , 
ainsi  que  ses  tiges  ; ses  feuilles 
aux  vaches  et  aux  chevaux.  Elle 
est  bonne  pour  exhausser  les  ter- 
rains sujets  aux  inondations  et  dé- 
pôts boueux  que  les  rivières  ver- 
sent quelquefois  sur  leur  rivage. 
Elle  talle  si  rapidement  qu’une 
T.  II. 
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vieille  tige  de  six  à huit  pouces  du 
diamètre  , coupée  en  divers  mor- 
ceaux , donne  , dès  la  seconde  an- 
née , des  liges  aussi  fortes  qu’elle 
l’est  elle-même. 

SciRPE  DES  BOIS.  Racines  viva- 
ces , tiges  triangulaires  , ^feuilles 
étroites,  longues  ; fleurs ’diposées 
en  épis  très  rapprochés.  Ce  scirpe, 
qui  vient  dans  les  marais , sur  le 
bord  des  ruisseaux , s’élève  de  un  a 
deux  pieds  , et  fleurit  au  milieu  dt 
l’été.  Recherché  de  tous  les  bes- 
tiaux quand  il  est  tendre,  il  l’est 
toujours  des  chevaux.  Il  se  pro- 
page de  semence  et  par  le  déchi- 
rement des  vieux  pieds. 

SCLEROTE,  ( Sclerolium  j. 
Genre  de  plante  parasite,  de  la  fa- 
mille des  champignons,  assez  peu 
connu  et  surtout  assez  mal  défini 
par  les , botanistes  , et  dont  je  ne 
parle  ici  que  pour  rappeler  que  la 
mort  du  safran  {V.  Safran.)  en  est 
une  espèce,  selon  quelques  uns;  un 
rhizotome,  suivant  les  autres , et  en- 
fin une  truffe  suivant  d’autres.  On  a 
même  prétendu  que  Vergot  qui  se 
développe  dans  les  grains  de  seigle 
était  aussi  une  scléi  oie,  tant  les  idées 
sont  confuses  et  les  connaissances 
peu  positives  à l’égard  de  ces  sortes 
de  productions  de  la  nature. 

SCOLOPENDRE.  Fougère 
qui  croît  communément  dans  les 
jointures  des  pierres  à l’entrée  des 
pulls  : elle  a les  feuilles  ligulées , 
longues  de  six  à douze  pouces , 
d’un  beau  vert  luisant  en  dessus  , 
et  marqués  en-dessous  de  lignes 
parallèles  qui  sont  sa  fructifica- 
tion. Elle  est  estimée  bonne  contre 
les  maladies  du  foie  et  de  la  rate  , 
contre  les  palpitations  et  les  mou- 
vements convulsifs  : elle  passe 
aussi  pour  vulnéraire  et  détersive 
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léricur,  blanche  en  dedans,  et  de  la 
grosseur  du  petit  doigt.  Kllc  est 
presque  éga'o  aux  deux  cxlrérni- 
tés,  droite  quand  la  terre  est  bien 
meuble  , et  fourchue  dans  le  cas 
contraire. 

Sa  feuille  d’abord  étroite , s’é- 
largit à partir  du  tiers  de  sa  lon- 
gueur, et  se  termine  en  pointe  très 
déliée.  Sa  tige  est  ronde , même 
légèrement  cannelée  , moelleuse  , 
Lranchue  , et  haute  environ  de 
trois  pieds;  ses  fleurs,  placées  à 
l’extrémité  de  ses  petites  branches, 
sont  disposées  comme  une  margue- 
rite de  couleur  jaune,  les  pétales 
qui  la  composent  sortent  d’une 
espèce  de  bouton  alongé  , qui 
grossit  à mesure  que  la  fleur  passe 
et  qui  renferme  la  semence.  Lors- 
que celle-ci  est  mûre  , elle  rompt 
le  calice , et  s’écarte  en  forme  de 
houpe. 

Sa  racine  se  mange  à la  sauce 
blanche  comme  les  artichauts , etc. 

Elle  se  cultive  à peu  près 
comrpe  les  autres  racines;  on  seine 
la  graine  à la  fin  d’avril  dans  les 
terrains  secs,  à la  mi-mai  dans  les 
terres  fortes;  mise  plus  tôt  en  terre, 
elle  est  sujette  à pourrir  ; il  est 
bon  que  le  fond  soit  un  peu 
échauffé,  elle  germe  et  lève  plus 
vite;  elle  est  ordinairement  quinze 
jours  ou  trois  semaines  avant  que 
de  sortir. 

Elle  peut  aussi  se  semer  au 
mois  d’août. 

La  terre  doit  être  parfaitement 
meuble  et  ne  renfermer  ni  molles, 
ni  pierres  ; car  mieux  elle  est  tra- 
vaillée , plus  la  racine  pivotle  et 
file  droit;  si  le  sol  est  fort,  elle 
vient  assez  souvent  fourchue ,-  vé- 
reuse , et  par  conséquent  mau- 
vaise, à moins  qu’on  ne  l’allège 
avec  du  terreau.  Il  faut , quand 
on  a fait  choi.x  du  terrain  auquel 
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on  veut  le  confier,  donner  à celui- 
ci  un  labour  très  profond  dans  le 
mois  de  novembre  , répéter  cette 
opération  avant  de  faire  la  se- 
mence; si  on  a à sa  disposition  un 
terrain  nouvellement  défoncé,  elle 
n’en  vient  que  mieux.  Si  l’on  n’en 
a pas , il  faut  faire  choix  d’une  terre 
qui  ait  été  fumée  l’année  précé- 
dente, et  qui  n’ait  pas  été  occupée 
par  des  plantes  qui  effritent  trop; 
telles  sont  , par  exemple  , les 
choux  : on  doit  se  garder,  du  reste, 
de  la  fumer  avant  de  la  semer  ; 
car  elle  ne  donnerait  que  des  raci- 
nes contrefaites. 

On  sème  la  graine  en  bordure 
ou  en  planche  , par  rayons  à sept 
à huit  pouces  de  distance  l’un  de 
l’autre  ; il  est  bon  de  laisser  hâler 
la  terre  pendant  quelques  heures  ; 
cela  fait , on  la  sème , on  la  mar- 
che légèrement , on  la  recouvre 
et  on  l’égalise  avec  le  râteau;  le 
lendemain , dès  qu’on  la  voit  un 
peu  hâlée  , on  la  mouille  bien,  et 
on  continue  de  deux  en  deux  jours, 
si  le  temps  est  sec,  jusqu’à  ce  que 
le  tout  soit  bien  levé  ; il  est  même 
à propos,  quelques  jours  avant 
que  le  plant  ne  lève  , de  donner 
un  coup  de  râteau  pour  rompre  la 
croûte  qui  se  fait  à sa  surface  et 
faciliter  sa  sortie.  En  grand,  on 
lui  donne  moins  de  soins.  On 
choisit  un  terrain  bien  meuble  , 
qui  n’ait  de  la  tendance  ni  à se 
sécher,  ni  à se  fendre  . et  où  les 
racines  puissent  s’étendre  avec  fa- 
cilité. ün  le  prépare  et  qn  le  sème, 
et , six  semaines  après  que  la  ra- 
cine est  levée,  on  l’éclaircit  cl  on 
laisse  deux  bons  pouces  d’inter- 
valle entre  chaque  pied,  on  sar- 
cle , on  mouille , on  rassure  les 
terres,  et  on  remplit  les  vides; 
cela  fait , on  n’arrose  plus. 

Cette  plante  est  différente  des 
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autres  racines  , en  ce  qu’elle  porte 
sa  graine  l’année  où  elle  est  semée, 
sans  que  la  racine  reçoive  aucune 
altération  : elle  fait  son  montant 
dès  la  fin  de  juin,  et  elle  se  trouve 
mûre  en  juillet. 

11  faut  la  retirer  à mesure  qu’elle 
s’épanouit , car  elle  cède  au  moin- 
dre vent  ; les  oiseaux  d’ailleurs  en 
sont  très  gourmands  et  la  man- 
gent. On  doit  la  visiter  deux  ou 
trois  fols  par  jour,  et  la  ramasser 
à mesure. 

Lorsqu’elle  est  tôut-à-fait  cueil- 
lie , on  coupe  toutes  les  tiges  à 
fleur  de  terre  et  on  la  mouille 
après.  Ce  sont  toutes  les  façons 
qu’elle  exige. 

Si  on  veut  manger  de  la  scorso- 
nère pendant  l’hiver,  on  en  lire  à 
la  fin  de  novembre,  des  pieds  qu’on 
enterre  à .la  manière  ordinaire 
dans  la  serre  ou  dans  une  tranchée. 
Si  on  la  réserve  pour  le  carême  , 
il  ne  faut  l’arracher  qu’au  fur  et  à 
mesure  qu’on  la  consomme  ; elle 
est  toujours  meilleure  quand  elle 
est  fraîche.  Ceci  ne  regarde  que 
celles  qui  sont  à la  première  an- 
née; passé  ce  temps,  on  la  laisse 
en  place.  Dans  les  jardins,  on  se 
borne  à la  serfouir  à l’entrée  du 
printemps,  lorsqu’elle  commence 
à pousser  des  feuilles,  car  l’hiver 
l’en  dépouille  constamment.  Peu 
de  temps  après,  elle  donne  une 
tige  qui  s’élève  et  fournit  beaucoup 
plus  que  celle  de  la  première  an- 
née; sa  graine  mûrit  aussi  plus  tôt, 
et  se  trouve  bonne  à cueillir  au 
commencement  de  juillet.  Elle 
vient  mieux  que  celle  de  la  pre- 
mière année  ; attendu  que  le  pied 
a plus  de  force  et  se  nourrit 
mieux.  Elle  se  conserve  bonne 
deux  ans. 

Pillée  par  les  oiseaux  qui  en 
sont  très  friands,  cette  graine  est 
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encore  sujette  à la  nielle  qui  est 
irrémédiable.  La  plante  a un  autre 
ennemi , c’est  le  ver  de  hanneton 
qui  coupe  sa  racine  ; mais  ici  on 
peut  du  moins  atténuer  le  mal.  On 
découvre  le  plan  dès  qu’il  se  fane 
et  on  détruit  l’insecte. 

SCROPHULAIRE,  {Scrophu- 
larid).  Genre  de  plantes  et  chef  de 
la  famille  du  môme  nom.  Aucune 
de  ses  espèces  n’est  d’usage  en 
agriculture , ni  pour  l’ornement 
des  jardins  ; mais  deux  s’emploient 
en  médecine  comme  vulnéraires, 
résolutives  et  émollientes  : ce  sont 
la  scrophulaire  noueuse , qui  se 
trouve  dans  les  bois  , et  la  scro- 
phulaire aquatique,  qui  est  très 
commune  sur  le  bord  et  dans  les 
fossés  des  prés  humides.  Cette 
dernière  s’appelle  aussi  herbe  du 
siège , pareequ’au  siège  de  la  Ra- 
chelle,  les  assiégés  furent  réduits  à 
uue  telle  extrémité  qu’ils  n’avaient 
plus  que  cette  plante  pour  médi- 
cament, et  qu’fis  l’employaient 
pour  toutes  sortes  de  blessures. 

SÉRESTIER,  {Cordui).  Nom 
d’un  genre  de  végétaux  exotiques , 
qui  comprend  plusieurs  grands 
arbres  dont  le  bois , propre  à la 
construction,  est  très  estimé  dans 
l’Amérique-Méridionale  , et  dont 
quelques  uns  sont  cultivés^,  en 
serre  , dans  les  jardins  de  l’Eu- 
rope. Deux  espèces  croissent  en 
Syrie  et  en  Egypte,  où  elles  s’é- 
lèvent à la  hauteur  de  nos  pru- 
niers, et  produisent  un  fruit  gros 
comme  une  prune  , nommé  sébes- 
/e,  bon  à manger,  et  dont  la 
médecine  fait  usage  comme  bé- 
chique. 

SECATEUR.  Instrument  de  jar- 
dinage , inventé  il  y a une  dizaine 
d’années,  pour  remplacer  la  ser- 
pette dans  l’opération  de  la  faille 
des  arbres  fruitiers. 
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Il  est  composé  de  deux  bran- 
ches longues  de  quatre  à six  pou- 
ces , réunies  sur  un  axe  autour  du- 
quel elles  se  meuvent,  et  placé 
aux  quatre  cinquièmes  de  leur 
longueur  ; les  bouts  les  plus  courts 
sont  terminés , l’un  par  une  por- 
tion de  cercle  ayant  du  côté  in- 
térieur une  vive  arête  contre  la- 
quelle glisse  une  lame  convexe 
qui  termine  l’autre  branche  quand 
on  ferme  l’instrument,  qui  se  tient 
naturellement  ouvert,  au  moyen 
d’un  ressort  qui  en  écarte  les 
deux  branches.  Outre  sa  forme 
particulière,  le  sécateur  diffère  des 
cisailles  et  ciseaux  en  ce  qu’il  n’y 
a que  l’une  de  ses  lames  qui  soit 
tranchante  ; celle  qui  ne  coupe  pas 
.fie  sert  qu’à  contenir  la  branche 
que  l’autre  doit  couper. 

Ce  t instrument  a trouvé  et  trouve 
encore  quelques  détracteurs  ; mais 
ce  n’est  que  parmi  les  personnes 
qui  ne  taillent  pas  habituellement, 
et  qui  n^ont  fait  que  l’essayer,  ou 
même  qui  n’ont  fait  que  le  regar- 
der.Pourmoi,qui  m’enserstousles 
ans , pendant  quinze  jours  , à tailler 
les  arbres,  je  ne  crains  pas  d’assu- 
rer qu’il  estbeaucoup  plus  expéditif 
que  la  serpette,  qu’on  fait  les  am- 
putations avec  une  propreté,  une 
facilité  et  une  promptitude  impos- 
sibles à la  serpette.  Aussi  suis-je 
persuadé  que  si  tous  ceux  qui  le 
décrient  s’en  servaient  pendant  une 
demi- heure,  ils  changeraient  d’a- 
vis. II  ne  faut  qu’une  main  pour 
tailler  avec  le  sécateur;  pour  tail- 
ler avec  la  serpette  , il  en  faut  ab- 
solument deux.  On  reproche  à cet 
instrument  de  mâcher  le  bois;  et 
on  en  exagère  les  conséquences. 
Le  fait  est  que  la  branche  éprouve 
une  pi  ession  contre  la  lame  con- 
cave et  non  tranchante  du  séca- 
teur; mais  il  n’en  résulte  aucun 
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inconvénient,  et  les  raisonnements 
de  pure  théorie  doivent  cesser, 
quand  la  pratique  les  infirme. 

SEIGLE.  Les  agriculteurs  en 
comptent  deux  espèces  ; Vhwemal 
ou  grand  seigle  qui  se  sème  avant 
l’hiver,  ei  le  printanier  ou  petit  seigle 
qui  se  met  en  terre  au  printemps. 

Le  seigle  végète  plus  ou  moins 
bien,  dans  tous  les  sols,  dans  les 
plaines  comme  sur  les  lieux  élevés. 
Il  redoute  peu  le  froid , se  con- 
serve quelquefois  sous  la  neige  des 
années  entières.  Villars  en  cite  un 
exemple  : Un  champ  de  seigle  fut 
enseveli  sous  une  avalanche  que  la 
chaleur  de  l’été  ne  put  dissiper 
tout  entière  , elle  séjourna  sur  le 
plant  l’hiver  et  une  partie  de  la 
belle  saison  suivante;  néanmoins, 
dès  qu’elle  fut  liquéfiée  , le  seigle 
reprit  sa  croissance  et  atteignit 
parfaitement  sa  maturité. 

On  laboure  presque  pa«rtout  les 
champs  à seigle  comme  les  champs 
à froment  ; on  leur  donne  les 
mêmes  façons , les  mêmes  engrais  ; 
on  les  sème  , on  les  récolte  de  la 
même  manière. 

Le  seigle  doit  être  semé  de 
bonne  heure  dans  les  pays  élevés 
comme  dans  les  plaines  : car,  tou- 
tes circonstances  égales  d’ailleurs, 
plus  la  plante  reste  en  terre  et  plus 
belle  est  sa  récolte.  Sur  les  hautes 
montagnes , on  sème  sur  la  fin 
d’août,  au  commencement  ou  au 
milieu  de  septembre  , à mesure 
que  l’on  descend  dans  une  région 
plus  tempérée  , afin  que  la  plante 
et  sa  racine  aient  le  temps  de  se 
fortifier.  SI  ensuite  la  neige  couvre 
la  terre  et  que  la  gelée  ne  l’ait  pas 
encore  pénétrée  , la  végétation  du 
seigle  t’est  plus  suspendue , elle 
est  au  cnniraire  favorisée  par  la 
neige.  Il  n’y  a que  les  plus  fortes 
gelées  qui  puissent  l’arrêter. 
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Dans  les  provinces  du  midi  de 
la  France  , il  importe  que  les  se- 
mailles soient  iinies  à la  fin  de 
septembre  , parcequ’il  est  néces- 
saire que  les  racines  et  les  feuilles 
jirolilent  beaucoup  pendant  les 
mois  d’octobre,  novembre  et  dé- 
cembre et  acquièrent  assez,  de 
force  pour  résister  à la  clialeur  et 
souvent  à la  sécheresse  des  mois 
d’avril  et  de  mai.  Les  semailles, 
laites  danscesdépartemenlsà  la  fin 
d’octobre,  sont  casuelles  et  d’au- 
tant plus  qu’on  approche  davan- 
tage de  la  fin  de  l’année.  Si  on  sème 
après  l’ hiver,  en  février  par  exem- 
ple, le  grand  seigle  y profite  moins 
que  les  seigles  malsains  dans  les 
provinces  du  nord  de  la  France, 
attendu  que  sa  végétation  y est 
trop  précipitée  ; les  grains  sont 
alors  petits,  maigres,  retraits,  de 
qualité  tout-à-fait  inférieure. 

Les  seigles  marsais  ou  trémois 
sont  surtout  cultivés  dans  les  pays 
de  montagnes  ; mais  leur  récolte , 
quoique  favorisée  par  le  climat  , 
est  presque  toujours  médiocre  : il 
en  est  partout  ainsi  du  froment 
trémois , sur  dix  années  on  en 
compte  une  bonne.  La  perfection 
de  la  plante  tient  au  temps  qu’elle 
met  à végéter,  et  à former  sa 
graine;  ce  qui  est  précipité  n’est 
jamais  bien. 

On  sème  assez  souvent  le  seigle 
avec  le  froment  ; c’est  une  mé- 
thode tout-à-fait  mal  entendue.  Les 
mcteils  qui  se  font  par  parties  éga- 
les, par  tiers , par  quart  de  froment 
et  de  seigle  sont  toujours  mauvais; 
la  maturité  du  dernier  de  ces  blés 
ilevancc  trop  celle  de  l’autre.  Le 
moindre  coup  de  vent  suffit  pour 
égrener  les  épis  qui  sont  mûrs  et 
oblige  souvent  à moissonner  le 
tout  II  n’y  a pour  s’en  convaincre 
q t’à  jeter  deu.x  mois  après  les 
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yeux  sur  le  champ  récolté  , il  est 
couvert  de  jeunes  plantes  de  seigle. 
11  en  présenterait  bien  davantage 
si  les  fourmis  elles  oiseaux  ne  fus- 
sent intervenus.  Cependant  c’est 
le  grain  le  plus  nourri , le  meilleur, 
celui  qui  donne  le  plus  de  farine , 
qui  se  perd  ainsi.  Supposons  , dit 
Farmenlier,  une  nouvelle  plante 
graminée  , dont  la  semence  fût 
nutritive,  et  dont  la  maturité  fût 
quinze  jours  après  celle  du  fro- 
ment; je  demande  quel  serait  le 
cultivateur  assez  stupide  pour 
faire  le  mélange  des  deux  semen- 
ces ? Cependant  le  seigle  et  le  fro- 
ment établissent  la  même  parité. 
Je  conviens  que  le  seigle  égrène  plus 
difficilement,  qu’il  exige  sur  l’aire 
plus  de  coups  de  fléau  pour  don- 
ner tout  son  grain.  Mais  on  n’a  pas 
fait  attention  que  le  grain,  depuis 
le  bas  de  l’épi,  s’égrène  sans  peine 
et  que  la  difficulté  consiste  à sé- 
parer de  sa  bâle  celui  du  haut , 
parcequ’il  est  plus  petit,  moins 
poussé,  moins  mûii,  et  par  con- 
séquent plus  enchâssé  que  celui 
d’en  bas. 

Si  l’on  alternait,  qu’on  suppri- 
mât l’année  de  jachère,  les  ter- 
rains médiocres  porteraient  du 
froment  et  fourniraient  aux  pro- 
priétaires le  grain  nécessaire  à leur 
consommation.  Us  n’auraient  plus 
alors  aucun  prétexte  de  semer  du 
métell.  Us  objecteront  peut-être 
que  c’est  la  coutume,  que  le  mé- 
lange se  trouve  tout  fait  dans  le 
grain  à livrer  pour  la  nourriture 
des  domestiques.  La  coutume  est 
abusive , il  faut  la  détruire  ; le 
prétexte  du  mélange  est  spécieux  , 
puisque  dans  moins  d’un  quart- 
d’heurc  on  a mêlé  dix  mesures  de 
fccigleavec  dix  mesures  de  li  ornent; 
la  mouture  achève  ensuite  le  mé- 
lange intime  des  farines.  La  chose 
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la  mieux  démontrée  , c’est  la  perte 
réelle. 

On  laboure  les  terres , on  les 
herse , etc.  , comme  pour  semer 
du  froment  ; la  récolte,  le  hallage 
sont  les  mêmes.  Plus  le  seigle  reste 
en  meule  , et  plus  il  se  bonifie. 
Son  grain  ainsi  conservé , meme 
jusqu’à  la  seconde  année , est  su- 
périeur à celui  de  la  première. 

Dans  les  cantons  où  les  fourra- 
ges sont  rares,  on  j-  supplée  avec 
le  seigle  que  l’on  coupe  lorsque  la 
tige  est  faite;  mais  avant  que  l’épi 
soit  entièrement  développé.  Cette 
plante  forme  un  fourrage  excellent 
qui  est  supérieur  à celui  des  prai- 
ries naturelles.  La  lige  fauchée  re- 
pousse de  nouveau  ; quand  elle  est 
parvenue  à sa  plus  grande  hauteur, 
on  l’enterre  par  des  coups  de 
charrue  très  rapprochés. 

Maladies  du  seigle.  Ce  grain 
n’est  pas  aussi  communément  atta- 
qué de  la  carie  et  du  charbon  que 
le  froment  : il  se  conserve  aussi 
bien  que  lui  dans  les  greniers  s’il 
y règne  un  courant  d’air  assez  fort 
pour  le  tenir  à un  degré  de  dessic- 
cation convenable.  Il  n’est  pas  non 
plus  attaqué  par  le  charançon;  il  ne 
redoute  guère  que  les  oiseaux  et  les 
souris.  La  maladie  qui  l’affecte  le 
plus  communément  est  l’ergot. 
Nous  avons  déjà  donné,  quelques 
détails  à ce  sujet  au  mot  Ergot  : 
néanmoins  il  peut  être  utilo  de 
rappeler  les  observations  de  Fon- 
tana;  Nous  les  reproduisons  : 

« L’hiver  passé  , dit  ce  savant , 
je  semai  dans  mon  jardin  une 
quantité  du  plus  beau  blé  et  du 
plus  beau  seigle  que  je  pusse 
avoir.  La  terre  était  tant  soit  peu 
humide,  et  j’y  fis  de  petits  trous 
coniques,  profonds  d’environ  deux 
jMiuces.  Dans  ces  trous,  je  mis 
un  seul  grain  de  froment  ou  de 


SEl 

seigle , et  sur  ce  grain  je  laissai 
tomber  quelques  grains  d’ergot  ; 
je  couvris  le  trou  légèrement...  Ecu 
loin  de  celui-  ci , j’en  semai  un 
autre  semblable  au  premier;  mais 
que  j’avais  auparavant  arrosé  avec 
de  l’eau , dans  laquelle  j’avais  jeté 
une  grande  quantité  de  celle  pou- 
dre noire  et  puante , que  l’on  ap- 
pelle en  Toscane  la  vailpe,  et  nom- 
mée, par  M.  Duhamel,  \di  nielle  ; 
sur  ce  grain  , dans  les  mêmes 
trous  , je  fis  tomber  de  petites 
graines  d’ergot...  Dans  l’entre-deux 
de  ces  deux  semis,  sur  une  lon- 
gueur d’environ  deux  aunes  car- 
rées , je  semai  du  blé  arrosé  seu- 
lement d'eau  niellée.  Ces  derniè- 
res plantes  ayant  poussé  des  épis  , 
je  trouvai  que  la  plus  grande  par- 
tie était  niellée,  et  que  les  épis 
sains  étaient  en  très  petit  nombre. 
Les  épis  des  premiers  trous  étaient 
presque  tous  infectés  d’ergot...  Le 
plus  grand  nombre  des  autres  avait 
les  deux  maladies  de  l’ergot  et  de 
la  nielle;  car  dans  les  mêmes  bâ- 
les  il  y avait  des  petits  grains  d’er- 
got , et  à côté  d’eux  d’autres  grains 
malades,  lesquels  étant  ouverts, 
se  trouvaient  remplis  de  poudre 
noire  , de  nielle , et  de  petites 
anguilles  générantes  , ce  qui  sera 
expliqué  dans  la  suite. 

» L’ergot  est  donc  une  maladie 
contagieuse  comme  la  nielle , et 
celte  vérité  pourrait  être  dune 
très  grande  conséquence  , puis- 
qu’on pourrait  infecter  le  blé  d’un 
pays  entier,  et  y causer  peut-être 
même  des  maladies  parmi  les 
hommes,  si  ce  qu’on  a écrit  de 
l’ergot  est  vrai,  et  s’il  est  aussi 
infecté  que  le  véritable  ergot  dont 
parle  Bcauchêne. 

» L’on  a cru  jusqu’à  présent  que 
ce  faux  ergot  était  le  grain  dégé- 
néré par  maladie;  mais  je  suis 


SEl 

d’un  avis  loul-à-fait  different.  J’ai 
observé  que  dans  les  mêmes  bâles, 
on  n’en  trouve,  lorsque  les  memes 
épis  sont  sains,  jamais  deux  ou 
plusieurs;  mais  en  fait  d’ergot , on 
en  trouve  deux,  trois,  et  même 
plus,  les  uns  à côté  des  autres;  et 
dans  les  baies  qui  contiennent  l’er- 
got , on  ne  trouve  jamais  le  grain 
formé  par  le  germe...  On  trouve 
bien  souvent,  et  dans  les  mêmes 
baies,  et  le  germe  , et  les  étami- 
nes, et  les  anthères,  et  de  petits 
grains  d’ergot  en  même  temps. 
Si  le  germe  et  l’ergot  subsistent  à 
la  fois  et  dans  les  mêmes  baies  , 
si  l’ergot  n’est  pas  toujours  com- 
posé d’un  seul  grain  , mais  de 
plusieurs,  l’ergot  n’est  donc  pas  le 
vrai  grain  formé  par  le  germe  ; 
ce  n’est  donc  pas  non  plus  un 
germe  dégénéré  comme  est  la 
nielle.  Je  me  flatte  de  mettre 
dans  son  vrai  jour  cette  vérité 
inconnue  jusqu’à  présent  par- 
mi les  naturalistes  ; et  le  règne 
animal  sera  enrichi  d’une  nouvelle 
galle  ou  coque,  faite  par  un  petit 
animal  microscopique  invisible. 

•I  La  multiplication  du  germe 
dans  la  même  bâle  est  encore 
plus  surprenante.  On  sait  que  le 
germe  du  grain  est  toujours  seul 
dans  la  bâle  , et  qu’il  n’y  en  a 
jamais  deux  ou  plusieurs,  même 
par  aucune  maladie  connue  jus- 
qu’à présent.  Où  existe  la  petite 
galle  ou  tumeur  du  grain  cornu? 
Très  souvent  on  trouve  le  germe 
double  , triple  , et  quelquefois 
multiplié  jusqu’à  dix  germes,  tous 
bien  distincts , quoique  rassem- 
blés, sans  que  celte  multiplication 
rende  moins  certaine  l’autre  ob- 
servation , que  l’ergot  est  une 
craie  coque;  car  j’ai  bien  souvent 
trouvé  le  germe  seul,  non  multi- 
plié et  en  même  temps  le  grain 
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d’ergot,  tantôt  seul , tantôt  accom- 
pagné d’autres;  et  j’ai  trouvé  l’er- 
got même  hors  des  bâles  qui  ren- 
ferme le  germe;  c’est  une^  obser- 
vation sans  réplique. 

)>  Après  avoir  examiné  la  mul- 
tiplication de  ces  germes  , on 
peut  dire  avec  toute  assurance  que 
la  pluralité  des  grains  d’ergot 
dans  les  mêmes  bâles  ne  vient 
sûrement  pas  de  germes  multipliés. 
Le  petit  grain  d’ergot  tout  seul  est 
séparé  du  germe.  Les  germes  mul- 
tipliés formant  parmi  eux  un  seul 
corps,  ils  sont  tous  attachés  à un 
seul  pied,  et  sur  une  même  bâle, 
et  quelquefois  on  trouve  dans  les 
mêmes  bâles  le  grain  de  l’ergot , 
et  le  germe  non  multiplié  , non 
divisé,  mais  seul  et  entier...  Si 
celte  multiplication  de  germes  ne 
sert  point  à former  les  coques  du 
grain  cornu  , elle  sert  à multiplier 
les  grains  de  nielle  attaqués  de  la 
maladie  de  l’ergot,  ou  ergotés,  et, 
c’est  une  observation  neuve,  uni- 
que et  sans  exemple.  On  trouve 
très  souvent  dans  les  mêmes  bâ- 
les, deux  ou  trois  grains  de  nielle 
qui  ont  à leur  sommité  leurs  pis- 
tils , on  sait  que  la  nielle  est  le 
germe  dégénéré  , non  fécond  ; et, 
comme  le  germe  est  seul , le  grain 
de  nielle  l’est  toujours  ‘ dans  les 
mêmes  bâles.  Dans  les  épis  et 
dans  les  bâles  où  régnent  les  deux 
maladies  unies  d’ergot  et  de  nielle, 
on  trouve  lesgrains  de  nielle  multi- 
pliés, soit  qu’ils  soient  à côté  des 
grains  d’ergot  , soit  qu’ils  soient 
seuls...  Un  grain  niellé  doit  être  re- 
gardé comme  atteint  de  la  maladie 
de  l’ergot,  lorsque  danssa  substance 
interne  qui  est  toute  formée  de  pe- 
tits globules  noirs,  ou  trouve  les 
petites  anguilles  générantes. 

» Nous  avons  vu  jusqu’à  pré- 
sent que  le  faux  ergot  est  une 
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tnalaclledu  blé  et  du  seigle;  qu’elle 
est  contagieuse  ; que  nous  pouvons 

communiquer,  si  nous  voulons, 
aux  grains  sains  du  blé  et  du  sei- 
gle ; que  l’ergot  n’est  point  le 
germe  dégénéré  , mais  une  coque 
ou  tumeur  de  la  plante;  que  là  où 
ilyal’ergot,  legerme  seinulliplîe; 
que  l’on  peut  donner  aux  grains 
les  deux  maladies  d’ergot  et  de 
nielle  ; que  dans  les  grains  de 
nielle , infectés  d’ergot , il  y a des 
petits  animaux  tout  comme  dans 
l’ergot  ; et  enfin  , que  dans  les 
mêmes  baies  on  trouve  plusieurs 
grains  de  nielle.  Quoique  toutes 
ces  vérités  puissent  sembler  neu- 
ves et  des  paradoxes,  elles  n’en 
sont  pas  moins  exactes  et  vraies. 
Voici  des  observations  sans  répli- 
que. 

» J’ai  examiné  nombre  de  fois, 
dans  l’épi  vert,  de  petites  coques 
ou  tumeurs.  Ces  coques  étaient 
vertes,  tendres  et  très  petites.  Je 
les  ai  examinées  dans  tous  les  états 
de  maturité,  et  j’y  ai  toujours  ob- 
servé une  telle  constance  de  faits, 
qu’ils  forment  la  démonstration 
la  plus  complète  de  la  vraie  na- 
ture animale  de  ces  petites  anguil- 
les... Si  on  ouvre  les  coques  ver- 
tes, tendres  et  pas  mûres,  avec  des 
aiguilles  tourbes  et  tranchantes  ; 
que  l’on  n’offense  point  la  cavité 
interne , et  qu’on  y laisse  tomber 
quelques  gouttes  d’eau  , on  y 
voit  des  gros  serpents  vivants  , 
mouvants  et  remplis  de  vrais  œufs 
et  de  petites  anguilles.  Ces  ser- 
pents sont  des  colosses  en  compa- 
raison des  anguilles  que  l’on  trouve 
dans  le  même  grain  plus  adulte  et 
plus  mûr;  et  dans  le  grain  cornu 
ordinaire  , sec  et  noir  ; ces  ser- 
pents sont  les  véritables  mères 
des  anguille.s  microscopiques  , si 
rciioiumécs  de  l’ergot;  et  en  ob- 
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servant  bien,  on  parvient  jusqu’à 
les  voir  jeter  les  petits  œufs  par  une 
jjartie  bien  visible,  peu  équivoque 
et  qui  en  caractérise  le  sexe  par- 
faitement... Les  œufs  étant  pondus, 
il  est  aisé  de  voir  à travers  la  pe- 
tite peau  qui  les  enveloppe , la 
petite  anguille  repliée  en  plusieurs 
nœuds  et  mouvante;  et  les  obser- 
vant comme  l’on  doit,  on  voit 
enfin  les  petites  peaux  se  déchirer, 
les  petits  serpents  vivants  en  sortir 
et  nageant  dans  l’eau.  Outre  les 
mères,  il  y a d’autres  serpents  vi- 
vants qui  sont  d’un  tiers  plus  gros 
que  les  anguilles  mères. 

« C’est  avec  raison  qu’on  les 
croit mâlesgénérants,  d’autant  plus 
qu’ils  ont  un  gros  corps  conique  , 
mobile,  à la  partie  inférieure  du 
corps,  qui  les  fait  juger  tels...  Dans 
les  grains  même  attaqués  des  deux 
maladies  d’ergot  et  de  nielle,  il  y 
a les  mâles  et  les  femelles  qui 
pondent  des  œufs , d’où  sortent  les 
anguilles  de  la  même  manière  que 
nous  venons  de  le  dire.  Il  est 
donc  certain  que  les  petites  an- 
guilles de  l’ergot  sont  de  vrais 
animaux...  » 

Dessèchement  de  Vèpî.  On  voit 
fréquemment  , avant  la  récolte  , 
des  épis  désséchés , tandis  que  les 
voisins  et  souvent  ceux  des  chau- 
mes qui  partent  de  la  même  touffe 
ne  le  sont  pas.  La  cause  de  ce  dés- 
séchement  est  due  à une  chenille 
qui  est  brillante  . lisse  , longue 
d’un  pouce,  grosse  comme  une 
plume  de  pigeon,  dont  la  tête  est 
ferme  , arrondie,  tachetée  sur  les 
côtés.  Elle  escalade  la  tige  du 
seigle  , pousse  jusqu’au  niveau  su- 
périeur et  s’insinue  entre  la  tige 
et  la  feuille.  Une  fois  qu’elle  est 
là,  elle  mord  la  plante  et  en  lire 
le  suc  destiné  à nourrir  l’épi  qui 
blanchit  et  meurt.  Elle  passe  d’une 
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plante  à l’autre  et  fait  souvent  <le 
{grands  ravages.  Les  rayons  du  so- 
leil et  l’air  libre  l’incommodent. 
Lorsqu’elle  ne  trouve  pas  de  sei- 
gle vert  , elle  se  cache  sous  la 
terre  et  y meurt,  faute  de  nourri- 
ture, avant  de  s’ctre  multipliée.  11 
est  donc  utile,  quand  un  champ  est 
infecté  de  cette  chenille,  de  ne 
j>as  y semer  du  seigle  pendant 
deux  années  consécutives  , afin 
que  celles  qui  éclosent  périssent 
.sans  se  propager.  On  peut  aussi 
les  détruire  en  arrachant , au  com- 
mencement de  l’été , les  épis  atta- 
qués qui  se  trouvent  d’ordinaire 
sur  les  bords  du  champ. 

SEIiVIE,  (^Méd.  v/’tér.').  Fente 
du  sabot , solution  de  continuité 
qui  va  quelquefois  jusqu’à  la  mu- 
raille et  prend  le  nom  de  s<;ime 
quarte  , seime  en  pied  de  bœuf , 
suivant  qu’elle  embrasse  le  quar- 
tier ou  le  dessus  en  pince. 

C’est  toujours  un  résultat  fle  la 
sécheresse  de  la  peau.  A force  de 
poser  le  pied,  on  endommage  les 
pores,  on  découvre  les  vaisseaux. 
L’air  les  frappe  , emporte  l’espèce 
4«^hqueur  qui  les  lubréfie.  Dé- 
pourva  de  ce  principe  de  vie  , le 
pied  se  rétrécit , la  muraille  se 
fend  et  la  seime  est  formée.  Si 
on  la  prend  aussitôt  qu’elle  est 
faite,  il  sulfil  d’en  rafraîchir  les 
bords,  d’aller  jusqu’au  vif  et  de  la 
couvrir  de  plumeaux  chargés  de 
térébenthine.  Les  parties  réunies, 
on  entretient  la  souplesse  du  sabot 
en  l’enveloppant  d’onguent  de  pied 
qu’on  prépare  comme  suit  : 


l*oix  blanche. . 
(;ire  jaune  .... 
Térébenlhine . . 

1 toile  d’olive  . . 
ffein-doux  . . . . 


^ de  cLaqao  i/a  liv. 
I do  chaque  i liv. 


On  fait  fondre  la  poix  et  le 
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saiii-doux  , on  les  passe , puis  on 
les  étend  d’huile  et  de  térében- 
thine. 

Si  la  chair  cannelée  se  trouve 
pincée  entre  les  deux  bords  de  la 
muraille,  on  les  amincit  avec  le 
boutoir  , on  les  rafraîchit  dans 
toute  l’étendue  de  la  fente  ; on 
coupe  la  chair  si  elle  les  dépasse, 
et  on  applique  dessus  une  tente 
chargée  de  térébenlhine.  On  la 
recouvre  d’un  plumeau  trempé 
dans  la  même  substance  par-dessus 
lequel  on  en  passe  encore  un  troi- 
sième assez  grand  pour  embrasser 
la  plus  grande  partie  du  sabot  et 
chargé  d’onguent  de  pied  qui  sert 
à humecter  la  muraille.  On  enve- 
loppe le  tout  d’un  linge  et  on  con- 
tient l’appareil  à l’aide  d’une  liga- 
ture. 

Si , au  bout  de  la  quinzaine  , la 
seime  dure  encore,  c’est  un  indice 
que  l’os  est  carié.  On  s’en  assure 
au  moyen  de  la  sonde  ; on  coupe 
un  peu  de  la  muraille  et  on  appli- 
que une  pointe  de  feu  pour  em- 
porter la  carie. 

SEL  D’OSEILLE.  On  le  tire 
de  1 ox.alis  connue  sous  le  nom 
d’alleluya.  On  exprime  le  suc  de 
cette  plante,  on  le  filtre  , on  l’é- 
tend d’eau  , on  l’évapore  jusqu’à 
consistance  de  crème,  on  le  re- 
couvre d’une  couche  d’huile  pour 
empêcher  la  fermentation,  et  on  le 
met  au  frais  où  on  l’abandonne  à 
lui -même.  Traitées  par  cette  mé- 
thode , employée  en  Suisse,  au 
Hartz,  dans  les  forêts  de  la  Thu- 
ringe , cinquante  livres  d’oseille 
donnent,  suivant  Savary,  vingt- 
cinq  livres  de  suc  qui  fournissent 
deux  onces  et  demie  de  sel.  On 
procède  d’une  toute  autre  ma- 
nière en  Souabe  , on  extrait  le  suc 
du  rumex  acelosa,  l,in.;  on  le  cla- 
rifie par  le  moyen  de  l’argile  , on 
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le  rapproche  et  on  le  fait  cristal- 
liser. 

SEMAILLES.  Les  semailles 
se  font  à la  wlée  , sous  raies  , en 
lignes  ou  au  planloir.  Nous  allons 
donner  chacune  de  ces  méthodes  , 
en  exposer  d’une  manière  som-*- 
inaire  les  avantages  et  les  incon- 
vénients. Nous  laisserons  aux  agri- 
culteurs le  soin  de  décider  celle 
qui  leur  semble  préférable. 

Semailles  à la  volée.  Ce  procédé 
est  tout  de  pratique  et  d’imitation, 
ce  n’est  qu’en  opérant  qten  voyant 
opérer  qu’un  semeur  peut  appren- 
dre à régler  son  pas , à mesurer 
sa  poignée  et  la  force  avec  laquelle 
elle  doit  être  projetée.  Du  reste  , 
la  répartition  de  la  semence  ne 
dépend  pas  de  cette  seule  opéra- 
tion , elle  tient  aussi  au  hersage 
qui  peut  la  perfectionner  ou  la 
troubler  , l’enfouir  , la  laisser  à 
découvert  ou  du  moins  ne  pas 
l’enterrer  suffisamment.  Les  grains 
sont  d’ailleurs  nécessairement 
portés  à des  profondeurs  inégales , 
les  uns  sont  recouverts  d’une  cou- 
che trop  faible,  les  autres  en  ont 
une  trop  forte  au-  dessus  d’eux. 
Ainsi  il  y a (orcément  perte  de 
terrain  et  de  semences.  D’une 
autre  part,  elle  est  économique, 
elle  est  prompte  et  permet  de 
saisir  les  moindres  suspensions  de 
mauvais  temps. 

Semailles  sous  raies.  Dans  les 
terrains  légers , on  répand  la  se- 
mence à la  volée  et  on  la  couvre 
non  à la  herse  , mais  à la  charrue. 
Quand  le  sol  est  argileux,  com- 
pacte, on  ouvre  les  sillons  et  on  y 
distribue  la  graine  à mesure.  Ce 
procédé  ne  s’exécute  qu’après 
une  jachère  pendant  laquelle  on  a 
donné  cinq  labours  au  sol.  Le 
dernier,  moins  profond  que  les 
autres,  laisse  une  couche  de  terre 
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meuble  sur  laquelle  on  étale  le 
grain.  Placé  ainsi  dans  des  cir- 
constances favorables , appuyé  sur 
un  fond  solide  où  les  racines  peu- 
vent se  cramponner,  il  craint  peu 
l’expension  du  sol  et  les  alterna- 
tives de  la  température  qui  sont  si 
souvent  funestes  aux  céréales  en- 
terrées à la  berse.  Mais  d’une  au- 
tre part , la  semence  enfouie  à 
cette  profondeur  et  détrempée  par 
les  eaux  que  la  pluie  verse  pendant 
la  mauvaise  saison  sur  le  sol  peut 
souvent  se  putréfier.  Une  autre 
considération  encore  , c’est  que 
cette  méthode  est  longue  et  dis- 
pendieuse. 

Semailles  en  lignes.  La  semaille 
en  ligne  place  les  grains  à des  dis- 
tances régulières  ; l’air  circule 
mieux , les  binages  sont  plus  faci- 
les, le  terrain  est  plus  propre  et 
la  récolte  par  conséquent  plus 
productive. 

Plantes  légumineuses.  Les  fèves 
donnent  des  gousses  plus  fortes  , 
plus  nombreuses, le  travail  estd’ail- 
leurs  plus  facile  : on  détruit  mieux 
les  plantes  adventices,  on  appli- 
que directement  les  engrais  et  on 
foule  moins  de  tiges.  On  peut  en 
dire  autant  des  turneps.  Quant 
aux  pommes  de  terre , on  doit  tou- 
jours les  planter  en  lignes  et  espa- 
cer les  touffes  de  vingt-quatre  à 
trente  pouces , afin  de  ne  pas  en- 
dommager leurs  racines  en  les 
binant.  11  en  est  de  même  pour  les 
pois.  Il  doivent  être  semés  en 
lignes  espacées  de  vingt -sept  à 
vingt-huit  pouces  et  binés  à la 
main.  Cette  opération  entraîne 
quelques  difficultés  parccqu  au 
lieu  de  se  soutenir,  les  tiges  se 
couchent  sur  le  sol.  Mais  quand 
ils  sont  cultivés  de  cette  manière  , 
les  pois  donnent  une  quant ilé  de 
grains  considérable  et  laissent  le 
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i soi  aussi  propre  qu’une  planche  de 
jardin.  A la  voice,  au  contraire  , 

I ils  produisent  peu  et  développent 
dans  le  champ  une  foule  d’herbes 
annuelles. 

1 Céréales.  Est-il  plus  profitable 
! de  les  semer  à la  volée,  de  les 
• : cultiver  en  lignes,  ou  de  les  con- 
i fier  à la  terre  au  moyen  du  se- 
:i  nioir.  Cette  question , vivement 
'1  controversée,  est  si  importante  que 
‘ Sinclair  veut  qu’on  détaille  les 
considérations  dont  on  se  prévaut 
. de  part  et  d’autre.  Je  les  lui  laisse 
exposer  : Les  arguments  , dit- il , 
qu’on  présente  contre  le  système 
de  culture  au  semoir,  sont  ; qu’il 
ne  paraît  pas  être  profitable  dans 
i les  petites  exploitations  , à cause 
I du  prix  élevé  des  machines  néces- 
saires pour  exécuter  les  diverses 
i opérations  des  semailles  , des  bi- 
! nages,  etc...;  2“  que  ces  opéra- 
I lions  doivent  souvent  entraîner 
des  retards  incompatibles  avec 
la  célérité  qu’exigent  les  semailles 
d’automne  ou  de  printemps,  dans 
une  exploitation  étendue,  et  sur- 
1 tout  dans  les  saisons  pluvieuses 
et  dans  les  sols  humides  , quoique 
cet  inconvénient  soit  peu  consi- 
dérable dans  les  saisons  et  dans 
les  sols  secs  ; 3°  que  les  grains 
sont  plus  sujets  à être  couchés  par 
les  vents,  et  que  la  moisson  est 
i plus  tardive  dans  les  champs  semés 
i au  semoir,  que  dans  ceux  qui  sont 
ensemencés  à la  volée,  et  que, 
en  conséquence  , cette  méthode 
convient  moins  à un  climat  sep- 
tentrional et  sujet  aux  vents  vio- 
lents. 

Autrefois  on  faisait  aussi , con- 
tre l’emploi  du  semoir,  quelques 
observations  qui  ont  été  écartées 
par  des  perfectionnements  récents. 
Ear  exemple,  on  avait  autrefois 
l’usage  de  butter  les  plantes  , pra- 
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tique  dont  l’effet  était  que , dans 
les  sols  riches,  la  terre  s’épuisait 
à produire  des  tiges  et  des  feuilles 
au  Heu  de  semences;  de  sorte  que  , 
quoique  la  paille  fût  forte  et 
abondante,  le  grain  était  souyeqt 
en  petite  quantité , ou  de  qualité 
inférieure. 

On  a prétendu  aussi , que  dans 
plusieurs  cantons  on  ne  pourrait 
trouver  un  nombre  suffisant  de 
manouvriers  pour  les  binages  , si 
toutes  les  récoltes  d’une  ferme 
étaient  soumises  à ce  procédé. 
Mais  , dans  l’état  présent  de  notre 
pays,  avec  une  surabondance  de 
population  sans  travail  , rien  ne 
pourrait  être  plus  heureux  , qu’un 
moyen  d’employer  un  plus  grand 
nombre  d.e  bras , parmi  les  habi- 
tants des  campagnes  , pourvu  que 
les  cultivateurs  qui  les  emploie- 
raient , trouvassent  du  profit  à 
faire  cette  dépense  ; et  lorsqu’il 
n’existait  pas  un  nombre  suffisant 
d’ouvriers  mâles,  les  femmes  et 
les  jeunes  gens  ont  été  employés 
pour  les  binages,  dans  plusieurs 
districts  agricoles  , comme  en 
Glocestershire  , et  on  a trouvé 
qu’ils  y étaient  très  propres. 

On  a dit  aussi  contre  l’usage 
des  semoirs,  que  lorsque  le  grain 
avait  été  chaulé  , pour  le  préserver 
de  la  carie  , la  chaux  détruit 
promptement  les  brosses , ce  qui 
empêche  que  le  grain  soit  distri- 
bué régulièrement.  Blais  on  remé-r 
die  facilement  à cet  inconvénient 
en  remplaçant  les  brosses  par  des 
cuillers,  ou  en  employant  le  sul- 
fate de  cuivre , au  lieu  de  chaux  , 
comme  nous  le  dirons  dans  la  suite. 
De  cette  manière , le  grain  peut 
être  semé  quelques  heures  après 
qu’on  lui  a appliqué  la  solution, 
sans  chaux,  et  avec  la  certitude  do 
préserver  la  récolte  de  la  carie. 
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Pans  l’opinion  d’un  grand  iiom- 
. Lie  d’agricullcurs  les  plus  distin- 
gués, l’inlroduction  de  la  culture 
au  semoir,  doit  dire  considérée 
comme  une  des  plus  importantes 
améliorations  modernes  , et  il 
serait  à désirer  que  celte  culture 
lut  adoptée  généralement.  On  la 
recommande  principalement  d’a- 
près les  motifs  suivants;  i“  on  dit 
que  la  semaille  à la  volée  est  un 
moyen  moins  parfait  et  moins 
économique  que  l’emploi  du  se- 
moir, attendu  que  la  semence  ne 
peut  ni  être  déposée  dans  le  sol 
avec  la  même  exactitude , sous  le 
rapport  de  la  profondeur,  de  la 
régularité  , ou  de  la  proportion  , 
ni  être  placée  de  manière  à per- 
mettre les  opérations  qui  facili- 
tent la  végétation,  dans  le  cours 
de  la  croissance  de  la  plante  ; 
2"  que  dans  les  sols  légers,  l’em- 
ploi du  semoir  a l’avantage  de 
donner  aux  plantes  une  bonne  tenue 
dans  la  terre  et  de  donner  à toutes 
les  semences  la  même  profondeur 
dans  le  sol,  ce  qui  empêche  que 
les  gelées  déracinent  au  printemps, 
ou  que  les  vents  découvrent  les 
racines,  lorsque  la  lige  s’élève, 
ou  lorsque  l’épi  se  remplit  ; 
.3“  qu’au  moyen  de  l’emploi  per- 
fectionné du  semoir  , on  écono- 
mise beaucoup  d’engrais  , en  <li- 
miriuant  la  quantité  nécessaire  et 
en  augmeniant  son  efficacité  , 
parcequ’on  -e  place  en  contact  im- 
inédiatavec les  plantes  ; et  qu’une 
récolte  abondante  de  grains  semés 
en  lignes  , dans  laquelle  les  mau- 
vaises herbes  sont  complètement 
détruites,  laisse  la  terre  en  beau- 
coup meilleur  état  que  la  même 
^ récolte  semée  à la  volée,  et  qui  a 
reçu  une  plus  grande  quantité 
d’engrais,  mais  qui  est  infestée  de 
mauvaises  herbes  ; 4“  ce  pro- 
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cédé  permet  de  nettoyer  le  sol 
même  pendant  que  la  récolte  est 
sur  pied , de  détruire  coriipléle- 
menl  les  herijcs annuelles,  cl  d’ar- 
rêter la  croissance  des  mauvaises 
herbes  vivaces , enfin  d’^empêcher 
que  les  mauvaises  herbes,  en  gé- 
néral , soient  nuisibles  à la  récolte  ; 
5“  que  si  la  récolte  n’est  pas  binée, 
mais  qu’on  se  contente  d’arracher 
les  mauvaises  herbes  à la  main  , 
les  j)ieds  des  sarcleurs  feront 
moins  de  dommage , en  passant 
entre  les  lignes,  qu’en  marchant 
sur  les  plantes,  comme  cela  est 
inévitable  dans  une  semaille  à la 
volée  ; 6"  qu’on  rcjnarque  les 
effets  les  plus  avantageux  dans  la 
croissance  du  grain  , lorsque  la 
houe  à cheval  y a passé  ; 7®  que  la 
culture  au  semoir  est  particulière- 
ment appropriée  aux  sols  de  qua- 
lité inférieure,  et  met  leurs  pro- 
duits presqu’au  niveau  de  ceux 
des  sols  fertiles  ; 8“  que  la  pulvé- 
risation du  sol,  entre  les  lignes 
du  froment  , semé  en  automne  ou 
en  hiver,  est  très  avantageuse  au 
trèfle  qu’on  sème  au  printemps  , 
et  que  l’admission  de  l’air  entre 
les  lignes  de  plantes  est  utile  , non 
seulement  à la  récolte  des  grains, 
mais  aussi  à la  prairie  artificielle 
semée  avec  lui  ; g®  que  les  récoltes 
de  céréales  semées  en  lignes  sont 
moins  sujettes  à se  verser,  dans 
les  saisons  humides,  à cause  que 
leur  paille  est  plus  forte  , et 
qu’elles  sont  beaucoup  moins  su- 
jettes à d’autres  accidents,  et  , en 
particulier  , aux  maladies  aux- 
quelles le  froment  est  malheureu- 
sement exposé;  10®  que  les  frais 
de  moisson  d’une  récolte  semée 
en  lignes  , sont  toujours  moins 
considérables  que  ceux  d’une  ré- 
colte semée  à la  volée , attendu 
que,  dans  le  premier  cas,  trois 
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moissonneurs  font  autant  d’ou- 
I vrage  que  quatre  dans  le  second  ; 
I II®  que  les  récoltes  semées  en 
lignes  , ont  une  croissance  plus 
égale,  et  que  les  produits  sont, 
en  général , de  meilleure  qualité  ; 
12°  enfin  que  la  semallle  en  li- 
gnes est  utile  pour  diminuer  les 
ravages  des  vers  et  autres  insectes. 
Le  binage  du  printemps  peut 
aider  à les  détruire,  ou  au  moins 
à arrêter  leurs  progrès  , par  l’effet 
du  piétinement  des  ouvriers,  et  du 
j mouvement  donné  à la  terre.  Le 
I piétinement  peut  être  utile  aussi 
I comme  préservatif  de  la  rouille. 
I Quant  à l’économie  de  la  se- 
I mence,  que  quelques  personnes 
ont  considérée  comme  un  avan- 
tage de  la  semaille  en  lignes  , 
M.  Coke,  t/e  //o/A/iam , est  déci- 
dément d’opinion  que  cette  idée 
est  fondée  sur  un  principe  erroné, 
et  qu’on  ne  doit  pas  chercher  à 
faire  aucune  économie  de  cette 
espèce. 

i On  pourrait  citer  une  quantité 
1 innombrable  d’exemples  de  ré- 
î;  coites  très  abondantes  de  grains  , 

I produites  par  la  culture  en  lignes, 

; chez  tous  ceux  qui  ont  apporté 
i beaucoup  de  soins  à faire  ces  ex- 
1 périences  ; et  cette  culture  a bien 
réussi  même  sur  une  grande 
i!  échelle  lorsqu’elle  a été  bien  exé- 
; cutée.  Mais  le  succès  dépend  beau- 
; coup  de  l’intelligence  , des  soins  , 

I de  la  persévérance  et  du  capital 

I des  cultivateurs. 

Comme  cette  méthode  a été 

II  portée  au  plus  haut  degré  de  per- 

I fection  et  pratiquée  sur  une  très 
j!  grande  échelle  , dans  l’exploitation 

II  et  sur  les  domaines  du  célèbre 
il  agriculteur,  M.  Coke , de  Ho/kfiam, 
i il  est  à propos  de  présenter  ici 
I une  courte  notice  de  ses  procédés. 
I 11  emploie  le  semoir  du  rév. 
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M.  Coke , qui  sème  six  lignes 
à la  fois  et  un  acre  par  heure 
( un  hectare  en  deux  heures  et 
demie  ) , tiré  par  un  seul  cheval. 
Il  sème  son  froment  en  lignes  , à 
neuf  pouces  de  distance  , et  son 
orge  à six  pouces  trois  quarts.  11 
emploie,  par  acre,  trois  bushels 
d’orge  ( deux  hectolitres  soixante- 
quatre  litres  par  hectare)  et  six 
d’avoine  ( cinq  hectolitres  vingt- 
huit  litres  par  hectare).  Quant  au 
froment , la  quantité  moyenne  qu’il 
préfère  est  de  quatre  bushels  par 
acre  ( trois  hectolitres  cinquante- 
deux  litres  par  hectare  ).  En  em- 
ployant une  aussi  grande  quantité 
de  semence,  il  devient  inutile  de 
butter  les  plantes  pour  favoriser 
le  tallement.  Dans  les  sols  riches, 
il  a pour  usage  de  diriger  les  li- 
gnes du  nord  au  sud  , parcequeles 
rayons  du  soleil , lorsqu’il  est  à 
sa  plus  grande  élévation  , frappant 
directement  entre  les  lignes  des 
plantes,  exercent  un  puissant  effet 
pour  fortifier  la  paille,  et  sont  un 
excellent  auxiliaire  pour  prévenir 
la  rouille.  Mais  , dans  les  sols 
pauvres  , les  lignes  doivent  être 
dirigées  de  l’est  à l’ouest , si  la 
nature  du  terrain  le  permet.  On 
emploie  une  fois  , au  printemps  , 
la  herse  de  M.  Coke , et  ensuite 
on  bine  deux  fois  à la  houe  à main, 
en  détruisant  les  mauvaises  her- 
bes, mais  sans  butter  ou  accumu- 
ler la  terre  contre  les  plantes. 
Chaque  binage  coûte  vingt  pence 
par  acre  ( cinq  francs  par  hectare  ). 
L’abondance  des  récoltes  qu’on 
obtient  par  cette  méthode,  prin- 
cipalement en  orge  et  en  avoine  , 
même  sur  des  sols  pauvres  , est 
une  chose  à peine  croyable  ; et 
les  produits  sont  aussi  quelquefois 
de  qualité  supérieure. 

Au  plantoir,  on  laboure,  on 
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herse,  on  passe  môme  le  terrain 
au  rouleau,  s’il  est  léger.  Cela 
fait,  un  homme  armé  d’un  bâton 
de  trois  pieds  , ferré  à son  extré- 
mité, ouvre  à mesure  qu’il  avance 
deux  trous  à la  fois  , qu’il  fait  , 
autant  que  possible  , en  ligne 
droite  et  à distances  égales.  Il  est 
suivi  de  deux  enfants  qui  déposent 
dans  chaque  cavité  un,  deux  ou 
trois  grains  qui  sont  recouverts 
par  un  léger  hersage.  Ce  mode 
n’est  guère  en  usage  que  dans  les 
terrains  peu  tenaces  ; il  pourrait 
cependant  remplacer  le  système  à 
la  volée,  dans  les  endroits  pier- 
reux qui  se  refusent  à l’emploi  du 
semoir,  lie  froment,  les  pois,  fè- 
ves, navets,  etc.  se  propagent  or- 
dinairement par  ce  procédé,  et  les 
glands  toujours; 

La  dépense  des  semences , dans 
cette  méthode,  ne  va  pas  au  triple 
de  ce  qu’en  exige  le  semoir.  A la 
vérité , la  dépense  en  main-d’œuvre 
est  assez  forte  ; mais , lorsque  les 
grains  sont  chers,  ce  désavantage 
est  plus  que  compensé. 

SEMENCES.  Les  semences 
doivent  autant  que  possible  ôtre 
saines,  composées  de  grains  intacts 
et  doués  de  leur  puissance  de  vé-- 
gélation.  Elles  doivent  être  à l'abri 
des  ravages  des  insectes  et  d’une 
germination  prompte.  Les  agri- 
culteurs qui  sentent  toute  l’im- 
portance de  ces  conditions,  ont 
cherché  divers  moyens  d’y  satis- 

ihirc* 

Départ  des  .grains.  On  isole  les 
grains  faibles  et  avariés  au  moyen 
de  l’eau  commune  , ou  mieux  en- 
core de  l’eau  dans  laquelle  on  a 
fait  dissoudre  un  peu  de  sel.  Cette 
addition  la  rend  plus  dense,  elle 
soulève  non  seulement  les*grains 
mauvais  , mais  ceux  môme  qui , 
n’ étant  que  défectueux,  sont  un  peu 
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plus  légers  qu’ils  ne  devraient  être. 
De  cette  manière,  tous  ceux  qui  ne 
le  sont  pas  parfaitement  se  rassem- 
blent à la  surface  ; on  les  enlève 
et  l’on  est  sûr  d’avoir  une  semence 
lout-à-fait  saine. 

Drésenmtifs  contre  les  raoages  des 
insectes des  oiseaux , etc.  On’ les 
immerge  dans  de  l’urine , dans 
de  l’huile,  ou  autres  compositions 
dont  l’odeur  forte  est  désagréable 
et  éloigne  les  animaux  qui  les  bu- 
tinent. On  les  empreint  aussi  de 
substances  salines  et  caustiques 
qui  fon-t  périr  ceux  qui  les  con- 
somment. 

Germination.  On  hâte  la  germina- 
tion, en  faisant  macérer  les  semen- 
ces dans  l’eau  ou  tout  autre  compo- 
sition liquide,  telle  que  l’égoûl  du 
fumier,  l’urine  de  vache,  etc.  Mais 
alors  il  ne  faut  pas  trop  prolonger 
l’immersion.  Elle  ne  doit  pas  dé- 
passer quinze  à seize  heures  dans 
le  premier  cas  , et  une  dans  le 
deuxième.  Autrement  le  germe  est 
attaqué  ou  du  moins  en  souffrance. 
En  Suisse  on  fait  communément 
tremper  une  heure  ou  deux  dans 
l’huile  commune  la  graine  de  trèfle, 
qu’on  môle  ensuite  avec  du  plâtre. 
Ainsi  préparée , elle  ne  craint  plus 
les  insectes  et  végète  avec  force. 

SEMI-DOUBLE  (fleur).  Ter- 
me de  jardinage  pour  désigner  une 
fleur  dont  le  nombre  des  pétales 
s’est  augmenté  , mais  pas  assez 
pour  avoir  détruit  les  étamines  et 
les  styles,  de  sorte  qu’une  fleur 
semi-double  peut  encore  donner 
des  graines.  On  sent  bien  que  ce 
terme  ne  peut  pas  ôtre  bien  pré- 
cis, puisqu’il  y a une  infinité  de 
degrés  entre  une  fleur  simple  et 
une  fleur  tout-à-fait  double  , selon 
les  jardiniers,  ou  pleine  , scion  les 
botanistes.  Les  fleuristes  appellent 
particulièrement  semi-douùics  une 
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colleclion  d’anémones  dont  les 
Heurs  sont  en  effet  sem i- doubles  , 
ordinairement  très  variées  et  fort 
jolies. 

SEMIS.  Dans  la  petite  culture, 
on  fait  des  semis;  dans  la  grande, 
on  fait  àüs Semailles  {Voy.  ce  mot). 
I.es  semis  sont  infiniment  plus 
nombreux  et  plus  variés  que  les 
semailles. 

On  aurait  beau  semer  , avec 
toutes  les  conditions  convenables  , 
on  ne  réussirait  pas  si  les  graines 
n’étaient  pas  bonnes  ; il  faut  donc 
commencer  par  s’assurer  , autant 
que  possibe , de  leur  qualité , et 
I savoir  d’avance  le  nombre  d’an- 
I nées  que  chaque  espèce  peut  con- 
I server  sa  faculté  germinative.  Il  y 
I a des  graines  qui  ne  la  conser- 
I vent  que  quelques  jours  ^ telles 
I sont  celles  du  café,  des  arbres 
1 à pain  ; d’autres  la  conservent  un 
i an  , d’autres  dix  ans,  d’autres 
vingt  ans , d’autres  enfin  cinquante 
li  ans  et  plus  , comme  celles  de 
|l  la  sensitive  et  de  quelques  au- 
|l  très  légumineuses  , si  on  les  tient 
il  toujours  à l’abri  de  l’humidité  , 
i\  dans  une  température  modérée 
>'  et  peu  variable.  En  général  , 

■ i les  graines  se  conservent  mieux 
< dans  leurs  enveloppes,  quand  ces 
• enveloppes  sont  de  nature  à se 
bien  dessécher,  que  lorsqu’elles 
sont  dehors.  Des  observations  qui 
me  sont  propres,  m’ont  prouvé 
i|  que  le  sucre  prolonge  la  faculté 
||  germinative  des  graines.  Des  pe- 
I pins  de  raisin  ,des  noyaux  de  datte, 
envoyés  nus  en  Amérique,  n’ont 
pas  levé  , tandis  que  des  raisins 
secs  et  des  dattes  de  la  Thébaïde , 
arrivés  à Saint-Domingue  par  la 
voie  du  commerce . et  mangés  chez 
un  habitant,  contenaient  des  grai- 
nes qui  ont  parfaitement  germé. 
11  n’y  a pas  de  doute  que  ce  ne 
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soit  au  sucre  sirupeux  de  ces  fruits 
que  leurs  graines  ont  dû  leur  con- 
servation. 

Quoiqu’une  graine  puisse  se 
conserver  bonne  pendant  un  cer- 
tain nombre  d’années,  on  sent  bien 
que  sa  faculté  germinative  s’affai- 
blit nécessairement  peu  à peu  ; 
aussi  les  nouvelles  graines  lèvent- 
elles  plus  promptement  que  les 
anciennes , et  donnent-elles  des 
produits  plus  considérables  ; mais 
il  y a des  cas  où  la  quantité  du 
produit  nuit  à sa-qualité,  et  quand 
on  lient  à celte  dernière , on  sème 
des  graines  plus  âgées. 

Les  graines  entourées  d’enve- 
loppes épaisses,  osseuses,  comme 
les  noyaux,  sont  plus  long-temps 
à germer  que  celles  qui  ne  le  sont 
que  par  une  mince  pellicule  , et 
quand  on  les  sème  au  printemps 
elles  ne  lèvent  ordinairement  que 
l’année  suivante  ; C’est  pourquoi 
on  est  dans  l’usage  maintenant  de 
les  semer  à l’automne  afin  que 
l’humidité  de  l’hiver  ramollisse  ou 
divise  leurs  enveloppes  ; ou  bien, 
ce  qui  produit  le  même  effet  par- 
eeque  c’est  une  espèce  de  semis 
provisoire,  on  les  met  stratifier^ 
Voyez  ce  mot.  Quelque  soient 
d’ailleurs  les  enveloppes  des  grai- 
nes , il  est  toujours  avantageux  de 
les  faire  tremper  dans  l’eau  avant 
de  les  confier  à la  terre;  il  est  bon 
aussi  de  briser  les  longs  poils  et 
les  longues  aspérités  de  celles  qui 
en  sont  recouvertes,  comme  les 
graines  de  carotte,  avant  de  les 
semer,  afin  que  la  terre  puisse 
mieux  s’en  approcher  et  leur  com-j 
muniquer  son  humidité. 

La  graine  qui , dans  son  espèce , 
est  la  plus  grosse,  la  plus  gonflée 
et  la  plus  lourde , est  la  meilleure  ;• 
quand,  de  sa  nature,  elle  est  très 
petite,  et  que  ces  trois  étals  ne 
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peuvent  s’apprécier  à l’œil  ni  à la 
main,  on  la  met  dans  l’eau;  si  elle 
va  au  fond,  elle  est  sensée  bonne, 
si  elle  surnage , elle  est  sensée 
mauvaise  ; mais  je  dois  avertir  que 
cette  épreuve  , qui  réussit  assez 
bien  sur  des  graines  lisses  et  dé- 
nuées de  membranes  ou  d’appen- 
dices quelconques  , ne  réussit  pas 
pour  reconnaître  celles  qui  ont 
perdu  leur  faculté  germinative  par 
le  rancissement,  ni  sur  celles  d’un 
poids  considérable  relativement  à 
leur  volume , ni  sur  celles  qui  ont 
des  ailes,  dès  appendices,  ou  sont 
enduites  d’un  corps  gras  ou  rési- 
neux qui  tient  de  l’air  enfermé. 

Il  y a des  graines  potagères  et 
fourrageuses  qu’on  sème  ou  qu’on 
peut  semer  en  tout  temps , excepté 
quand  il  gèle  ; mais  les  grands  se- 
mis et  la  majorité  des  semis  ne 
se  font  qu’au  printemps,  et  en 
automne  depuis  le  i5  août  jus- 
qu’en novembre.  Certaines  es- 
pèces veulent  une  terre  légère , 
d’autres  une  terre  forte;  les  unes 
ont  besoin  d’être  recouvertes  par 
deux,  quatre  ou  même  six  pouces 
de  terre,  les  autres  n’en  veulent 
qu’une  demi-ligne  ; mais  toutes 
ont  besoin  d’une  chaleur  humide 
pour  se  développer , avec  cette 
différence,  qu’une  faible  chaleur 
suffit  aux  unes,  et  que  les  autres 
en  exigent  une  très  forte. 

Manières  de  faire  les  semis  et 
soins  qu’ils  exigent.  Il  faut  d’abord 
que  la  terre  soit  bien  labourée , 
bien  divisée;  qu’on  y ait  enfoui 
les  engrais  convenables  aux  plantes 
que  l’on  veut  obtenir,  si  ces  plantes 
en  exigent,  et  on  choisira  , s’il  est 
possible  , un  temps  couvert  pour 
son  opération. 

Semis  h la  volée.  Si  les  graines 
qu’on  veut  semer  ainsi , sont  fines 
où  très  menues,  il  est  nécessaire 
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que  la  surface  de  la  terre  sur  la- 
qu’elle  on  va  les  répandre,  soit 
bien  égalisée  avec  un  râteau,  et 
que  les  mottes  en  soient  bien  bri- 
sées. Quelquefois  , on  mêle  ces 
graines  fines  avec  des  cendres,  du 
sable,  de  la  terre  réduite  en  pou- 
dre, cela  aide  à semer  plus  égale- 
ment. Si  les  graines  sont  d une 
certaine  grosseur,  comme  celles 
des  céréales  , par  exemple,  le  la- 
bour a pu  suffire  pour  diviser  suf- 
fisamment la  terre  ; autrement,  on 
achèvera  de  la  diviser  en  y passant 
la  herse.  11  y a mille  manières  de 
répandre  la  semence  sur  la  terre. 
Voyez  Semailles,  que  je  ne  puis 
rapporter  ici , mais  toutes  ont  pour 
but  de  semer  le  plus  également 
possible,  soit  qu’on  sème  dru, 
soit  qu’on  sème  clair.  Le  semis 
étant  fait,  on  recouvre  de  suite  la 
semence,  en  faisant  passer  dessus, 
une  herse  une  ou  deux  fols,  si  la 
pièce  semée  est  considérable , ou 
on  la  recouvre  avec  un  râteau  en 
le  promenant  légèrement,  on  va 
et  vient,  sur  toute  la  surface  du 
semis,  et  ne  faisant  entrer  .ses 
dents  dans  la  terre  qu’à  la  profon 
deur  de  quelques  lignes. 

La  plupart  des  graines  crai- 
gnent d’être  tassées  après  être  se- 
mées, et  souffriraient  si  on  affais- 
sait la  terre  sur  elles  ; quelques 
unes  au  contraire  , ont  besoin 
d’être  comprimées  contre  la  terre; 
telle  est  celle  de  la  carotte  que  ses 
longs  poils  crochus  tiennent  iso- 
lée , et  celle  de  l’ogiion  qui  c.st 
dans  le  même  cas,  à cause  des 
plis  et  rides  membraneux  dont 
elle  est  entourée;  ces  parties  sail- 
lantes empêchent  la  terre  de  tou- 
cher immédiatement  les  graines 
et  de  leur  communiquer  sa  fraî- 
cheur, ce  qui  est  un  obstacle  à la 
germination.  Pour  diminuer  ret 
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I inconvénient , quand  Iq  semis  est  divisée:  les  pommes  de  terre  se 
irecouvéït  à la  herse  ou  au  râteau,  plantent  aussi  parfaitement  en  sil- 
(on  passe  dessus  le  rou/eau  ( frayez  Ions:  dans  les  terres  légères  on 
• ce- mot) , pour  rapprocher  la  terre  sème  même  quelquefois  les  cé- 
1( contre  les  graines;  ensuite  on  re-  réal^s  en  sillons,  mais  on  a l’at- 
!i  donne  un  léger  tour  de  herse  ou  tenlion  de  les  faire  moins  profonds 
de  râteau,  pour  rompre  la  croûte  afin  que  la  semence  ne  risque  pas 
que' le  rouleau  a pu  produire,  d’être  trop  recouverte.  Voici  com- 
1 croûte  qui,  sionne  ladétruisaitpas,  me  on  fait  celte  opération.  Je  sup- 
de viendrait  fort  nuisible  s’il  surve-  pose  toujours  que  la  terre  a été  la- 
naitdes  pluies  ou  delà  sécheresse,  bourée  et  bien  préparée  d’avance  ; 

On  sème  dru  les  salades,  le  avec  une  charrue  légère , on  trace 
céleri,  l’ognon,  etc.,  quand  on  a un  sillon;  une  personne  sultla  char- 
l’Intention  de  repiquer  on  replan-  rue  et  répand  à mesure  la  graine 
ter  ces  plantes  lorsqu’elles  ont  une  dans  le  fond  du  sillon  ; on  fait  un 
certaine  force  ; autrement  on  les  second  sillon  parallèle  au  premier 
sème  assez  clair  poar  qu’elles  ne  à la  distance  convenable , et  en 
I se  nuisent  pas  réciproquement  plaçant  l’oreille  de  la  charrue  de 
I quand  elles  auront  pris  tout  leur  manière  que  la  terre  de  ce  second 
I développement.  On  sèmè  toujours  sillon  tombe  en  partie  dans  le  pre- 
I dru  le  chanvre,  le  lin  afin  que  ces  mier  et  recouvre  la  graine  qu’on 
I plantes  filent  et  ne  se  ramifient  y a déposée.  On  sème  de  même 
I pas.  On  sème  clair  les  plantes  qui  le  second  sillon  qui  est  à son  tour 

I ne  doivent  pas  être  replantées,  rempli  par  la  terre  du  troisième 
afin  qu’elles  trouvent  de  la  nour-  et  ainsi  de  suite.  Ce  genre  de  se- 

r ritureetdelaplace  pour  s’étendre,  mis,  très  expéditif,  ne  peut  s’ef- 
Les  semis  en  planche  ne  dif-  fectuer  que  dans  des  terres  légères 
1/  férant  du  semis  à la  volée  que  par-  ou  très  divisées  : il  est  impratica- 
!•  ceque  le  terrain  est  plus  circon-  ble  dans  les  terres  fortes  que  le 
ii  scrit,  ne  me  semblent  pas  devoir  soc  de  la  charrue  ne  lève  qu’en 
l;  en  être  séparés.  grosses  masses. 

Semis  en  rayons , en  sillons.  Il  y Les  rayons  se  font  avec  une 

II  a cette  différence  entre  sillon  et  houe,  une  binette,  ou  une  râtis- 
y rayon  , que  le  premier  se  fait  avec  soire  à tirer:  il  arrive  quelquefois, 

3 une  charrue,  et  qu’il  est  en  con-  que  c’est  avec  la  terre  du  second 
séquence  assez  creux  ; que  le  se-  rayon  qu’on  recouvre  la  graine 
cond  se  fâit  avec  un  outil  de  jar-  déposée  dans  le  premier  ; qu’on 
dinage , et  qu’il  est  moins  creux,  recouvre  celle  du  second  avec  la 
Les  pois,  les  fèves,  le  maïs,  peu-  terre  du  troisième,  etc.,  en  opé- 
vent  se  semer  en  sillon,  parce-  rant  comme  avec  la  charrue  ; mais 
qu’ils  ne  paraissent  pas  souffrir  le  plus  souvent  les  rayons  sont 
d’être  un  peu  plus  ou  un  peu  moins  trop  éloignés  pour  cela;  alors  on 
recouverts  de  terre,  tandis  que  recouvre  les  graines  déposées  dans 
les  haricots  étant  beaucoup  plus  leur  fond , avec  le  dos  d’un  râ- 
délicats  , réussiraient  mal,  s’ils  teau,  en  poussant  la  terre  qui  en 
étalent  trop  ou  pas  assez  recou-  est  sortie  et  la  faisant  tomber  sur 
verts  , ou  s’ils  l’étaient  avec  une  les  graines;  ensuite  on  égalise  bien 
terre  qui  ne  fût  pas  extrêmement  toute  la  surface  et  on  attend  que 
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les  graines  lèvent  et  retracent , par 
(le  la  verdure,  la  place  des  rayons. 

I.es  rayons  qui  ne  doivent  avoir 
qu’un  pouce  , ou  encore  moins  de 
profondeur , se  tracent  avec  le 
bout  d’un  bâton  appelé  iraçoir , 
avec  le  bout  d’une  toise  ou  le 
manche  d’un  râteau;  c’est  ainsi 
qu’on  sème  des  épinards  en  rayons; 
des  bordures  d’oseille , de  chicorée 
sauvage,  etc. 

L’avantage  des  semis  en  rayons 
et  en  sillons  , c’est  qu’on  peut  sar- 
cler, biner  et  labourer  les  inter- 
valles entre  chaque  rayon , re- 
hausser les  jeunes  plantes  si  elles 
en  ont  besoin , toutes  opérations 
très  favorables  à leur  croissance  et 
à leur  développement. 

Semis  en  pochet  ou  en  potelot.  Il 
n’y  a guère  que  les  grosses  graines 
qui  puissent  se  semer  ainsi,  com- 
me maïs,  pois,  fèves,  haricots, 
pareequ'il  serait  difficile,  par  ce 
procédé , de  ne  pas  couvrir  les 
graines  menues,  plus  qu’il  ne  con- 
vient. 11  est  économique  d’être 
deux  pour  semer  de  celte  ma- 
nière ; l’un  tient  l’outil  qui  est 
une  bêche  ou  une  pioche , et  l’au- 
tre est  chargé  de  la  semence  : le 
premier  fait  une  petite  fosse  en 
nacelle  , creuse  de  deux  à quatre 
pouces , en  enlevant  d’un  seul  coup 
suffisamment  de  terre  ; le  second 
jette  la  semence  dans  la  fosse  de 
manière  que  les  grains  soient  un 
peu  écartés;  la  terre  de  la  seconde 
fosse  est  mise  sur  la  semence  de 
la  première  , celle  de  la  troisième 
sur  celle  de  la  seconde , et  ainsi  de 
suite.  S’il  se  rencontre  quelques 
molles  à la  place  du  pochet,  on  les 
brise  avec  un  coup  du  dos  de  l’outil. 
On  sent  bien  qu’il  faut  que  le  fond 
en  soit  large,  qu’il  n’y  ait  pas  d’an- 
gle dans  lequel  les  graines  s’accu- 
muleraient , que  la  terre  en  soit 
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douce , non  lassée  , exemple  de 
pierres,  et  qu’enfin  celle  qu’on 
met  sur  les  graines  doit  être  aussi 
bien  divisée.  Le  nombre  de  graines 
qu’on  peut  inetire  dans  chaque  po- 
telot, est  subordonné  à la  nature  de 
la  terre,  à celle  des  plantes,  el  à !: 
distance  qu’il  y aenire  chacun  d’eux. 

Semis  en  pots,  en  tenines.  On 
sème  ainsi  quand  on  prévoit  que 
les  plantes  qui  en  proviendront 
auront  besoin  de  soins  particu- 
liers. Ainsi  on  élève  quelquefois 
les  melons  dans  de  petits  pots, 
pour  pouvoir  les  replanter  ensuite 
plus  facilement  avec  leur  molle  et 
avec  plus  de  succès  ; on  sème  en 
terrine  des  plantes  qu’il  faut  ren- 
trer l’hiver,  des  plantes  qui  exigent 
une  chaleur  continue , et  qu’il  faut 
placer  successivement  sur  plu- 
sieurs couches  à mesure  que  celles- 
ci  se  refroidissent;  on  sème  en  ter- 
rine des  plantes  qui  ont  besoin  d’ê- 
tre toujours  très  humectées:  alors 
on  place  la  terrine  dans  l’eau , de 
manière  qu’elle  en  soit  recouverte 
en  tout  ou  seulement  en  partie, 
selon  la  nature  des  graines  semées. 
Ce  dernier  procédé  est  même  le 
meilleur  pour  beaucoup  de  graines 
qui,  quoique  non  aquatiques,  ne 
germent  cependant  qu’à  une  hu- 
midité élevée  et  constante  ; telles 
sont  les  graines  de  rhododendron, 
azaléa , bruyère , etc.  Dans  tous 
les  cas  il  faut  que  les  pots  el  ter- 
rines soient  percés  de  trous  ou  de 
fentes  dans  le  bas , pour  le  passage 
de  l’eau;  il  faut  même,  quand  les 
semis  ne  doTvent  pas  être  repiqués, 
mettre  un  peu  de  gravier  dans  le 
fond  du  vase  avant  de  l’emplir  de 
terre, afin  quel’eaus’échappe  mieux 
et  ne  pourrisse  pas  les  rarines. 

Semis  sur  couche.  On  sème  sur 
couche  {Voyez  ce  mol),  les  graines 
des  régions  équatoriales,  parceqne 
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la  teinpéralurc  habituelle  de  notre 
cliinal  n’cst  pas  assez  élevée  pour 
les  faire  germer  naiurellenient  ; 
celles  dont  les  Heurs  ou  les  fruits 
n’auraient  pas  le  temps  d’arriver 
à leur  point  de  perfection , si  on 
ne  hâtait  leur  végétation  par  une 
chaleur  artificielle  ; celles  enfin  que 
nous  voulons  faire  fleurir  ou  fruc- 
tifier dans  un  temps  moins  éloigné 
que  celui  déterminé  par  la  nature, 
afin  d’obtenir  ce  que  nous  appe- 
lons primeurs. 

Semis  suréponge.  Les  physiciens  et 
les  anatomistes  sèment  des  graines 
sur  une  éponge  entretenue  toujours 
humide,  pour  observer  le  mode  et 
les  progrès  de  la  germination  , la 
forme , le  nombre  , la  position  et 
la  nature  de  toutes  les  parties  qui 
constituent  la  graine.  On  met  l’é- 
ponge dans  un  plat  aii  fond  duquel 
il  y a toujours  de  l’eau  que  l’é- 
ponge absorbe  peu  à peu.  Si  c’est 
en  hiver  qu’on  veut  observer,  on 
place  le  plat  sur  un  poè’le  ou  dans 
une  pièce  bien  échauffée. 

SENEÇON.  Genre  de  plantes 
synanthérces , dont  quelques  unes 
s’élèvent  à la  hauteur  de  quatre  à 
cinq  pieds,  et  ont  un  aspect  si  dif- 
férent du  séneçon  dont  on  donne 
les  têtes  aux  oiseaux,  qu’il  e>t  per- 
mis de  penser  que  les  botanistes, 
en  formant  ce  genre,  ont  plus 
consulté  leur  manière  de  voir  que 
les  lois  de  la  nature.  Quoiqu’il  en 
soit,  des  iS5  espèces  de  séneçon 
relatées  dans  le  dernier  répertoire 
des  botanistes,  je  dois  me  borner 
à en  rapporter  ici  trois  ou  quatre 
des  plus  connues. 

SüNEÇüN  COMMUN.  Le  meilleur 
signalement  que  je  puisse  faire  de 
cette  plante,  c’est  de  dire  que  ce 
sont  ses  petites  têtes  de  fleurs  que 
l’on  donne  aux  oiseaux,  avec  le 
mouron  , la  bourse  à pasteur,  etc., 
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qui  sont  en  effet  très  friands  de  sa 
graine  avant  qu’elle  ne  soit  mûre. 
Celte  petite  plante  annuelle,  fort 
innocente,  vient  dans  toutes  les 
cultures,  notamment  dans  celles 
dont  la  terre  est  fraîche  et  fertile  , 
où  elle  se  multiplie  trop  abondam- 
ment. La  médecine  l’emploie 
comme  émollient  et  adoucissant. 
Aucuns  bestiaux  ne  la  recherchent, 
si  ce  n’est  le  cochon. 

Séneçon  élégant.  Originaire 
du  Cap  de  Bonne-Espérance,  e 
cultivé  depuis  long-temps  dans  les 
jardins,  à cause  de  ses  fleurs  pour- 
pres , abondantes  et  fort  jolies  : 
c’est  une  plante  annuelle,  rameu- 
se , haute  de  douze  à quinze  pou- 
ces , et  qui  a les  feuilles  assez  sem- 
blables à celles  du  séneçon  com- 
mun. On  la  sème  au  printemps  , 
et  l’automne  elle  orne  les  par- 
terres, avec  la  reine-marguerite  et 
la  balsamine.  La  culture  en  a ob- 
tenu une  variété  à fleurs  doubles  , 
que  l’on  multiplie  de  boutures , et 
qu’on  fait  passer  l’hiver  en  serre 
chaude  , où  elle  fleurit  pendant  les 
frimas.  M.  Vilmorin  a depuis  peu 
introduit  dans  le  commerce  une 
autre  variété  encore  plus  belle,  qui 
donne  au  moins  autant  de  fleurs 
doublesque  de  simples  par  le  semis. 

Séneçon  jacobée  , lu  jucobée. 
Celle-ci  a des  racines  vivaces,  des 
liges  hautes  de  deux  pieds,  des 
feuilles  découpées,  et  des  fleurs 
jaunes  terminales  pendant  une  par- 
tie de  l’été. Elle  croît  partout,  dai  s 
les  bois , dans  les  prés , sur  les  fo.‘- 
sés , le  long  des  chemins  : son 
odeur  est  un  peu  aromatique  , et 
sa  saveur  amère.  On  en  fait  un 
fréquent  usage  en  médecine  comme 
vulnéraire  et  délersive  : appliquée 
en  cataplasme  sur  le  ventre,  ou  prise 
en  lavement,  elle  calme  les  tran- 
chéescausées  par  ladysscnterie.  ]l 
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csl  dommage  que  les  besliaux  le  dé- 
daignent, car  son  abondance  serait 
d’une  grande  ressource  pour  eux. 

SÉNEÇON  DOUÉ.  Celle  espèce  est 
vivace  ; elle  pousse  chaque  année 
plusieurs  tiges  hautes  de  cinq  à six 
pieds,  fermes,  garnies  de  grandes 
feuilles  lancéolées  et  sessiies.  Ses 
tiges  se  divisent  au  sommet , et 
portent  un  grand  nombre  de  fleurs 
jaunes  qui  font  assez  d’effet  pour 
que  cette  plante  , originaire  du 
midi , soit  cultivée  comme  orne- 
ment dans  les  grands  jardins. 

SEjSTIER.  Petit  chemin  large 
de  douze  à quinze  pouces,  dans 
lequel  il  nç  peut  passer  à la  fois 
qu’une  seule  personne  à pied.  Dans 
les  jardins  potagers,  les  planches 
des  carrés  ne  sont  séparées  l’une  de 
l’autre  que  par  un  sentier.  Dans  les 
campagnes , les  sentiers  sont  pres- 
que toujours  multipliés  outre  me- 
.sure  par  la  paresse  , par  le  défaut  de 
convenance,  etparlepeude  respect 
qu’on  a pour  la  propriété  d’autrui. 
11  est  vrai  aussi  que  les  proprié- 
taires ou  les  fermiers  ne  sont  pas 
toujours  raisonnables  ; on  les  voit 
chaque  année  labourer  et  rétrécir 
les  chemins  de  traverse,  les  faire 
disparaître  même  , et  les  ense- 
mencer : qu’en  arrive -t -il  i’  Les 
piétons  en  font  un  autre , souvent 
plus  large  , plus  tortueux , puis- 
qu'ils n’ont  plus  d’endroit  battu 
pour  les  guider  et  poser  leurs 
pieds.  Si  le  fermier  veut  fixer  la 
largeur  du  sentier  par  des  fossés  , 
quand  ce  sentier  est  plein  d’eau 
ou  plein  de  boue,  le  piéton  tourne 
autour  des  fossés  , et  cause  vingt 
fois  plus  de  dégâts  que  si  on  n’en 
eût  pas  fait. 

11  faut  croire  qu’il  est  très  diffi- 
cile d’empêcher  tous  ces  abus, 
puisqu’il  existe  des  lois  fort  sages 
sur  les  sentiers  et  les  chemins  vi- 
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cinaux , et  que  cependant  on  ne  les 
fait  exécuter  nulle  part. 

SEl\ANCA(iE.  Opération  qui 
à pour  objet  de  dissiper  la  matière 
colorante  dont  est  chargée  la  fi- 
lasse. Celle  matière  qui  a succes- 
sivement passé  au  jaune,  au  fauve 
et  même  au  brun  par  l’action  du 
rouissage,  se  réduit  en  partie  en 
poussière  dans  le  sérançage,  et  le 
rend  fort  dangereux  pour  ceux  qui 
l’exécutent.  Marcandier  qui  a cher- 
ché à en  diminuer  les  inconvé- 
nients, conseille  de  faire  macérer 
par  petites  parties  la  filasse  dans 
l’eau  chaude  , de  l’y  laver  avec 
beaucoup  de  soin,  et  de  la  sécher. 
La  quantité  de  la  matière  colo- 
rante diminue  , la  filasse  de- 
vient plus  douce,  plus  propre  à 
recevoir  l’action  du  peigne.  On 
augmente  encore  celle  aptitude 
au  moyen  d’une  dissolution  alca- 
line, c’est  par  un  procédé  sembla- 
ble, en  dissolvant  plus  complète- 
ment les  substances  étrangères  dont 
elle  est  chargée , que  le  Prince  de 
Saint-Sever  obtenait  la  belle  filasse 
dont  il  a tant  été  question  dans  le 
temps.  Il  la  lessivait  avec  une  dis- 
solution de  deux  parties  de  soude 
contre  une  de  chaux  ; ensuite  il 
l’impreignait  de  savon,  la  tenait 
en  digestion  , la  lavait  avec  soin, 
cl  la  peignait,  etc.  Outre  que  ce  pro- 
cédé est  dispendieux,  il  augmente 
la  proportion  des  éloupes  et  rend 
le  fil  moins  fort  et  moins  solide. 

SERAIS  CAR.  Espèce  de  pei- 
gne formé  de  dents  plus  ou  moins 
grosses,  plus  ou  moins  longues  et 
rapprochées,  qui  servent  à diviser 
la  filasse  du  chanvre  et  du  lin , ou 
commé  on  dit,  à la  peigner. 

SERFOUETTE  ou  CER- 
FOÜETTE.  Outil  dont  se  ser- 
vent les  jardiniers  pour  donner  un 
léger  labour  aux  petites  piaules 
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polagères  telles  que  pois,  chicorées, 
laitues.  Il  est  en  1er,  à deux  bran- 
ches ou  à dents  renversées  et 
pointues  que  réunit  une  douille 
armée  d’un  manche  de  quatre 
pieds  de  long. 

SERFOÙIR.  Biner  avec  une 
fourche  à deux  dents,  ou  mieux 
gratter , soulever  la  terre  sans 
presque  la  changer  de  place.  On 
recourt  au  serfouissage  lorsque  les 
semis  sont  trop  épais  pour  que 
la  binette  puisse  passer  entre  les 
plants  sans  les  endommager. 

SER  l N GUE.  Instrument  de 
cuivre  ou  de  fer-blanc,  servant 
particulièrement  dans  les  serres 
chaudes,  à lancer  de  l’eau  avec 
une  certaine  force  contre  les 
feuilles  des  plantes  pour  les  laver, 
faire  tomber  ou  noyer  les  insectes 
qui  s’y  trouvent  ; dans  ce  cas  , la 
seringue  est  terminée  par  un  tuyau 
assez  étroit  pour  donner  plus  de 
force  à l’eau  poussée  par  lé  piston  ; 
mais  quand  on  veut  faire  tomber 
l’eau  en  pluie  fine  sur  les  plantes , 
ou  former  une  vapeur  humide  dans 
la  serre , alors  on  ôte  le  tuyau , et 
on  adapte  à la  place  une  plaque 
du  diamètre  du  canon  de  la  serin- 
gue , percée  d’un  grand  nombre 
de  petits  trous  par  où  l’eau  pous- 
sée s’échappe  , et  va  tomber  à 
douze  ou  quinze  pieds  , en  forme 
de  pluie.  C’est  surtout  pendant  les 
beaux  jours,  mais  froids,  de  l’hi- 
ver, quand  le  soleil  échauffe  beau- 
coup l’intérieur  des  serres  au  tra- 
vers des  carreaux  , et  que  cepen- 
dant on  ne  peut  donner  d’air  à 
cause  dufroidextérieur,  que  l’usage 
de  la  seringue  est  très  nécessaire. 

Elle  est  encore  fort  utile  pour 
lancer  de  l’eau  contre  les  fruits 
d’un  espalier,  afin  d’attendrir  leur 
peau  et  leur  donner  de  la  couleur. 
Quand  ou  craint  qu’après  une  ge- 
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léc  tardive  du  printemps  le  soleil 
ne  rôtisse  les  plantes  ou  les  (leurs 
aiteintes  de  la  gelée,  en  lançant 
ses  rayons  dessus  aussitôt  son  le- 
ver, on  jette  de  l’eau  partout  avec 
la  seringue , pour  faire  fondre  la 
glace  avant  l’apparition  de  cet  astre. 
C’est  ainsi  que  , dans  ma  jeunesse, 
j’ai  sauvé  des  pois  en  fleurs,  et  pré- 
servé des  espaliers  de  l’effet  meur- 
trier de  certaines  gelées  tardives. 

SERPE.  11  serait  fastidieux  de 
vouloir  décrire  un  instrument  aussi 
connu  : je  me  bornerai  à dire  que 
sa  forme  varie  dans  beaucoup  de 
pays  , mais  qu’en  général  on  la  fait 
mieux  et  meilleure  aujourd’hui 
qu’il  y a quarante  ans. 

SERPETTE.  Petit  instrument 
à peu  près  figuré  en  serpe  , ser- 
vant principalement  à tailler  les 
arbres  fruitiers  et  la  vigne.  La 
longueur  de  sa  laf|c  est  toujours  de 
deux  à quatre  pouces  ; mais  la  cour- 
bure de  cette  lame  varie  extrême- 
ment ; elle  est  un  objet  de  discus- 
sion entre  les  jardiniers,  qui  la 
plupart  prennent  leur  habitude 
pour  une  perfection.  La  lame  de 
la  serpette  du  vigneron  est  ordi- 
nairement en  demi-cercle  ; celle 
des  jardiniers  ne  commence  à se 
courber  qu’aux  deux  tiers  de  sa 
longueur  : les  serpettes  anglaises 
ont  la  lame  si  peu  courbée  qu’on 
la  met  dans  une  gaîne.  Mol,  j’aime 
une  serpette  très  courbée,  d’autres 
l’aiment  moins  courbée  ; quant  au 
manche , tout  le  monde  convient 
qu’il  faut  qu’il  ait  quatre  pouces 
de  longueur,  avec  un  talon  au 
bout , afin  qu’il  n’échappe  pas  de 
la  main,  qu’il  ait  deux  pouces  et 
demi  de  tour,  de  forme  carrée  , à 
angles  arrondis  , à surface  rabot- 
teuse , pour  qu’il  ce  glisse  pas  dans 
la  main.  Quant  à la  qualité  re- 
quise de  la  lame , ou  ne  l’obtient 
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qu’avec  le  meilleur  acier , et  la 
meilleure  trempe. 

Quelle  que  soit  la  boulé  d’une 
serpette,  il  faut  s’absienir  de  cou- 
per du  bois  sec  avec , si  on  veut  la 
conserver  en  bon  élal. 

SERRE.  Nom  générique  appli- 
qué à tout  bâtiment  destiné  à la 
conservation  des  végétaux  , ou  de 
quelques  unes  de  leurs  parties. 
Prononcé  seul , ce  mot  est  vague , 
dans  l’étal  actuel  de  la  science  ; il 
faut  y joindre  un  nom  spécifique  , 
ou  une  définition  , pour  en  préciser 
le  sens.  Ainsi  on  dit  ; 

Serre  a légumes  , pour  dési- 
gner un  lieu  où  l’on  nj.  t les  lé- 
gumes à l’abri  des  gelées  pendant 
l’hiver.  Cette  serre , pour  réunir 
les  meilleures  conditions,  doit  être 
une  voûte  bâtie  à chaux  et  à ciment, 
dont  la  grandeur  soi  t proportionnée 
à la  quantité  de  tournes  qu’on  doit 
conserver,  et  qui  ait  deux  portes 
ou  deux  ouvertures  opposées,  dans 
le  sens  de  sa  longueur  , pour  pou- 
voir en  renouveler  l’air  au  besoin. 
Sa  température  ne  doit  pas  s’éle- 
ver au-dessus  de  deux  à quatre  de- 
grés; il  suffit  même  qu’il  n’y  gèle 
pas.  Son  sol  doit  être  du  sable  sec, 
ou  une  terre  très  sablonneuse , 
épaisse  d’au  moins  un  pied , et 
susceptible  d’être  labourée  , et 
ameublie  comme  celle  d’un  jar- 
din. On  la  divise  en  comparti- 
ments proportionnés  à la  quantité 
et  aux  sortes  de  légumes  qu’on  a 
à y mettre.  Dans  une  partie  on 
plantera  les  choux-fleurs  près  à 
près,  après  en  avoir  ôté  les  trois 
quarts  des  feuilles  : ailleurs  on 
plantera  les  cardons,  les  chico- 
rées, les  esçaroles  également  près 
à près,  et  en  lignes,  afin  d’écono- 
miser le  terrain;  les  racines,  les 
tubercules  se  placent  dans  les  en- 
coignures et  aux  extrémités , où  on 
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les  accumule  en  talus  , en  iriellanl 
alternativement  un  lit  de  terre  et 
un  lit  de  racines.  Les  racines  de 
cliicorée  sauvage  se  lient  par  pe- 
tites bottes  aplaties,  que  l’on  dis- 
pose en  cône,  en  faisant  d’abord 
un  lit  de  terre  circulaire  sur  le 
bord  duquel  on  place  les  petites 
bottes,  la  tête  en  dehors,  en  met- 
tant ensuite  un  lit  de  terre  épais 
de  deux  pouces,  ensuite  un  lit  de 
bottes  de  chicorée  , enfin  de  la 
terre  et  de  la  chicorée,  jusqu’à  ce 
que  le  cône  soit  terminé.  C’est  le 
moyen  d’avoir  beaucoup  de  chico- 
rée sauvage  à barbe  de  capucin 
dans  un  très  petit  espace.  On  coupe 
les  feuilles  sur  place  à mesure 
qu’elles  poussent,  on  enlève  les 
bottes  de  racines  avec  leurs  feuilles, 
en  commençant  par  le  haut  du 
cône  : ou  bien  on  a des  futailles 
criblées  de  trous  sur  toute  la  cir- 
conférence ; on  les  emplit , lit  pour 
lit,  de  terre  et  de  racines  de  chi- 
corée sauvage,  de  manière  que 
chaque  tête  de  racine  sorte  par  un 
trou;  les  feuilles  poussent  et  cou- 
vrent bientôt  toute  la  surface  des 
futailles. 

L’air  d’une  serre  à légumes  se 
charge  promptement  d’une  grande 
humidité,  et  d’une  odeur  particu- 
lière nuisibles  à la  conservation  et 
à la  qualité  de  ce  qu’elle  contient  ; 
il  faut  donc  le  renouveler  le  plus 
souvent  possible,  en  ouvi-ant  les 
deux  portes:  on  doit  de  plus  visiter 
les  légumes  d^ux  fois  au  moins  par 
semaine  , en  supprimer  et  porter 
dehors  tout  ce  qui  se  gâte , et  con- 
sommer de  préférence  ce  qui  pa- 
raît ne  devmir  pas  se  conserver  sain 
encore  long-temps. 

Serre  a FRut  rs.  F.  Fruitier. 
Serre  temperee.  Elle  est  des- 
tinée à la  conservation  «les  végé- 
taux originaires  de  la  partie  des 
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zones  tempérées,  comprise  depuis 
à peu  prés  le  20“  degré  de  latitude 
jusque  vers  le  44“  la  môme  la- 
titude , soit  australe,  soit  boréale  , 
c’est  à dire  des  végétaux  qu’il  suf- 
fit de  préserver  des  rigueurs  de 
notre  climat,  sans  qu’il  soit  né- 
cessaire de  leur  procurer  une  cha- 
leur artificielle  autre  que  celle 
qu’ils  peuvent  recevoir  du  soleil , 
au  travers  du  verre  qui  les  met  à 
l’abri  de  l’air  extérieur.  Ainsi  les 
plantes  d’une  grande  partie  de  l’In- 
de, de  la  Nouvelle- Hollande,  du 
Cap  de  Bonne  - Espérance  , se 
conservent  en  serre  tempérée 
sous  le  climat  de  Paris.  Le  mini- 
mum de  la  température  de  celte 
serre  doit  être  de  3 degrés  (ther- 
momètre de  Réaumur)  au-dessus 
de  zéro,  et  son  maximum  de  10 
degrés,  température  à peu  près 
semblable  à celle  d’une  orange- 
rie mais  la  serre  tempérée  diffère 
essentiellement  d’une  orangerie, 
en  ce  qu’elle  est  beaucoup  plus 
éclairée,  au  moyen  de  son  toit 
qui  est  en  verre  en  tout  ou  en 
grande  partie  : or  la  lumière  est  si 
nécessaire  à la  conservation  des 
végétaux  , particulièrement  de 
ceux  d’un  tissu  faible , aqueux,  peu 
ligneux  , que  toutes  les  plantes  de 
cette  dernière  catégorie  s’étiole- 
raient et  périraient  même  en 
orangerie , tandis  qu’elles  se  con- 
servent parfaitement  en  serre  tem- 
pérée. Bien  plus,  les  plantes  d’o- 
rangerie, proprement  dites,  les 
orangers  eux-mêmes  , gagnent  in- 
finiment à passer  l’iiivcr  en  serre 
tempérée  ; car  quoi(ju’ils  n’exigent 
pas  une  grande  lumière , quoiqu’ils 
puissent  vivre  même  dans  une  ob- 
•>curité  complète  pendant  plusieurs 
mois,  sans  souffrir,  comme  je  l’ai 
expérimenté  ; cependant  la  grande 
lumière  leur  est  avantageuse. 
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La  serre  tempérée  est  indispen- 
sable aux  plantes  qui  végètent  et 
lleurissent  même  pendant  l’hiver 
de  notre  climat,  comme  plusieurs 
de  la  Nouvelle-Hollande , de  la 
Chine  et  du  Cap  ; si  on  les  mettait 
simplement  en  orangerie  , leurs 
jeunes  pousses  s’étioleraient,  moi- 
siraient et  la  plupart  de  leurs 
fleurs  tomberaient  sans  s’ouvrir. 

Quant  à l’exposition  d’une  serre 
tempérée,  elle  est  subordonnée  à 
la  nature  des  plantes  qu’elle  con- 
tient, et  aux  raisons  que  l’on  a de 
les  faire  végéter  ou  fleurir  plus  ou 
moins  promptement  ; les  camélias, 
par  exemple,  ne  réussiraient  pas 
au  midi  , ils  préfèrent  l’est  et 
môme  le  nord  à une  exposition 
chaude  ; les  bruyères  sont  dans  le 
même  cas  ; les  mlmoses  de  la 
Nouvelle-Hollande,  plusieurs  li- 
liacées  du  Cap  ne  craignent  pas  le 
soleil  de  nptre  hiver,  quoiqu’elles 
se  passent  bien  de  ses  rayons  di- 
rects , pourvu  qu’elles  ne  man- 
quent pas  de  lumière.  D’après  ces 
considérations  et  beaucoup  d’au- 
tres , les  habiles  cultivateurs  de 
Paris  et  de  Londres  ont  des  serres 
tempérées  à toutes  les  expositions. 

Quant  à la  construction,  à la 
forme , à l’inclinaison  à donner 
aux  châssis  de  diverses  serres  , il 
me  semble  impossible  de  décrire 
et  d’expliquer  toutes  ces  choses 
avec  assez  de  détails  pour  être 
entendu , dans  un  ouvrage  de  la 
nature  de  celui-ci.  Cette  partie  ne 
doit  et  ne  peut  se  faire  convena- 
blement que  dans  un  traité  ad  hoc, 
et  à l’aide  de  bonnes  figures.  Je 
dois  me  borner  à rappeler  ici  que 
le  sol  d’une  serre  tempérée  doit 
être  d’un  à trois  pieds  plus  bas 
que  le  sol  extérieur,  afin  d’avoir 
une  température  plus  douce , 
moins  variable  , une  atmosphère 
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moins  sèche  , et  de  pouvoir  se 
défendre  plus  facilement  et  avec 
moins  de  frais  contre  les  fortes 
gelées  de  l’hiver  ; qu’il  faut  néan- 
moins qu’elle  ait  un  poêle,  fixe  ou 
portatif,  au  cas  d’un  froid  extra- 
ordinaire ; qu’il  doit  y avoir  dans 
la  serre  au  moins  deux  thermomè- 
tres de  Réaumur,  l’un  placé  contre 
un  pilastre  du  devant,  l’autre  placé 
dans  le  fond  ou  à l’endroit  que  l’on 
juge  le  plus  accessible  à la  gelée  , 
afin  d’être  averti  si  la  température 
descendait  à zéro,  et  qu’on  pût  la 
faire  remonter  en  allumant  le 
poêle  et  en  couvrant  le  verre  avec 
des  paillassons  ; qu’il  faut  enfin 
avoir  toujours  sous  la  main  des 
paillons  et  de  la  litière  pour  se 
garantir  du  froid  et  de  la  grêle.  A 
la  fin  de  mai , on  enlève  tous  les 
panneaux  vitrés  de  la  toiture  et  du 
devant  s’il  y en  a,  pour  les  serrer 
sous  un  hangar  jusqu’en  octobre  , 
époque  de  la  rentrée  des  plantes. 

Les  bâches  et  les  châssis  ( Voyez 
ces  mots  ) peuvent  tenir  lieu  de 
serre  tempérée  ; ils  valent  même 
mieux  dans  beaucoup  de  circon- 
stances, surtout  lorsqu’on  n’a  que 
de  petits  individus  à conserver. 

Serre  CHAUDE.  C’est  ainsi  qu’on 
nomme  un  bâtiment  destiné  à la 
conservation  des  plantes  de  la 
zone  torride  et  de  celles  qui  crois- 
sent à quelques  degrés  en  dehors 
des  tpopiqües;  il  peut  ne  pas  diffé- 
rer essentiellement  d’une  serre 
tempérée , quant  à sa  forme  et  à 
sa  construction  ; son  caractère 
distinctif  est  en  ce  que  la  tempé- 
rature de  son  Intérieur  ne  doit  pas 
descendre  au-dessous  de  dix  degrés 
au-dessus  de  zéro,  thermomètre 
de  Réaumur,  et  qu’elle  peut  et 
doit  s’élever  le  plus  souvent  à 
vingt-cinq  degrés.  Pour  obtenir 
cefle  lempératnre,  il  faut  que  la 
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serre  soir  exposée  au  midi,  que  le 
mur  du  fond  soit  épais,  bien  bâti, 
ou  qu'il  soit  mitoyen  avec  un  bâti- 
ment construit  sur  son  derrière  ; 
que  tous  les  châssis  qui  forment 
son  devant  et  sa  toiture  joignent 
bien  exactement;  qu’il  y ait  dans 
l’intérieur  des  conduits  de  chaleur 
alimentés  par  un  ou  deux  poêles 
ou  fourneaux  , et  au  moins  deux 
thermomètres  qu’on  puisse  inter- 
roger toutes  les  fois  qu’on  entre 
dans  la  serre.  On  place  dans  l’un 
des  coins  , un  bassin  toujours  plein 
d’eau  afin  qu’elle  s’échauffe  et  ne 
nuise  pas  aux  plantes  quand  on  les 
arrosera  avec. 

Parmi  les  plantes  cultivées  en 
serre  chaude  , les  unes  n’en  sor- 
tent jamais,  les  autres  se  mettent 
dehors  à une  bonne  exposition  de- 
puis le  lo  juin  jusqu’au  20  sep- 
tembre , ces  dernières  se  placent 
sur  le  sol  de  la  serre  ou  sur  des 
tablettes  , des  gradins  pratiqués 
dans  son  intérieur  ; pour  les  pre- 
mières, il  y a une  bâche  au  mi- 
lieu , ou  sur  le  devant  , ou  dans 
le  fond  de  la  serre  ; on  emplit 
cette  bâche  de  tan  , ou  on  met  du 
fumier  dans  le  fond  et  du  tan  par- 
dessus , et  quand  la  chaleur  de 
celte  espèce  de  couche  est  au 
point  convenable  , on  pose  les 
pots  et  les  caisses  dessus  , ou  on 
les  y enterre  plus  ou  moins  selon 
le  degré  de  chaleur  qu’on  veut 
communiquer  aux  plantes.  Quand 
la  couche  a perdu  sa  chaleur,  on 
la  remue  de  fond  en  comble  pour 
la  réchauffer,  en  y ajoutant  une 
partie  de  tan  neuf,  ou  on  la  re- 
nouvelle entièrement.  Les  petites 
plantes  qui  peuvent  se  passer  de 
tannée  , mais  qui  exigent  beau- 
coup de  lumière  , se  placent  sur 
des  tablettes  le  long  des  panneaux 
du  devant. 
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Le  jardinier  chargé  de  la  con- 
duite d’une  serre  chaude  , doit 
être  d’une  très  grande  surveillance. 
11  ne  suffit  pas  que , pendant  l’hi- 
ver, il  allume  les  fourneaux  tous 
les  soirs  ; il  faut  de  plus  qu’il  in- 
terroge un  thermomètre  placé  à 
l’air  libre  et  au  nord , à dix  ou 
onze  heures  du  soir,  à une  ou 
deux  heures  du  matin  , et  enfin 
quand  le  crépuscule  est  sur  le 
point  de  paraître , afin  qu’il  soit 
toujours  au  courant  de  la  densité 
du  froid  extérieur  , pour  être  à 
même  de  diriger  le  feu  de  ses 
fourneaux  en  conséquence  , et  de 
doubler  ou  tripler  les  couvertures 
s’il  en  était  besoin.  Dans  l’été  ce 
sont  d’autres  soins  ; il  doit  être 
toujours  prêt  à dérouler  des  pail- 
lassons sur  sa  serre  quand  on  est 
menacé  de  grêle  ; dans  quelques 
circonstances , les  coups  de  soleil 
sont  à craindre  au  travers  du 
verre  , il  faut  en  préserver  les 
plantes  avec  des  toiles  claires. 

Serre  mobile.  Elle  n’est  autre 
chose  que  de  longs  panneaux  vi- 
trés que  l’on  adapte  obliquement 
contre  un  mur  d’espalier,  en  leur 
donnant  l’inclinaison  convenable  ; 
son  usage  est  de  faire  avancer  de 
la  vigne , des  figuiers , des  pêchers, 
et  toute  espèce  d’arbres  fruitiers 
déjà  en  rapport  contre  ce  mur.  On 
la  pose  ordinairement  en  février 
ou  mars , et  on  ajuste  un  poêle 
dans  son  intérieur.  Si  le  bas  des 
panneaux  est  à cinq  ou  six  pieds 
du  mur,  on  y ménagera  une  plate- 
bande  pour  des  fraisiers  des  Al- 
pes, des  pois  , ou  d’autres  petits 
légumes  qui  ne  portent  pas  d’om- 
brage. Il  est  inutile  de  dire  qu’il 
faut  que  cette  serre  soit  bien  cal- 
feutrée partout  pour  y maintenir 
la  chaleur  qui  , pour  la  vigne  , 
peut  être  constamment  de  vingl- 
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cinq  à trente  degrés  sans  danger. 
On  doit  laisser  les  arbres  ainsi 
forcés , se  reposer  un  an  ou  mieux 
deux  ans , avant  de  les  forcer  de 
nouveau  ; en  attendant , on  établit 
sa  serre  sur  une  autre  partie  d’es- 
palier. 

Serre  porta,tive.  C’est  une 
caisse  longue  de  trois  pieds  et 
demi , large  de  dix-huit  pouces  et 
de  quinze  pouces  de  profondeur, 
recouverte  d’un  toit  mobile  en 
verre  ou  en  planche.  Cette  serre 
sert  à transporter  des  plantes  vi- 
vantes au-delà  des  mers  , sur  des 
vaisseaux  ; le  toit  s’ouvre  ou  s’en- 
lève quand  il  fait  beau  et  que  la 
mer  est  tranquille;  on  le  remet 
quand  il  fait  froid , et  pour  préser- 
ver les  plantes  des  vagues  salées , 
quand  la  mer  est  grosse.  Les  pro- 
portions que  je  viens  d’indiquer 
sont  les  meilleures  pour  que  la 
serre  puisse  se  manœuvrer  aisé- 
ment , et  se  placer  facilement  sur 
le  vaisseau. 

SESAME  ORIENTAL  et 
SESAME  DE  L’INDE  , sont 
deux  plantes  annuelles  de  la  famille 
des  bignones’,  hautes  de  trois  à 
quatre  pieds , à feuilles  oblongues, 
entières  dans  l’une,  incisées  dans 
l’autre  ; à leurs  fleurs  axillaires  , 
assez  grandes  , blanches  et  ponc- 
tuées de  pourpre  , succèdent  des 
capsules  oblongues  contenant  beau- 
coup de  graines  un  peu  plus  grosses 
que cellesdumillet,  quel’onmange 
cuites  comme  leriz,  ouquel’onfé- 
duit  en  farine  pour  en  faire  de  la 
bouillie  , des  galettes  ou  diverses 
pâtisseries.  Ces  graines  donnent , 
au  moyen  de  la  chaleur  et  de  la 
presse  , une  huile  aussi  estimée 
que  celle  d’olive , et  dont  on  fait 
une  grande  consommation  dans 
l’Indc  et  en  Amérique,  pour  as- 
saisonner les  aliments , et  pour 
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s’éclairer.  On  dit  qu’elle  partage  , 
4ivec  ridjile  de  Len  , la  propriété 
■de  ne  Jamais  se  figer. 

SESELl.  Genre  de  plantes  de 
la  famille  des  omLcllifères  , com- 
prenant plusieurs  espèces  dont 
quel(jues  unes  sont  employées  en 
médecine.  La  plus  usitée  est  le 
seseli  tortueux  ou  de  Montpellier, 
parcequ’il  croît  aux  environs  de 
cette  ville.  On  emploie  particuliè- 
rement ses  graines  comme  sto- 
machiques , diurétiques  , emmé- 
nagogues,  résolutives  et  carmina- 
tives.  Sa  racine  est  estimée  contre 
raslhme  , la  passion  hystérique  et 
l’épilepsie. 

Observation.  Les  genres  dè  la  fa- 
mille des  omhellifères  étant  très 
peu  caractérisés  , les  botanistes  en 
transportent  toujours  un  certain 
nombre  d’espèces  d’un  genre  à 
l’autre  à chacune  des  éditions  de 
leurs  ouvrages. 

SESLERE  BLEUATRE. 
Plante  graminée  , croissant  sur  les 
hautes  montagnes  , ne  s’élevant 
guère  qu’à  la  hauteur  de  six  ou 
huit  pouces  ; elle  pousse  de  très 
bonne  heure  et  fournit  immédia- 
tement après  la  fonte  des  neiges  , 
un  pâturage  abondant , très  re- 
cherché des  bestiaux  , surtout  des 
moutons.  11  serait  à désirer  qu’elle 
fut  plus  connue’,  et  que  la  culture 
s’en  emparât  pour  en  former  des 
pâturages  printaniers  dans  les 
lieux  (Jui  lui  conviennent. 

SETON,  ( médecine  vétéri- 
naire ) ; ulcère  qu’on  fait  à la  peau 
et  qu’on  entretient  à l’aide  d’un 
ruban  chargé  d’un  médicament 
suppuratif. 

C’est  ordinairement  au  col  ou 
poitrail  qu’on  le  forme.  On  fait 
avec  la  peau  de  ces  parties  un  gros 
|)li  transversal.  On  prend  une  ai- 
guille longue,  forte  , et  armée  d’un 
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ruban  ou  d’une  bande  de  toile 
douce  et  large  d’un  travers  de 
doigt  ; on  la  pousse  en  élevant  les 
téguments  afin  de  ne  pas  les  of- 
fenser avec  la  partie  tranchante, 
et  de  ne  pas  non  plus  plonger  dans 
les  muscles.  On  la  retire , on 
noue  les  extrémités  du  ruban 
qu’on  fait  glisser  de  temps  à autre 
pour  changer  de  place  et  qu’on 
graisse  chaque  fois  avec  de  l’on- 
guent basilicon  pour  entretenir  la 
suppuration. 

On  écoule  de  cette  manière  les 
humeurs  âcres , muqueuses , sura- 
bondantes, qui  fatiguent  les  bes- 
tiaux. On  prévient  les  engorge- 
ments, on  change  la  direction  des 
fluides,  on  dégage  le  cerveau,  et 
on  parvient  souvent  à guérir  les 
animaux  de  maladies  graves  que 
les  remèdesn’eussent  pas  dissipées. 

SIFFLAGE  , ( médecine  vétéri- 
naire'). Voyez  CüRX.-\GE. 

SIGESBECK  ORIENTAL. 
Plante  radiée , originaire  de  l’Inde 
et  de  la  Perse  , cultivée  seulement 
dans  les  jardins  botaniques,  cé- 
lèbre àl’île  Maurice  sous  les  noms 
ÿherhe  divine  , herbe  de  fiac , à 
cause  de  ses  vertus  contre  la  gan- 
grène, les  ulcères,  etc. 

SILENE.  Genre  de  plantes  de 
la  famille  des  œillets  , compre- 
nant des  herbes,  les  unes  vivaces, 
les  autres  annuelles  ; quelques  unes 
de  cesdernièressont  cultivées  dans 
les  jardins  pour  la  beauté  de  leurs 
fleurs:  voicilesplus  remarquables. 

Sui;NE  A FLEUUS , ( Silene  bi~ 
partita  ).  Tige  de  huit  à dix  pouces, 
rameuse  ; feuilles  lancéolées  eu 
spatule  ; fleurs  roses  dont  les  pé- 
tales sont  fendus  en  deux  grands 
lobes.  Fleurit  au  milieu  de  l’été  , 
elle  aime  une  terre  légère,  sèche  , 
et  se  ressème  souvent  d’elle-même. 

Sii.ÈNE  A Btn’ouETS  , {Si/enc 
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anneria  ).  Haute  de  quinze  k dix- 
huit  pouces  ; feuilles  sessiles,  ova- 
les , larges,  glauques;  Heurs  ter- 
minales, fasciculees,  rouges  ou 
blanches  , à pétales  entiers  ; se 
sème  en  août  , se  repique  en  oc- 
tobre , et  (Icurit  au  printemps  sui- 
vant. Si  on  la  sème  seulement  au 
printemps,  elle  fleurit  pendant  l’été. 

Silène  attrape-mouche,  ( Si- 
lène muscipula').  Diffère  de  la  pré- 
cédente en  ce  que  ses  fleurs  ne 
sont  pas  fasciculées  , et  en  ce  que 
ses  tiges  sont  enduites  par  places 
d’une  humeur  visqueuse  qui  prend 
souvent  les  mouches. 

Silène  a cinq  taches  , ( Silene 
quinfjue  minera  ).  Tige  d’un  pied  ; 
fleurs  en  épis  , marquées  de  cinq 
taches  pourpres  sur  un  fond  blanc  ; 
se  sème  en  place  au  printemps 
dans  les  plates-bandes  des  jardins. 

SILICULE.  Les  botanistes 
n’ayant  pas  trouvé  de  meilleur  ca- 
ractère pour  diviser  la  famille  des 
crucifères,  que  la  grandeur  rela- 
tive du  fruit , ont  appelé  siliatle 
ceux  de  ces  fruits  dont  la  longueur 
ne  surpasse  pas  de  beaucoup  l’é- 
paisseur , et  silique  ceux  dont  la 
longueur  surpasse  l’épaisseur  de 
plusieurs  fois  : ainsi  le  fruit  du 
cresson  alénois  est  une  silicule,  et 
celuj  du  chou  , de  la  giroflée  est 
une  silique  : par  ce  moyen,  ils  ont 
divisé  toutes  les  crucifères  en  deux 
sections  , qui  sont  les  siliculcuscs 
et  les  siliqueuses. 

SILIQUE.  Voyez  Silicule. 

SILPHIÜN.  Genre  de  plantes 
radiées,  contenant  une  douzaine 
d’espèces,  dont  deux  sont  culti- 
vées , dans  les  grands  jardins , 
comme  plantes  d’un  grand  effet, 
ce  sont  le  silpltion  h feuilles  décou- 
pées ( silphium  luciniatum  ) , à ra- 
cines vivaces  , à tige  simple,  haute 
de  six  à hait  pieds  , laineuse  , à 
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feuilles  grandes , profondément 
découpées,  et  à fleurs  latérales  et 
terminales,  jaunes , assez  grandes , 
et  le  sïlphion  perfolié  ( silphium 
pcrfoliatuni)  ^ également  vivace  , à 
tige  glabre , haute  de  huit  k dix 
pieds  , munie  de  feuilles  connées, 
deltoïdes  , dentées  , et  terminées 
par  de  grandes  fleurs  jaunes  dispo- 
sées en  corymbe.  Ces  deux  plantes, 
originaires  de  l’ Amérique- Septen- 
trionale , fleurissent  à la  fin  de 
l’été  ; il  leur  faut  une  terre  fraîche 
et  substantielle  pour  alimenter 
leur  vigoureuse  végétation. 

SIMPLE.  Ce  nom  s’applique 
vulgairement  aux  plantes  em- 
ployées en  médecine  telles  que  la 
nature  les  donne,  et  par  extension 
on  le  donne  aussi  à toutes  les  fleurs 
qui  ne  sont  ni  semi-doubles,  ni 
doubles,  c’est  à dire  qui  n’ont  que 
le  nombre  de  pétales  qu’elles  doi- 
vent avoir  naturellement.  Ainsi , 
une  rose  qui  n’a  que  cinq  pétales, 
est  simple  ; si  elle  en  a dix , elle 
est  semi-double  selon  les  fleu- 
ristes , et  double  selon  les  bota- 
nistes : si  elle  en  a un  si  grand 
nombre  que  les  étamines  soient 
entièrement  disparues  , elle  est 
appelée  double  par  les  fleuristes  , 
et  , avec  plus  de  raison , pleine 
par  les  botanistes. 

SIROPS.  Compositions  vis- 
queuses de  sucs  de  végétaux  , de 
fruits,  ou  d’extractifs  et  de  miel 
ou  de  sucre.  Ces^  deux  dernières 
substances  servent  à adoucir  , à 
rendre  amiables  les  premières,  et 
surtout  à les  empêcher  de  fermen- 
ter. On  traite  celles-ci  par  solution 
ou  par  décoction,  on  ajoute  ensuite 
la  matière  saccharine;  onsoumetle 
tout  à l’action  du  feu,  et  on  arrête 
quand  la  composition  marque 
trente  et  un  degrés  à l’aréomètre 
de  Reaumé.  Telles  sont  les  règles 
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générales , passons  aux  spécialités. 

Smov  DE  SUCRE.  On  prend  de 
la  cassonnadc  la  plus  grasse  , et 
par  conséquent  la  moins  crlstalll- 
sablc,  on  la  dissout  dans  le  double 
de  son  poids  d’eau  : on  chauffe , on 
fait  bouillir  , on  clarifie  et  on  écu- 
me. On  continue  ensuite  le  feu  et 
on  concentre  la  liqueur  jusqu’à  ce 
qu’elle  marque  33“  froid  à l’aréo- 
mètre de  Beaumé. 

Sirop  de  miel.  On  prend  du 
miel  blanc,  on  le  soumet  à l’ac- 
tion du  feu,  et  on  l’étend  d’un  peu 
d’eau  froide  dès  qu’on  le  volt  mon- 
ter; on  le  retire  immédiatement 
après,  on  laisse  reposer,  on  écume 
et  on  ajoute  la  quantité  d’eau  né- 
cessaire pour  l’amener  au  degré  de 
consistance  qu’il  doit  avoir  ; c’est 
à peu  près  un  tiers. 

Ce  sirop  a toujours  un  goût  de 
miel  qu’on  a cherché  à corriger  de 
plusieurs  manières.  On  a entr’au- 
Ires  fait  bouillir  cette  dernière  sub- 
stance avec  du  charbon  concassé 
et  lavé  qui  l’affranchit  assez  bien  , 
mais  pas  assez  pour  qu’il  n’accuse 
pas  sa  présence  dans  les  prépara- 
tions officinales  dont  il  fait  partie. 
Le  froid  paraît  être  plus  efficace  : 
il  le  grène  , le  cristallise  et  le  dé- 
pouille à peu  près  de  toute  espèce 
de  goût. 

Sirop  doux  deraisin.  Toutes  les 
espèces  de  raisin  sont  propres  à la 
confection  du  sirop  ; mais  il  faut 
qu’ils  soient  bien  mûrs,  cueillis 
par  un  temps  sec,  après  que  le  so- 
leil a dissipé  la  rosée  , et  qu’ils  ne 
soient  pas  soumis  à une  pression 
trop  forte.  Exposés  un  jour  ou 
deux  sur  des  claies , ils  se  perfec- 
tionnent et  donnerit  un  moût  plus 
riche  en  matière  sucrée.  Les  blancs 
sont  ceux  qui  paraissent  les  plus 
propres  à cet  usage.  Une  fois  cueil- 
lis et  sorbds , on  les  exprime  , on 
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sature  le  moût  qui  en  résulte , et 
on  le  soumet  aux  manipulations 
dont  il  a besoin.  Elles  sont  au  ncun- 
bre  de  quatre. 

La  première  consiste  à exposer 
au  feu  le  moût  qu’on  a préparé  soi- 
même:  et  quand  il  approche  du 
degré  de  l’ébullition,  à enlever  les 
écumes  , à retirer  la  bassine , à y 
ajouter  à diverses  reprises  de  la 
craie  étendue  d’un  peu  d’eau,  même 
après  que  l’effervescence  est  finie, 
à agiter  chaque  fois  la  liqueur  et  à 
lalaisser  déposer  on  momentavant 
de  la  décanter. 

La  seconde  consiste  à replacer 
sur  le  feu  le  moût  écumé  et  désa- 
cidifié,  d’y  jeter  quand  il  est  près 
de  bouillir , les  blancs  d’œuf  cassés 
un  à un  , réunis  et  battus  avec  un 
peu  d’eau,  à passer  ensuite  la  li- 
queur bouillante  à travers  une 
étoffe  de  laine. 

La  troisième  concerne  l’évapora- 
tion du  moût:  il  faut  la  brusquer 
en  se  servant  de  vaisseaux  plats  à 
large  ouverture , et  la  pousser  vive- 
ment jusqu’à  ce  que  le  liquide  file 
comme  de  l’huile. 

La  quatrième  consiste  à faire  re- 
froidir promptenient  le  sirop,  à le 
verser  ensuite  dans  des  vaisseaux 
plus  étroits  que  la^es  et  à ne  le 
décanter  que  quinze  jours  après , 
pour  en  séparer  le  dépôt  et  le  dis- 
tribuer dans  des  bouteilles  de  mé- 
diocre capacité  qu’on  place  au  frais. 

Sirop  acide  de  raisin.  On  prend 
la  quantité  de  moût  qu’on  veut 
consacrer  à ce  sirop  , cl  on  le 
chauffe  jusqu’à  l’ébullition  ; il  se 
rassemble  bientôt  à la  surface  du 
liquide  une  grande  quantité  de  ma» 
tières  féculentes  , albumineuses  , 
que  l’on  sépare  avec  l’écumoire. 
Quand  la  liqueur  est  réduite  à peu 
près  à la  moitié , on  la  verse  dans 
une  terrine  évasée  qu’on  laisse  dé- 
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fposer  dans  un  lieu  frais  pendant 
I trois  jours.  Ce  temps  révolu  , on 
idécante  la  liqueur,  on  la  remet  sur 
lun  feu  vif  et  on  la  fait  évaporer 
jjusqu’à  la  consistance  d’un  sirop 
(clair  que  l’on  verse  dans  un  vaisseau 
ideterrenon  vernissé.  Laliqueurdé- 
ipose  encore  une  certaine  quantité  de 
tlai^^e  acidulé  de  potasse;  décantée 
ide  nouveau  et  évaporée,  elle  ac- 
iquiert  la  consistance  d’un  sirpp 
ILien  cuit. 

Sirop  doux  de  raisins  secs.  On 
(choisit  des  raisins  secs  de  bonne 
I qualité , on  les  égrappe  , on  les  fait 
I macérer  pendant  trois  ou  quatre 
heures  dans  suffisante  quantité 
d’eau  , et  quand  ils  se  sont  gon- 
ilés , on  les  écrase  entre  les  mains, 
puis  on  en  exprime  le  jus  à travers 
une  toile  serrée  ; on  délaie  ensuite 
le  marc  avec  de  nouvelle  eau , on 

Ill’exprime  et  on  mêle  les  deux  li- 
quides ainsi  obtenus  ; on  les  met 
( dans  une  bassine  qu’on  place  sur  le 
! feu.  La  liqueur  une  fois  échauffée, 

I on  la  sature  avec  un  excès  de  craie  ; 
on  retire  la  bassine  de  dessus  le  feu, 
et  on  passe  la  liqueur  à travers  un 
drap  de  laine;  on  la  remet  ensuite 
dans  la  bassine,  on  y ajoute  quel- 
ques blancsd’ œufs,  et  l’on  procède 
à l’évaporation  du  sirop,  en  ayant 
soin  d’écumer.  Quand  le  liquide 
est  arrivé  au  degré  de  cuisson  con- 
venable , on  le  repasse  à travers  un 
blanchet  et  on  le  porte  dans  un  en- 
droit frais.  Au  bout  de  quelques 
jours  , il  se  rassemble  au  fond  du 
sirop  un  dépôt  floconneux  que  l’on 
en  sépare  en  passant  de  nouveau 
le  liquide  à travers  un  blanchet  ; 
on  le  distribue  dans  des  bouteilles 
pour  l’usage. 

Sirop  acide  de  raisins  sec.s. 
Après  quatre  heures  de  macéra- 
tion dans  l’eau  , quand  les  raisins 
sont  suffisamment  gonflés , on  les 
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écrase  et  on  les  exprime  fortement 
à travers  une  toile  serrée;  on  traite 
de  nouveau  le  marc  avec  de  l’eau, 
et  l’on  réunit  les  liqueurs  que  l’on 
évapore  dans  une  bassine  à un  feu 
vif;  quand  le  liquide  est  rapproché 
à moitié , on  en  prend  deux  pintes, 
on  fouette  dedans  quelques  blancs 
d’œufs  qu’on  introduit  par  portion 
dans  le  sirop;  on  enlève  l’écume 
au  fur  et  à mesure  qu’elle  se  ras- 
semble à la  surface  ; quand  l’éva- 
poration est  arrivée  au  degré  con- 
venable , on  passe  à travers  un 
blanchet  et  on  laisse  refroidir  ; au 
bout  de  quelques  jours,  il  se  ras- 
semble au  fond  du  sirop  un  dépôt 
floconneux,  et  il  s’attache  aux  pa- 
rois du  vase  une  matière  cristalline 
acide  qu’on  sépare  en  passant  de 
nouveau  à travers  un  blanchet;  cela 
fait,  on  met  le  sirop  en  bouteilles. 

Sirop  de  raisin  rapprochésous 
FORMBDE  CONSERVE.  Quand  le  moût 
est  près  de  bouillir,  on  l’écume  et 
l’on  continue  de  l’évaporer  jusqu’à 
ce  qu’il  soit  réduit  des  trois  quarts; 
on  diminue  alors  le  feu,  on  l’agile 
sans  cesse  afin  d’empêcher  la  masse 
de  s’attacher  à la  bassine,  car  alors 
elle  prendrait  un  goût  de  caramel 
désagréable.  La  conserve  a atteint 
le  degré  de  cuisson  convenable 
quand  elle  est  d’un  brun  médio- 
crement foncé  et  qu’une  goutte  qui 
tombe  sur  une  assiette  de  faïence 
ne  s’affaisse  pas,  mais  garde  la  con- 
sistance d’un  miel  fort  épais.  On  la 
verse  toute  chaude  dans  des  pots 
de  terre  non  vernissés,  bien  pro- 
pres , qu’on  recouvre  dès  qu’elle 
est  parfaltemeut  refroidie. 

Sirop  de  vinaigre.  Prenez  une 
certaine  quantité  de  sucre  , une 
livre  par  exemple  , concassez-le  et 
Introduiscz-le  ainsi  réduit  en  mor- 
ceaux dans  un  malras  ou  globe  de 
verre  ; versez  dessus  la  moitié  de 
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son  poids  de  vinaigre  de  vin , cl 
chauffez  au  bain-marie  jusqu’à  ce 
que  tout  soit  fondu.  Retirez  le  feu, 
laissez  refroidir  cl  mcllez  en  hou-  • 
teilles;  vous  boucherez  celles-ci 
avec  soin , et  vous  les  serrerez  dans 
un  lieu  frais. 

Cé  sirop  forme,  lorsqu’il  est 
étendu  dans  cerlaine  quanlilé 
d’eau,  une  boisson  rafraîchissanle 
qui  est  fort  agréable  , peu  coû- 
teuse et  qui  désaltère  promptement. 

Sirop  DE  GROSEILLE  , de  verjus  , 
etc.  On  prend  des  groseilles,  du 
verjus  ; elc.  ; on  en  exprime  le  jus, 
on  le  filtre,  on  le  laisse  fermenter, 
et  on  le  traite  de  la  même  manière 
que  le  vinaigre , si  ce  n’est  qu’on 
emploie  poids  égaux  de  sucre  et  de 
jus,  à peu  de  chose  près. 

SI  SON.  Genre  de  plantes  de  la 
famille  des  ombelllfères.  La  méde- 
cine fait  usage  ,des  graines  de  l’es- 
pèce appelée  sison  amome  et  de 
celle  appelée  sison  ainmi , comme 
aromatiques.  Ces  deux  plantes  sont 
annuelles  ou  bisannuelles , et  se 
trouvent  dans  toute  l’Europe. 

SISYMBRE.  Genre  de  la  fa- 
mille des  crucifères,  comprenant 
plusieurs  espèces  dont  la  plus  im- 
po  "tante  est  le  cresson  de  fonlame 
( Voyez  ce  mot.)  \ iennent  ensuite  le 
sisymhre  amphibie  qui  croît  au  mi- 
lieu ou  sur  le  bord  des  eaux , et 
dont  la  tige,  grosse,  très  touffue, 
haute  de  trois  à quatre  pieds,  con- 
tribue , par  ses  débris , à obstruer 
le  lit  des  rivières  peu  rapides,  et 
combler  les  mares  et  les  étangs.  Le 
sisymhre  à petites  jeuilles,  plus  con- 
nu sous  le  nom  àt  roquette  saiioage^ 
croît  partout,  auprès  de  villes  et 
dans  les  terres  sablonneuses  : sa  ra- 
cine est  vivace,  scs  tiges  , haute? 
de  deux  pieds , sont  garnies  de 
feuilles  découpées  à la  base , et  di- 
feuilles  cntièrc.s  lancéolées  dans  la 
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partie  supérieure  ; pendant  tout 
l’été  , ses  rameaux  sont  terminés 
par  des  (leurs  jaunes,  'l'oule  la 
plante  répand  une  odeur  peu  agréa- 
ble quand  il  fait  chaud.  .J’ai  vu  avec 
étonnement  quelques  personnes 
d’un  certain  âge  la  ramasser  pourla 
manger  en  salade;  mais  j’ai  appris 
depuis  qu’on  lui  attribue  la  pro- 
priété de  garantir  les  vieillards  des 
affections  soporeuses,  qu’elle  sou- 
lage de  la  paralysie,  enfin  qu’elle 
est  un  puissant  aphrodisiaque  , et 
que  les  nymphes  qui  habitent  les 
bords  de  la  Seine  ne  l’ignorent  pas, 

SMILACÉES.  Nom  d’une  fa- 
mille de  plantes  dont  la  salsepa- 
reille fait  partie. 

SOBOI.E.  Petit  bulbe  qui  croît 
en  place  de  graine  dans  certaines 
Heurs,  et  qui  est  déjà  une  petite 
plante  semblable  à sa  mère.  L’ail 
des  vignes , une  espèce  d’ognons 
donnent  fréquemment  des  soboles. 
Cette  production  ne  paraît  pas  dif- 
férer des  bulbilles  qui  croissent 
dans  les  aisselles  des  feuilles  de 
quelques  autres  plantes , telles  que 
le  lis  bulbifére. 

SOLANEES.  Nom  d’une  fa- 
mille de  plantes  dont  la  mandra- 
gore , le  tabac  et  la  pomme  de 
terre  font  partie. 

SOLANUM.  Nom  latin  du 
genre  morelle  qui  renferme  la 
pomme  de  terre  ou  la  parmenlière , 
la  tomate,  etc. 

SOLDANELLE  DES  ALPES. 
Jolie  petite  plante  sans  lige  , qui  a 
les  feuilles  en  rein  et  des  Heurs 
violettes  on  blanches , frangées 
portées  sur  des  pédoncules  hauts 
de  quatre  à cinq  pouces  : on  la  cul- 
tive en  terre  de  bruyère  à mi-so- 
leil ; elle  est  vivace , se  multiplie 
de  graines  et  par  la  division  de  scs 
tou  Iles. 

SoLDANELLÉ  cst  aussi  Ic  nom 
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(l’un  pelil  liseron  ( Voyez  ce  mol), 
sans  tige  , à (leurs  pourpres , usi- 
tée en  médecine,  comme  purgatif. 

SOLS  (analyse  des).  Toutes 
les  plantes  ne  prospèrent  pas 
également  dans  tous  les  sols. 
Les  unes  se  plaisent  dans  un 
terrain  calcaire  , les  autres  ai- 
ment un  fond  siliceux.  Leur  végé- 
tion  est  d’ailleurs  soumise  à une 
foule  de  circonstances  accidentel- 
les qui  l’arrêtent  ou  la  dévelop- 
pent. Un  peu  plus  ou  un  peu  moins 
de  pluie, unesituation  plus  ou  moins 
ouverte,  les  vents  auxquels  une  pièce 
de  terre  est  exposée,  ou  dont  elle 
est  garantie  , exercent  souvent  une 
influence  qu’on  ne  peut  mécon- 
naître. Un  sol  excellent  en  lui- 
même  peut  être  détérioré  par  quel- 
que circonstance  de  gisement,  de 
structure  intérieure.  S’il  pose,  par 
exemple,  sur  l’argile,  la  roche  ou 
la  craie  , qu’il  n’ait  que  quelques 
pouces  de  profondeur,  il  n’aura 
pas  la  même  fertilité  que  s’il  était 
épais  ét  couché  sur  du  gravier. 
Si,  au  contraire , c’est  un  sol  ar- 
gileux qui  repose  sur  du  gravier  , 
il  perdra  de  sa  tendance  à geler  , 
conservera  l’humidité,  et  produira 
abondamment  pourvu  que  quelque 
filet  d’eau  ne  le  détrempe  pas  à l’in- 
térieur. Un  sol  sablonneux  doit 
quelquefois  sa  fertilité  à une  cou- 
che de  matières  qui  retient  l’hu- 
midité. Le  sol  doit  avoir  sur  les 
pentes  et  les  versants  des  collines, 
plus  d’affinité  pour  l’eau,  cl  la  re- 
tenir avec  plus  de  force  qu’il  ne  fait 
dans  la  plaine  , sans  cela  la  diffé- 
rence de  fertilité  serait  sensible; 
mais  de  toutes  ces  circonstances  , 
la  plus  influente  est  la  composition 
du  sol.  Ce  n’est  qu’autant  qu’elles 
végètent  dans  un  fond  qui  leur 
fournit  des  substances  convenables, 
que  les  plantes  prospèrent.  C’est 
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aussi  à les  bien  approprier  au  sol, 
que  consiste  l’art  de  l’agriculteur. 
Mais  quelle  méthode  employer!’ 
Quel  moyen  peut-on  indiquer,  si  ce- 
lui où  l’on  se  propose  d’en  cultiver 
une  a quelque  analogie  avec  celui 
où  elle  prospère  ? II  n’y  en  a qu’un, 
l’analyse  ; elle  seule  peut  faire  con- 
naître la  nature  du  terrain , signa- 
ler les  modifications  qu’il  doit  su- 
bir. Donnons  d’abord  la  compo- 
sition qui  convient  à chaque  varié- 
té ; nous  passerons  ensuite  aux 
moyens  de  déterminercclle  du  fond 
qu’on  veut  mettre  en  culture. 

Sol  a blé.  Davy  a trouvé  qu’un 
excellent  sol  à blé  du  voisinage  de 
Drayton  en  Middlesex  était  formé 
de  trois  parties  sur  cinq  de  sable 
siliceux  , le  reste  était  une  matière 
ténue  composée  de 


CarLonate  (le  chaux 28 

Silice 82 

Alumine 29 


Matière  animale  ou  végétale.  1 1 

Sol  a chanvre.  Un  sol  en  Tour- 
raine  qui  venait  de  produire  une 
belle  récolte  de  chanvre  a donné  à 
Chaptal  : 


Sable  grossier 49 

Carbonate  de  chaux 2 5 

Silice 16 

Alumine 10 


Sol  a forêt.  Un  terrain  remar- 
quable par  la  beauté  des  chênes 
qu’il  produisait,  était,  d’après  Da- 
vy, composé  sur  100  de: 

Silice 5.4 

Alumine ^ 28 

Carbonate  de  chaux 3 

Oxide  de  fer « 5 

Matière  végétale  en  décomposition.  4 
Eau  et  perte 3 

Terrain  a turneps.  Un  bon 
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terrain  de  celle  espèce  élall  formé 
sur  g parties,  de  8 de  sable  sili- 
ceux cl  de  I de  matière  pulvéru- 
lente composée  de  : 


Carltonatc  de  chaux 63 

Silice i5 

Alumine 1 1 

Oxide  de  fer 3 

Matières  végétales  et  salines.  S 

Eau 3 


Voilà  la  composition  des  terres 
les  plus  fertiles , passons  au  moyen 
de  la  déterminer. 

Lorsqu’on  veut  connaître  la  na- 
ture d’un  sol , il  faut  prendre  des 
échantillons  en  divers  endroits,  à 
deux  ou  trois  pouces  au-dessous  de 
la  surface  et  les  comparer.  Il  ar- 
rive quelquefois  que  dans  les  plai- 
nes toute  la  couche  supérieure  est 
identique  : dans  ce  cas,  une  ana- 
lyse suffit.  Mais  dans  les  vallées  et 
le  voisinage  des  rivières,  souvent 
les  différences  sont  très  grandes: 
ici  le  fond  est  calcaire,  et  là  sili- 
ceux ; il  est  indispensable  alors  de 
les  analyser  chacun  séparément. 

Si  on  ne  peut  de  suite  soumettre 
à l’examen  les  terres  dont  on  re- 
cherche la  composition  , il  faut  en 
remplir  des  fioles  qu’on  bouche 
exactement , jusqu’à  ce  qu’on  pro- 
cède à l’expérience. 

La  quantité  de  terre  la  plus  con- 
venable pour  bien  opérer  est  de 
deux  à quatre  cents  grains  ; on  doit 
la  recueillir  par  un  temps  sec , et 
la  laisser  à l’air  jusqu’à  ce  qu’elle 
soit  sèche  au  toucher. 

La  pesanteur  spécifique  du  sol , 
ou  le  rapport  de  son  poids  avec  ce- 
lui de  l’eau,  peut  se  déterminer 
en  introduisant  dans  une  üole  ca- 
pable de  contenir  une  quantité 
connue  de  ce  liquide  , des  volumes 
égaux  d’eau  et  de  sol.  On  remplit 
de  cdle-là  le  vase  jusqu’à  moitié. 
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et  on  ajoute  ensuite  de  celui-ci  tant 
que  le  (Tuidc  n’ atteint  pas  les  bords 
de  l’orifice.  I^a  différence  des  poids 
de  l’eau  et  du  sol  servira  à faire 
connaître  la  densité  ou  pesanteur 
spécifique  cherchée.  .Supposons 
qu’il  contienne  /^oo  grains  d’eau  , 
et  augmente  de  200 , chargé  com- 
me nous  venons  de  le  dire  ; la  den- 
sité du  sol  sera  2 , c’est  à dire 
qu’elle  sera  deux  fois  aussi  pesante 
que  l’eau  ; s’il  pèse  i65  grains  , il 
aura  pour  densité  1825,  celle  de 
l’eau  étant  de  1000. 

Il  est  Important  de  connaître 
la  pesanteur  spécifique  d’un  sol  , 
parcequ’elle  indique  les  qualités 
des  matières  végétales  et  animales 
qu’il  renferme.  Ces  substances  sont 
toujours  plus  abondantes  dans  les 
terrains  légers. 

Avant  de  procéder  à l’analyse, 
il  faut  examiner  toutes  les  proprié- 
tés physiques  ; elles  font,  jusqu’à 
un  certain  point  ; connaître  la  com- 
position des  terres , et  guident  dans 
les  expériences.  Les  fonds  siliceux 
sont  généralement  rudes  au  toucher 
et  raient  le  verre  ; les  ferrugineux 
présentent  une  couleur  rouge  ou 
jaune  ; les  calcaires  sont  doux  à la 
main. 

1“  Les  sols  , quoiqu’aussi  des- 
séchés qu’ils  puissent  l’être , par 
une  longue  exposition  à l’air  , re- 
tiennent néanmoins  une  quantité 
d’eau  considérable.  Celle-ci  adhère 
avec  tant  de  force  aux  terres , aux 
matières  végétales  et  animales , 
qu’il  faut  une  vive  chaleur  pour  la 
dissiper.  La  première  opération  qui 
se  présente  est  de  soumettre  pen- 
dant dix  à douze  minutes , la  terre 
dont  on  veut  entreprendre  l’ana- 
lyse, à l’action  d’une  lampe  d’.\r- 
gand.  Après  l’avoir  disposée  dans 
une  bassine  de  porcelaine , on  en 
porte  la  température  à i5o®.  Si  on 
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n’a  pas  de  ihermomèlre , oh  clëler- 
niine  le  degré  de  chaleur  au  moyen 
d’un  morceau  de  bois  qu’on  tient  en 
contact  avec  le  fond  du  vase  : tant 
que  la  couleur  de  celui-ci  n’est  pas 
altérée , le  coup  de  feu  n’est  pas 
trop  fort  ; mais  quand  on  la  volt 
changer  et  noircir,  il  faut  s’arrê- 
ter. L’eau  ne  sera  peut-être  pas 
complètement  dissipée  ; mais  ce 
qui  en  reste  ne  nuit  pas  à l’expé- 
rience ; tandis  qu’un  degré  de  cha- 
leur plus  élevé  , en  déterminant  la 
décomposition  des  matières  végé- 
tales et  animales , la  rendrait  tout- 
à-fait  inutile. 

On  lient  un  compte  exact  de  la 
diminution  de  poids.  Si  pour  4oo 
grains,  elle  s’élève  à cinquante,  le 
sol  est  doué  d’une  forte  alfinllé  pour 
l’eau  ; il  renferme  communément 
beaucoup  de  matières  végétales  et 
animales,  ainsi  que  de  l’alumine.  Si 
la  perte  varie  de  loà  20  , il  ne  jouit 
qu’à  un  faible  degré  des  proprié- 
tés dont  il  s’agit  , et  se  compose 
presqu’enlièrement  de  terres  sili- 
ceuses. 

2°  Les  pierres  spongieuses,  le 
gravier  , les  fibres  végétales  qui 
absorbent,  retiennent  souvent  l’eau 
avec  énergie,  et  qui,  en  consé- 
quence , exercent  une  influence 
considérable  sur  la  fertilité  du  sol, 
n’en  doivent  pas  être  séparés  avant 
la  calcination.  Mais  aussitôt  que 
cette  opération  est  faite,  on  broie 
la  matière  dans  un  mortier,  et  on 
la  passe  au  crible.  Ou  note  le  poids 
des  substances  qu’on  isole  de  cette 
manière , et  on  recherche  la  nature 
de  celles  qui  sont  minérales.  Si 
elles  sont  calcaires,  elles  font  ef- 
fervescence avec  les  acides;  si  elles 
appartiennent  à la  classe  commune 
des  pierres  alumineuses  , elles  ne 
donnent  aucun  signe  de  ce  genre, 
elles  sont  doitccs,  et  se  coupent  aisé- 
T.  II. 
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ment  au  couteau  ; si  elles  sont  sili- 
ceuses, elles  raient  le  verre. 

3“  Indépendamment  du  gravier 
et  des  pierres,  la  plupart  des  sols 
renferment  de  plus  ou  moins  gran- 
des proportions  de  sable  de  divers 
degrés  de  finesse.  Il  faut  le  séparer 
des  substances  plus  ténues,  telles 
que  l’argile  , la  marne , les  matiè- 
res végétales  et  animales,  et  celles 
qui  sont  solubles  dans  l’eau.  On  v 
parvient  d’une  manière  assez  exacte 
en  faisant  bouillir  la  terre  dans  trois 
ou  quatre  fois  son  poids  d’eau.  On 
arrête  l’ébullition  quand  elle  a été 
sulfisamment  prolongée;  on  agile 
la  masse  et  on  laisse  reposer.  Le 
sable  grossier  se  précipite  d’abord: 
en  moins  de  quelques  minutes,  le 
plus  fin  est  déposé , tandis  que  les 
substances  teri'euscs,  anim.des  et 
végétales  restent  encore  en  sus- 
pension. Les  liquides  décantés  les 
abandonnent  sur  le  filtre.  On  les 
recueille,  on  les  égoutte  , on  les 
sèche  et  on  les  pèse.  On  donne  les 
mêmes  soins  au  sable , et  on  con- 
serve les  eaux  de  lessivage.  Elles 
tiennent  en  solution  des  matières 
salines  , végétales  et  animales  , s’il 
en  existe  dans  le  sol. 

La  terre  se  trouve  ainsi  divisée 
en  deux  parties,  dont  la  plus  im- 
portante est,  en  général,  celle  qui 
est  la  plus  ténue.  Une  analyse  du 
sable  est  rarement  necessaire  , ou 
même  ne  l’est  jamais;  ou  peut 
d’ailleurs  en  connaître  la  nature 
par  le  procédé  qu’on  emploie  pour 
déterminer  colle  des  pierres  ou  du 
gravier.  11  est  constamment  ou  si- 
liceux, ou  calcaire , ou  un  mélange 
de  ces  deux  variétés.  S’il  est  eii- 
lièrement  composé  de  carbonate 
de  chaux , il  fait  effervescence  dans 
l'acide  muriatique  , et  s’y  dissout 
rapidement;  s’il  est  formé  en  par- 
tie de  cette  substance  et  en  paitm 
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<le  matière  siliceüsc  , on  évalue 
les  quantités  respectives  de  ces 
corps,  au  moyen  du  môme  acide, 
dont  on  ne  cesse  d’ajouter  de  nou- 
velles portions,  jusqu’à  ce  que  le 
Lain  soit  devenu  aigre  et  qu’il  ne 
dégage  plus  de  gaz.  Le  résidu  qu’on 
obtient  est  la  partie  siliceuse.  On 
3a  lave , on  la  sèche  et  on  la  chauffe 
fortement  dans  un  creuset.  La  dif- 
férence entre  son  poids  et  celui  de 
I l masse  entière  indique  la  propor- 
tion du  calcaire. 

5“  La  matière  ténue  du  sol  est 
en  général  d’une  nature  très  com- 

fiosée  ; elle  contient  quelquefois 
es  quatre  terres  primitives,  ainsi 
que  des  substances  végétales  et  ani- 
males ; mais  il  est  extrêmement 
diflicilc  de  déterminer  avec  exacti- 
tude les  proportions  de  celles-ci. 

On  soumet  d’abord  cette  matière  à 
l’action  de  l’acide  muriatique,  éten- 
du de  deux  fois  son  volume  d’eau,  et 
employé  en  quantité  égale  au  double 
du  poids  de  la  substance  terreuse. 
On  les  fait  digérer  ensemble  dans 
une  bassine  évaporatolre  ; on  agite 
fréquemment  le  mélange,  et  on  le 
laisse  reposer  une  heure  ou  une 
heure  et  demie  avant  de  l’exami- 
ner. 

S’il  y a du  carbonate  de  chaux 
ou  de  magnésie  , il  est  dissous  par 
l’acide , qui  s’empare  aussi  quel- 
quefois d’une  petite  quantité  d’oxi- 
de de  fer,  mais  qui  n’exerce  pres- 
que jamais  aucune  action  sur  l’a- 
luminc. 

On  filtre  le  liquide  : la  matière 
.solide  se  dépose,  on  la  réunit,  on 
la  lave  avec  de  l’eau  de  pluie,  on 
la  sèche  à une  chaleur  modérée , 
et  on  la  pèse.  La  perle  qu’élle 
éprouve  indique  la  quantité  de  ma- 
tière solide  emportée.  Les  lavages 
doivent  être  ajoutés  à la  solution. 
Quand  elle  n’est  pas  acide  , il  làut 
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la  rendre  telle  j apres  quoi  on  verse 
dedans  un  peu  de  prussiale  de  po- 
tasse et  de  fer.  S’il  se  fait  un  pié- 
cipilé  bleu,  il  dénote  la  présence 
de  l’oxide  de  fer;  on  continue  d’a- 
jouter du  prusslate  jusqu’à  ce  qu’il 
ne  produise  plus  aucun  effet.  0;i 
recueille  le  précipité  à la  manière 
ordinaire,  et  on  le  chauffe  jus- 
qu’au rouge.  On  obtient  pour  ré- 
sultat un  oxide  de  fer  mêlé  avec 
une  petite  quantité  de  magné- 
sie. 

Lorsque  le  liquide  est  dégagé  de 
l’oxide  de  fer,  on  le  traite  par  le 
carbonate  neutre  de  potasse,  jus- 
qu’à ce  qu’il  ne  fasse  plus  efferves- 
cence , et  que  sa  saveur  et  son 
odeur  Indiquent  un  excès  de  cal- 
caire. 

Le  précipité  qu’on  obtient  dans 
ce  cas  est  du  carbonate  de  chaux  ; 
on  le  recueille  sur  le  filtre  , et  on  le 
sèche  à une  température  inférieure 
à celle  du  rouge. 

On  faitbouillirpendantun  quart 
d’heure  le  fluide  restant.  S’il  ren- 
ferme de  la  magnésie  , elle  se  pré- 
cipite à l’état  de  carbonate.  On  en 
détermine  la  quantité  par  la  mé- 
thode suivie  à l’égard  de  celui  de 
chaux. 

Si,  pardes  circonstances  particu- 
lières , l’acide  avait  dissoutunc  fai- 
ble proportion  d’alumine, elle  serait 
précipitée  avec  le  carbonate  de 
chaux.  Un  peu  d’eau  de  savon  et 
une  ébullition  de  quelques  minutes 
suffisent  pour  l’isoler.  Ce  réactif 
s’empare  de  la  terre  dont  il  s’agit, 
sans  exercer  aucune  action  sur  le 
carbonate. 

Si  la  partie  ténue  du  sol  est  assez 
calcaire  pour  faire  une  forte  effer- 
vescence avec  les  acides,  on  peut 
suivre  une  méthode  simple  cl 
suffisamment  exacte  dans  les  cas 
ordinaires,  pour  déterminer  la 
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(quantil(5  de  carbonate  de  cliaux 
(qu’elle  renferme. 

Dans  quelqu’élat  qu’il  se  pré- 
sente, il  contient  une  proportion 
(déterminée  d’acide  carbonique,  à 
] peu  près  43  pour  cent.  D’après  cela, 
( quand  la  quantité  de  fluide  élastique , 
( dégagée  par  la  solution  de  la  matière 
( calcaire,  dans  un  acide,  est  connue, 
soit  en  poids , soit  en  volume , celle 
idu  carbonate  peut  être  facilement 
déterminée. 

Quand  on  fait  usage  de  la  mé- 
thode des  diminutions  de  poids,  il 
faut  peser  séparément  deux  parties 
d’acide,  une  de  sol,  et  en  opérer 
lentement  le  mélange  , jusqu’à  ce 
que  l’effervescence  cesse.  La  diffé- 
rence des  poids  avant  et  après  l’ex- 
périence indique  la  quantité  d’a- 
cide carbonique  dégagée  : 4 grains 
et  quart  de  ce  gaz  correspondent  à 
lo  de  carbonate  de  chaux. 

La  meilleure  méthode  pour  re- 
cueillir l’acide  carbonique  , con- 
siste à employer  un  appareil  pneu- 
matique particulier,  dans  lequel 
son  volume  peut  être  évalué  par  la 
quantité  d’eau  qu’il  déplace. 

6“  Les  parties  calcaires  du  sol 
ayant  été  dissoutes  par  l’acide  mu- 
riatique, il  s’agit  de  déterminer  la 
quantité  de  matières  ténues  , vé- 
gétales et  animales  insolubles  qu’il 
contient. 

On  y réussit  avec  une  précision 
suffisante,  en  le  soumettant  dans 
un  creuset , à l’action  du  feu  , qu’on 
prolonge  jusqu’à  ce  que  la  masse 
cesse  de  paraître  noirâtre.  On  le 
remue  fréquemment  avec  une 
verge  métallique , afin  d’en  exposer 
toutes  les  parties  au  contact  de  l’at- 
mosphère. I^a  différence  des  poids 
pris  avant  et  après  l’opération,  in- 
dique la  proportion  de  substance 
destructible  par  le  feu  et  l’air  qu’il 
renferme. 
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A moins  qu’on  ne  recoure  à des 
expériences  délicates,  il  n’est  par 
possible  de  reconnaître  si  elle  est 
entièrement  animale,  végétale,  ou 
un  mélange  de  l’une  et  de  l’autre. 
Si  l’incinération  dégage  une  odeur 
deplumesbrûlées,  c’est  une  preuve 
certaine  qu’elle  appartient  à la  pre- 
mière classe,  ou  qu’elle  est  au 
moins  de  nature  analogue  à celles 
des  corps  qui  la  composent.  Une 
belle  flamme  bleue  dénote  toujours 
la  présence  d’une  grande  quantité 
de  matières  végétales.  Quand  on 
est  pressé  par  le  temps,  on  em- 
ploie avec  avantage  le  nitrate  d’am- 
moniaque qu’on  jette  par  parties, 
au  moment  de  l’ignition.  Vingt 
grains  suffisent  pour  cent  de  résidu 
terreux.  11  accélère  la  décomposi- 
tion des  corps , se  convertit  lui- 
même  en  gaz , et  se  dissipe  dans 
l’air. 

7®  Ce  qui  reste  après  cette  opé- 
ration , forme  en  général  une  masse 
pulvérulente,  composée  d’alumine, 
de  silice  et  d’oxides  de  fer  ou  de 
manganèse. 

Pour  isoler  ces  divers  principes, 
on  la  soumet  à une  ébullition  de 
deux  ou  trois  heures  dans  l’acide 
sulfurique  étendu  de  quatre  fois 
son  poids  d’eau.  La  quantité  de 
réactif  se  détermine  d’ailleurs  par 
celle  du  résidu  : 100  grains  de  ce- 
lui-ci en  exigent  120  de  celui-là. 
La  matière  que  l’acide  n’a  pas  dis- 
soute , peut  être  considérée  comme 
siliceuse.  On  la  lave,  on  la  sèche 
à la  manière  ordinaire , et  on  en 
prend  le  poids. 

L’alumine  et  l’oxide  de  fer  ou 
de  manganèse , s’il  y en  a dans  le 
sol , se  combinent  avec  l’acide  sul- 
furique. On  les  sépare  au  moyen 
du  succlnate  d’ammoniaque.  Ce  sel 
s’empare  de  l’oxide  de  fer  et  le 
précipite.  Une  dissolution  de  sa- 
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von  saisit  l’alumiue  sans  louclicr 
nu  manganèse.  On  met  ces  corps 
<lans  un  creuset , on  chauffe  jus- 
qu’au rouge  ; le  poids  en  indique 
la  quantité. 

La  magnésie  et  la  chaux  qui  au- 
raient pu  échapper  à l’acide  mu- 
riatique, se  combinent  avec  l’a- 
cide sulfurique , mais  cela  arrive 
rarement.  La  méthode  pour  en  re- 
connaître la  présence  et  la  quantité 
est  la  même  dans  les  deux  cas. 

L’analyse  par  l’acide  sulfurique 
offre  un  degré  de  précision  suffi- 
sant pour  les  expériences  ordinai- 
res. Si  on  veut  qu’elle  soit  plus  ri- 
goureuse , on  fait  usage  du  carbo- 
nate sec  de  potasse;  On  mêle  dans 
un  creuset  de  platine  ou  de  porce- 
laine le  résidu  de  l’incinération  (6) 
à quatre  fois  son  poids  de  cette 
substance , et  on  le  maintient  au 
rouge  pendant  une  demi-heure.  On 
dissout  la  masse  obtenue  dans  l’a- 
cide muriatique , et  on  évapore 
jusqu’à  siccilé.  On  ajoute  de  l’eau 
distillée  qui  dissout  les  muriates 
formés  par  l’oxide  de  fer  et  les  ter- 
res , hors  la  silice.  Celle-ci  est  sou- 
mise au  lavage  et  portée  à une 
haute  température.  On  isole  les 
autres  substances  au  moyeu  de  la 
méthode  prescrite  pour  les  déga- 
ger des  dissolutions  muriatique  et 
suifiirique. 

Ce  procédé  est  un  de  ceux  que 
les  chimistes  emploient  pour  l’ana- 
lyse des  pierres. 

8“  Si  le  sol  contient  quelque 
matière  soluble,  saline,  végétale 
ou  animale , elle  se  trouvera  en 
solution  dans  l’eau  employée  pour 
la  séparation  du  sable. 

Il  faut  évaporer  cette  eau  jus- 
qu’à siccité,  en  la  tenant  à une 
température  inférieure  au  degré  de 
l’ébullition. 

Quand  le  résidu  est  indamma- 
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bic  cl  de  couleur  brune  , on  peut 
le  considérer  comme  formé  en 
partie  d’extrait  végétal.  S’il  exhale , 
quand  on  le  chauffe,  une  odeur 
analogue  à celle  des  plumes  brû- 
lées, il  contient  des  substances  ani- 
males ou  albumineuses;  s’il  est 
blanc , cristallin  , et  indestructible 
par  la  chaleur,  il  est  principale- 
ment composé  de  matières  salines 
dont  on  connaîtra  la  nature,  en 
faisant  usage  des  réactifs  décrits 
précédemment. 

g“  La  recherche  du  sulfate  ou 
phosphate  de  chaux  exige  un  pro- 
cédé particulier.  On  prend  un 
poids  déterminé  de  terr.e,  4°o 
grains  par  exemple  ; on  le  mêle 
avec  un  tiers  de  cliarbon  réduit  en 
poudre  ; et  on  l’expose  pendant 
une  demi-heure  dans  un  creuset  à 
une  haute  température.  On  fait  en- 
suite bouillir  le  mélange  pendant 
un  quart  d’heure  , dans  une  demi- 
pinte  d'eau.  On  filtre  la  liqueur,  et 
on  l’expose  pendant  quelques  jours 
dans  un  vase  ouvert.  Si  le  soi  con- 
tient une  quantité  tant  soit  peu 
considérable  de  sulfate  de  chaux 
(gypse),  il  se  forme  un  précipité 
blanc  dont  le  poids  indique  la  pro- 
portion. 

On  emploie  la  même  mctliode 
pour  séparer  le  phosphate.  On  f.iit 
digérer  la  terre  dans  une  quanti  é 
d’acide  muriatique  plus  grande 
que  celle  qui  est  nécessaire  pour 
saturer  les  Icn  es  sohible.s.  On  éva- 
pore la  solution  et  on  traite  le  ré- 
sidu par  l’eau.  Ce  liquide  dissout 
les  composés  que  les  terres  lor- 
menl  avec  l’acide  murialique,  et 
laisse  le  phosphate  à nu. 

11  n’entre  pas  dans  les  bornes  de 
ce  chapitre  d exposer  des  méthodes 
pour  la  recherche  «les  substances 
qui  fontaccidentcliciiient  partie  d«;s 
sols.  On  rencontre,  p.irci  par-là, 
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des  terres  particulières  , des  oxi- 
des métalliques,  mais  en  trop  pe- 
tite quantité  pour  qu’ils  puissent 
exercer  aucune  inüuence  sur  la 
fertilité  ou  la  stérilité  des  champs. 
Cette  recherche  rendrait  d’ailleurs 
l’analyse  beaucoup  plus  compli- 
quée sans  la  rendre  plus  utile. 

Quand  l’opération  est  achevée , 
on  dispose  les  produits  les  uns  sous 
les  autres  et  on  les  ajoute. 

Si  la  somme  est  égale  au  poids 
du  sol , l’analyse  peut  être  consi- 
dérée comme  exacte.  Il  convient 
cependant  de  remarquer  que  si  le 
phosphate  ou  sulfate  de  chaux  ont 
été  précipités  par  les  moyens  par- 
ticuliers que  nous  venons  de  dé- 
crire (9),  il  faut  faire  une  correc- 
tion à la  méthode  générale , en 
soustrayant  une  quantité  égale  à 
leur  poids  de  celle  du  carbonate 
de  chaux,  obtenu  par  précipitation 
de  l’acide  muriatique. 

Dans  celte  disposition  , on  doit 
suivre  l’ordre  des  expériences , par 
lesquelles  ils  ont  été  obtenus. 

Quand  on  sera  familiarisé 
avec  l’usage  des  Instruments,  les 
propriétés  des  réactifs  et  les  rap- 
ports qui  existent  entre  les  quali- 
tés extérieures  et  chimiques  des 
sols,  on  aura  rarement  besoin  de 
passer  par  toulesles  opérations  que 
nous  avons  décrites.  Si  le  fond  ne 
contient  pas  une  quantité  notable 
de  calcaire,  on  peut  supprimer  l’a- 
cide muriatique  (7);  s’il  est  tour- 
beux, il  faut  surtout  le  traiter  par 
l’air  et  le  feu  (8).  Dans  l’analyse 
des  terrains  crayeux , on  omet  sans 
inconvénient  l’acide  sulfurique  (y). 

SOPHÜRR,  (6V;/>Wn.)  Genre 
de  plantes  de  la  famille  des  légu- 
mineuses, comprenant  six  ou  huit 
espèces , les  unes  herbacées , les 
autres  ligneuses  ; toutes  culti- 
vées dans  les  jardins  d’agrément. 
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Voici  quelques  unes  des  prin- 
cipales: 

SoiMtonE  DU  Japon.  Arbre  de 
quarante  à cinquante  pieds , remar- 
quable , dans  sa  jeunesse , par  la 
couleur  verte  de  son  écorce , cou- 
leur que  conservent  toujours  ses  jeu- 
nes rameaux  ;11  se  termine  par  une 
vaste  tête  arrondie,  couverte  d’un 
nombreux  feuillage  ailé  à folioles 
oblongues  d ’un  vert  gai,  qui  produi- 
sent un  ombrage  agréable  et  léger. 
A la  fin  l’été,  chaque  rameau  se  ter- 
mine par  une  grappe  de  fleurs  blan- 
ches, peuodoranles,  auxquelles  suc- 
cèdi  nt  des  légumes  toruleux,  longs 
de  deux  à trois  pouces,  qui  n’ont 
pas  toujours  le  temps  de  mûrir 
leurs  graines  avant  les  gelées. 

Les  plus  anciens  pieds  de  so- 
phore  qu’on  remarque  aux  envi- 
rons de  Paris  ont  une  soixantaine 
d’années;  et  paraissent  devoir  vivre 
un  siècle.  Dans  les  années  chaudes, 
ils  donnent  suffisamment  de  grai- 
nes qu’on  sème  au  printemps  sur 
une  plate-bande  de  terre  de  bruyè- 
re , tenue  fraîchement  par  de  fré- 
quents arrosements  , et  que  l’on 
couvre  de  litière  Thiver  suivant, 
pareeque  le  jeune  plant  craint  la 
gelée;  celle  raison  fait  qu’on  le 
sème  aussi  quelquefois  dans  de 
grandes  terrines  qu'on  rentre  l’hi- 
ver en  orangerie.  La  multiplication 
par  marcottes  et  par  boutures  réus- 
sit difficilement  ; mais  on  le  mul- 
tiplie avec  succès  par  racines.  Voici 
comme  M.  Poiteau  faisait  lorsqu’il 
était  jardinier  chef  des  pépinières 
royales  de  Versailles  : quand  on  le- 
vait des  sophores  du  Japon  pour  li- 
vrer aux  personnesqui  en  obtenaient: 
de  la  munificence  royale  , il  faisait 
rechercher  avec  soin  tous  les  boula 
de  racines  restées  en  terre  après 
<|ue  les  arbres  étaient  enlevés;  on, 
coupait  ces  racines  par  tronçon^ 
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longs  de  cinq  à six  ponces  , on  les 
plantait  perpendiculairement  au 
plantoir  dans  une  planche  de  terre 
douce  , fraîche  , bien  labourée  , en 
appuyant  bien  la  terre  contre  la  ra- 
cine ; il  faisait  couvrir  le  tout  d’un 
léger  paillis  et  on  arrosait  ample- 
ment dès  que  la  chaleur  et  la  séche- 
resse se  faisaient  sentir.  11  y avait 
peu  de  racines  qui  ne  poussassent 
un  ou  plusieurs  jets  longs  de  deux 
à quatre  pieds  dans  la  même  an- 
née. Quand  il  était  obligé  de  lever 
des  sophores  en  novembre  ou  dé- 
cembre, il  laissait  les  bouts  de  ra- 
cines coupées  dans  la  terre  jus- 
qu’en mars  : il  les  faisait  même  re- 
couvrir en  remplissant  les  trous  , 
afin  que  la  gelée  ne  les  atteignît  pas; 
en  février  et  mars;  on  allait  les  le- 
ver , pour  les  planter  comme  on 
vient  de  dire. 

Les  racines  moins  grosses  que 
le  petit  doigt  poussent  avec  plus 
de  difficulté  que  celles  qui  sont 
plus  grosses;  celles  qui  n’ont  que 
le  diamètre  d’une  plume  à écrire , 
ne  pousseraient  même  pas  du  tout 
si  on  les  plantait  simplement  com- 
me les  grosses  : pour  les  forcer  à 
pousser,  on  les  greffe  en  fente 
avec  un  rameau  de  sophore,  et  on 
les  plante  ainsi,  en  enterrant  un 
peu  la  greffe  pour  la  tenir  fraîche. 

Le  sophore  veut  être  isolé  ou 
seulement  entouré  d’arbrisseaux 
au-dessus  desquels  il  puisse  dé- 
ployer sa  large  tête  ; il  figure  très 
Lien  au  milieu  d’un  gazon  ou  à la 
tête  d’un  massif  ; il  préfère  la  terre 
fraîche  , et  l’exposition  du  levant 
ou  du  nord  à celle  du  midi.  Son 
bois  est  nuancé  de  plusieurs  cou- 
leurs entremêlées  de  roux  plus  ou 
moins  rembruni.  11  prend  un  très 
beau  poli , et  paraît  propre  à faire 
des  meubles  : un  pied  cube  sec  pèse 
If)  kilogrammes  :>47  grammes,  sc- 
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Ion  M.  Madiot.  On  pense  que  c’est 
de  cet  arbre  qu’on  tire  la  couleur 
jaune  avec  laquelle  on  teint  les 
étoffes  exclusivement  réservées  à 
la  famille  Impériale  de  la  Chine. 

SüPliOKli PLEUREUR.  Variété  trou- 
vée dans  des  semis  depuis  peu 
d’années,  dont  les  branches  tom- 
bent comme  celles  d’un  certain 
frêne  ou  du  saule  de  liabylone  : il 
est  extrêmement  curieux  ; on  le 
greffe  sur  le  précédent  à la  hauteur 
de  douze  à quinze  pieds;  et  ses, bran- 
ches pendent  bientôt  jusqu’à  terre. 

Sophore  queue  de  renard.  Ra- 
cine vivace  et  traçante  ; tiges  an- 
nuelles , droites , hautes  de  trois  à 
quatre  pieds , garnies  de  feuilles 
ailées  à folioles  nombreuses  ; les 
fleurs  sont  d’un  bleu  pâle  et  dispo- 
sées en  longs  épis  axillaires  et  ter- 
minaux. Cette  plante  , originaire 
du  levant , passe  l’hiver  en  pleine 
terre,  et  fleurit  en  juillet  et  août. 

Plusieurs  autres  plantes  qui 
avaient  été  considérées  comme  des 
sophores , jusqu’à  ces  derniers 
temps  , viennent  d’être  transpor- 
tées par  les  botanistes  dans  les 
genres  Virgilia  .,  Podalyria  et  Ed~ 
wavtia. 

SORBIER  , {SorLus  domesiica. 
Lin.).  Arbre  de  grosseur  médiocre, 
dont  l’écorce  est  rude,  le  bois 
très  dur,  compacté  ; les  fleurs  pla- 
cées au  sommet  des  tiges , et  dis- 
posées en  espèce  de  corymbe.  Ses 
feuilles  sont  allées  avec  une  im- 
paire, les  folioles  opposées,  lon- 
gues , pointues  , finement  den- 
telées sur  les  bords , blanchâtres 
et  cotonneuses  en  dessous.  Son 
fruit,  qu’on  appelle  indifféremment 
sorbe  ou  corme,  est  une  baie  mol- 
le, presque  ronde,  qu’on  emploie  , 
dans  les  lieux  où  il  atteint  naturel- 
lement sa  maturité  , à préparer 
une  boisson  vineuse,  analogue  au 
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ipolié.  On  le  plie,  on  l’exprime, 
lon  en  retire  un  jus  qui  est  plus 
Ifort , plus  spiritueux  que  le  cidre  , 
(quand  il  a fermenté.  Lorsqu’on  a 
(trop  peu  de  sorbes  pour  que  cé 
•soit  la  peine  de  les  soumettre  à 
ll’action  du  pressoir,  on  les  réunit 
dans  une  barrique , que  l’on  rem- 
plit aux  trois  quarts,  et  qu’on 
achève  de  charger  avec  de  l’eau. 
Ce  liquide  les  pénètre  , s’empare 
des  principes  vineux  qu’elles  ren- 
ferment, et  forme  au  bout  d’un 
certain  laps  de  temps  une  espèce 
de  râpé  que  l’on  consomme  dans 
les  campagnes  , et  qu’on  pré- 
fère à la  boisson  qu’on  prépare 
avec  les  nèlles.  De  tous  les  arbres 
forestiers  de  l’Europe,  le  sorbier 
est  celui  dont  le  bois  est  le  plus 
dur , le  plus  compacte  ; aussi  est-il 
recherché  des  menuisiers,  qui  s’en 
servent  pour  monter  leurs  outils  ; 
des  ébénistes  qui  l’emploient  dans 
la  marqueterie,  et  des  tourneurs, 
qui  en  font  des  vis  de  pressoirs  , 
des  fuseaux , des  alluchons , des 
roues  , etc. 

Culture.  Cet  arbre , ainsi  que  le 
suivant,  se  multiplient  de  semis 
qui  se  font  dans  les  jardins  , et 
donnent  des  pieds  de  belle  venue. 

Dans  les  forêts , il  se  reproduit 
au  moyen  des  fruits  qui  tombent 
et  échappent  à la  voracité  des  bêtes 
fauves.  11  se  plaît  dans  les  terres 
profondes,  substantielles;  mais  il 
végète  dans  toutes,  même  sur  les 
rochers  , pour  peu  qu’il  puisse  im- 
planter ses  racines  dans  quelques 
unes  de  leurs  gerçures.  Le  fruit 
qu'il  produit  dans  ce  cas  est  assez 
agréable , quoique  d’une  saveur  lé- 
gèrement austère. 

Sorbier  des  oiseaux.  Cet  ar- 
bre , originaire  des  climats  les  plus 
froids  de  l’Europe , se  multiplie 
avec  succès  dans  les  contrées  tem- 
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pérées  : 11  figure  très  bien  dans  les 
plantations.  Ses  fruits,  d’un  beau 
rouge  vif,  pressés  sur  la  même 
grappe,  font  un  très  bel  effet.  Il 
est  fort  recherché  par  les  grives. 
La  végétation  du  cochcsuc  est  plus 
rapide  que  celle  des  autres  sor- 
biers , aussi  son  bois  est-il  moins 
dur  et  moins  utile.  Ses  feuilles  fri- 
sées, soit  en  dessus,  soit  en  des- 
sous , forment  son  caractère  bota- 
nique , et  le  distinguent  des  autres 
espèces* 

SOUCHE.  On  appelle  ainsi  la 
partie  restante  du  tronc  d’un  arbre 
qui  a été  rompu  ou  abattu  rez  terre 
ou  à une  petite  distance  au-dessus 
de  la  terre , comme  à la  hauteur 
d’un  à quatre  pieds.  Dans  les  fo- 
rêts on  appelle  aussi  souche  la  cu- 
lée et  les  grosses  racines  restées 
en  terre  , et  on  ne  permet  de  les 
arracher  pour  faire  du  bois  à brû- 
ler que  lorsqu’elles  sont  mortes. 
Les  vieilles  souches  des  arbres  fo- 
restiers ne  repoussent  pas  ordinai- 
rement, ou  ne  repoussent  que  fai- 
blement: aussi  ne  compte-t-on  pas 
sur  elles  pour  repeupler  une  forêt 
abattue;  c’est  sur  les  graines  que 
produisent  les  baliveaux  ménagés, 
que  l’on  fonde  son  espérance.  Il 
n’en  est  pas  de  même  de  plusieurs 
arbres  fruitiers  tels  que  le  figuier , 
l’olivier,  l’oranger;  les  racines  de 
ces  arbres  vivent  un  grand  nom- 
bre de  siècles  quand  elles  ne  sont 
pas  tuées  , et  elles  peuvent  donner 
naissance  successivement  à plu- 
sieurs troncs  pendant  un  temps  si 
considérable  qu’on  n’en  conaîtpas 
le  terme. 

Je  n’ai  pas  vu  que  les  maîtrises 
des  grandes  forêts  s’occupassent  de 
faire  extraire  les  souches  mortes 
des  arbres  abattus  dans  leurs  forêts, 
mais  elles  en  tolèrent  l’extraction 
par  les  habitants  des  environs  qui 
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f>i»t  la  pennission  d’aller  faire  du 
Inu's  sec  dàns  ces  forCts.  Pour  ar- 
lachcr  ces  souches  qui  ont  ordi- 
jiaireinent  de  trois  à quatre  pieds 
<ie  diamètre,  il  faut  faire  des  trous 
considérables  ; on  détruit  quelques 
jeunes  plants  qui  croissaient  auprès; 
Triais  en  remuant  ainsi  la  terre,  on 
fait  un  défoncernent,  et  les  graines 
des  baliveaux  qui  tombent  dessus  , 
trouvant  une  terre  nette  et  très 
meuble  , y germent  promptement 
et  croissent  avec  rapidité  : c’est 
sans  doute  pourquoi  les  maîtrises 
permettent  l’extraction  des  souches 
mortes, 

SOUCHET.  Genre  de  plantes 
de  la  famille  du  môme  nom  , très 
voisine  de  celle  des  graminées , 
mais  qui  est  loin  d’offrir  les  mêmes 
ressources  pour  la  nourriture  des 
hommes  et  des  animaux.  Tous  les 
souchets  viennent  dans  les  prés 
humides,  au  bord  des  ruisseaux  et 
des  mares. Lesbcstlaux  en  broutent 
bien  quelques  uns;  mais,  en  géné- 
ral , ils  gâtent  les  foins  et  ne  sont 
bons  qu’à  faire  de  la  litière  et  à 
augmenter  la  masse  des  fumiers. 
11  en  croît  dans  tous  les  pays  du 
monde  ; deux  ont  des  racines  tubé-! 
reuses,  aromatiques  etmangeables. 
Un  autre  \c.* souchet  à papier  ( cy- 
penis  papyrus) , est  cultivé  dans  les 
serres  chaudes  à cause  de  sa  beau- 
té , et  pareequ’on  croit  que  son 
écorce  servait  de  papier  aux  anciens. 
Il  n’a  pas  de  feuilles,  ses  tiges, 
hautes  de  six  à huit  pieds , plus 
grosses  que  le  pouce , légèrement 
trigones , sont  nues , sans  nœuds  et 
terminées  par  une  ample  ombelle 
de  petites  (leurs  roussâtres,  très 
élégante.  11  faut  lui  tenir  le  pied 
dans  l’eau  tant  qu’il  est  en  végéta- 
tion. 

SOUCI , ( Ca/ejidu/a'), ilcnm  de 
plantes  de  la  famille  des  radiées  , 
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ne  comprenant  qu’un  petit  nom- 
bre d’espèces,  dont  une  seule,  le 
souci  des  champs,  est  connue  et 
regardée,  dans  la  grande  culture, 
comme  une  herbe  inutile  et  in- 
commode ; elle  croît  avec  opiniâ- 
treté dans  les  vignes , et  dans  les 
moissons  en  terre  légère.  Sa  tige  , 
haute  de  six  à douze  pouces , pro- 
duit des  rameaux  étolés  , terminés 
chacun  par  une  fleur  jaune  assez 
grande.  Quoique  cette  plante  ne 
soit  qu’annuelle , elle  vit  cepen- 
dant deux  ou  trois  ans,  quand  les 
hivers  ne  sont  pas  rigoureux.  La 
médecine  en  fait  usage  comme 
apéritif  et  fondant;  on  l’indique 
mêmedansplusieurs  maladies  tout- 
à-fait  opposées.  Les  pauvres  gens 
vont  le  couper  dans  les  vignes, 
pour  le  donner  à leurs  vaches. 

Souci  des  jardins.  Celui-ci , éga- 
lement annuel,  est  beaucoup  plus 
fort;  ses  fleurs,  plus  belles  et  plus 
grandes,  simples  ou  doubles,  va- 
rient dans  toutes  les  nuances  de  la 
couleur  jaune,  sans  jamais  en  sor- 
tir. On  le  cultive  pour  rornemenl 
des  jardins  où  il  se  sème  et  se  re- 
produit de  lui- meme  avec  abon- 
dance. Sa  racine  étant  fort  longue 
et  assez  simple,  on  le  replante  dif- 
ficilement; il  vaut  mieux  le  semer 
en  place.  La  médecine  en  fait  le 
même  usage  que  du  précédent. 

Souci  pluvial,  ou  hygrométri- 
que. Curieux  en  ce  que  sa  fleur  ne 
s’épanouit  que  quand  le  soleil  luit 
dessus , et  qu’elle  se  ferme  quand 
le  temps  se  dispose  à la  pluie. 
Cette  fleur,  assez  grande  , blanche 
en  dedans  et  violacée  en  dehors  , 
vient  sur  une  tige  annuelle,  dé- 
bile, tombante,  longue  de  six  à 
quinze  pouces. 

Souci  a feuilles  de  ciirtsan- 
TiiÈME.  Originaire  du  Cap.  Sa  lige 
est  haute  de  trois  à quatre  pieds  , 
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et  supporte  de  erancle  fleurs  jaunes 
presque  toute  l’année , surtout  en 
automne.  La  plante  se  multiplie 
de  boutures , de  graines  , et  se  con- 
serve rhiver  en  serre  tempérée. 
Elle  est  encore  peu  répandue  dans 
les  jardins. 

SOUDE,  (^Salsola').  Genre  de 
plantes  fort  nombreuses , qui  vien- 
nent sur  les  bords  de  la  mer  dans 
les  terres  salées  , et  donnent  de 
l’alkali  minéral  par  incinération. 
On  en  exploite  une  foule,  mais 
on  ne  cultive  guère  que  la  barille 
et  la  soude. 

Soude  cultivée,  ou  barille  (sal- 
sola  satwa.  Linn.).  Annuelle,  haute 
de  un  à deux  pieds  ; tiges  très  ra  - 
meuses, feuilles  cylindriques,  gla- 
bres , fleurs  réunies  en  tête. 

Soudes  kah  et  tragus.  Elles 
croissent  abondamment  sur  les 
bords  de  la  mer , dans  les  parties 
méridionnalcs  de  l’Europe  , et  don- 
nent aussi  de  la  soude , mais  ne  se 
culiivent  pas  ; elles  ont  les  feuilles 
épineuses.  M.  PIctet-Malet  a con- 
signé dans  les  Annales  de  l’Agri- 
culture , les  façons  que  la  soude 
exige. 

« Après  avoir,  dit  cet  agrono- 
me , donné  plusieurs  labours  à la 
terre , et  l’avoir  fumée , on  com- 
mence vers  le  mois  d’octobre  ou 
de  novembre  à répandre  la  semen- 
ce , le  plus  souvent  sans  la  couvrir. 
On  a soin  , pour  cette  opération  , 
de  choisir  les  jours  où  il  y a appa- 
rence de  pluie.  Au  printemps,  à 
peine  la  plante  a-t-elle  un  pouce 
de  diamètre  , qu’on  commence  à 
la  sarcler,  et  on  répète  cette  opé- 
ration plusieurs  fois  , suivant  la 
quantité  d’herbe  qui  croît  panni 
elle , et  qui  pourrait  lai  nuire.  A la 
fin  d’août  elle  est  prête  ù recueil- 
lir. On  laisse  ordinairement  un 
mois  de  plus  sur  pied  celle  qu’au 
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réserve  pour  graine  , cl  cela  sur 
les  bords  pour  pouvoir  labourer 
le  milieu,  et  le  préparer  à rece- 
voir du  blé.  L’opération  de  l’arra- 
cher est  fort  simple , car  cette 
plante  ne  tient  que  par  une  petite 
racine  fort  mince  ; pour  cette  opé- 
ration les  ouvriers  s’aident  d’une 
petite  faucille.  Les  pieds  se  met- 
tent en  différents  tas,  pour  la  lais- 
ser sécher  jusqu’au  moment  où  on 
doit  la  brûler. 

» Vers  la  fin  de  septembre  , lors- 
que la  soude  est  sèche,  on  fait 
dans  la  terre  des  trous  à peu  près 
sphériques,  de  la  contenance  d’en- 
viron trente  quintaux  de  la  plan- 
te ; au-dessus  de  l’ouverture  on 
met  deux  morceaux  de  fer  pour 
retenir  la  plante,  que  l’on  brûle 
en  la  mêlant  avec  un  peu  de  paille 
ou  de  joncs  secs  ; on  a soin  de 
choisir  un  jour  où  il  soude  un  peu 
de  vent,  circonstance  importante 
pour  la  bonté  de  la  soude  ; car  si 
l’air  est  tranquille,  la  plante  se 
brûle  mal , se  carbone  , et  la  soude 
(sel)  est  d’une  qualité  Inférieure  : 
au  contraire , si  Iç  vent  est  très 
fort,  elle  se  brûle  trop  vite,  et  son 
produit  se  réduit  difficilement  à 
une  masse  solide. 

« Ces  plantes  ne  se  conduisent 
pas  comme  les  autres  en  brûlant , 
car  elles  ne  se  réduisent  pas  en 
charbon  et  en  cendres  , mais  elles 
éprouvent  une  espèce  de  fusion 
ou  demi- vitrification  ; on  les  voit 
couler  et  former  ensuite  une  ma- 
tière rouge  , ressemblant  au  métal 
coulant , que  l’on  a soin  d’agiter  une 
ou  deux  fois,  avec  un  bâton  garni  de 
fer  au  bout,  pour  rendre  la  fusion 
plus  parfaite.  Le  creux  une  fois 
plein,  ce  qui  exige  ordinairement 
une  nuit  entière , on  recouvre  le. 
tout  de  terre  , et  on  le  laisse  refroi- 
dir pendant  dix  ou  douze  jours  ; ou 
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découvre  ensuite  le  pain  qui  s’est 
formé  , on  le  rompt  à grands  coups 
de  massue,  pour  l’emporter  et  le 
mettre  dans  le  commerce.  « 

La  graine  a besoin  d’élre  re- 
nouvelée souvent,  autrement  la 
plante  ne  tarde  pas  à dégénérer, 
et  ne  donne  plus  d’alkall. 

SOUFFLET  pour  enfumer  les 
insectes.  Soufflet  de  forme  ordi- 
naire, sur  la  planche  inférieure 
duquel  on  fixe  une  boîte  qui  sert  à 
rassembler  la  fumée  du  tabac  qu’on 
chasse  sur  les  insectes  qu’on  veut 
détruire. 

SOUPES  ÉCONOMIQUES. 

Elles  se  préparent  de  bien  des  ma- 
nières; nous  allons  indiquer  les 
recettes  les  moins  coûteuses  et  les 
mieux  éprouvées. 

Riz  économifjue.  Prenez  riz  20 
livres  ; pommes  de  terre  60  ; pois 
10;  carottes  i4;  potirons  ou  ci- 
trouilles 10  ; navets  i5  ; beurre 
fondu  4 ; sel  4-  On  donne  trois 
lavages  au  riz  ; deux  à l’eau  bouil- 
lantes, et  un  à l’eau  froide.  Cela 
fait,  on  le  met  au  feu,  on  le 
chauffe  modérément  , et  on  le 
laisse  toute  la  nuit  exposé  à l’ac- 
tion de  la  chaleur,  afin  qu’il  éclate 
et  crève  peu  à peu.  Le  lendemain 
on  lave  les  pommes  de  terre,  on 
les  met  dans  la  marmite  , avec  un 
peu  d’eau  et  de  sel , et  on  les  laisse 
cuire  dans  la  vapeur  qui  les  enve- 
loppe. On  en  fait  autant  pour  le 
potiron,  les  navets  et  les  carottes, 
et  quand  ils  sont  au  degré  de  coc- 
tion  convenable, onles  retire, on  les 
réduit  en  bouillie  aussi  exactement 
que  possible;  on  les  étend  bien, 
on  les  broie  et  on  les  passe  au  tra- 
vers d’une  passoire , comme  pour 
faire  de  la  purée  de  pois.  La  ma- 
tière ainsi  préparée,  on  l’intro- 
duit dans  la  marmite  du  riz;  ou 
l’assaisonne  de  sel  et  de  beurre  ; 
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et  on  la  fait  cuire  à petit  feu  pen- 
dant deux  heures  en  remuant  tou- 
jours. Ce  temps  passé , on  met  le 
pain  par  petits  morceaux  , et  ou 
donne  encore  une  demi-heure  de 
feu , après  quoi  elle  peut  être 
mangée.  La  portion  de  celte  sou- 
pe, qui  est  à peu  près  la  valeur 
d’une  pinte  de  Paris  , revient  à 6 
centimes. 

On  peut  remplacer  les  racines 
fraîches  par  des  sèches  , et  le 
beurre  par  du  lait  ou  du  lard  ; 
maiscetle  préparation  n’est  qu’une 
bouillie,  une  masse  visqueuse  sur 
laquelle  les  sucs  digestifs  ne  peu- 
vent agir  que  difficilement.  Elle 
séjourne  peu  dans  l’estomac,  et 
ne  fait  pour  ainsi  dire  que  suspen- 
dre l’appétit.  L’espèce  de  prépa- 
ration qu’on  donne  aux  mets  en 
facilite  plus  ou  moins  la  digestion, 
et  les  aliments  sont  d’autant  plus 
nutritifs  qu’on amieu  xsaisllepoint 
d’apprêt. 

Soupe  au  riz  et  aux  pommes  de 
terre.  Prenez  une  once  de  riz , 
quatre  ou  cinq  livres  de  pommes 
de  terre,  une  livre  de  pain,  deux 
onces  de  sel,  quatre  pintes  d’eau , 
et  deux  septiers  et  demi  de  lait  : 
faites  crever  le  riz  dans  deux  pintes 
d’eau,  chauffez  le  reste  et  ajoutez- 
le  par  tasse  à mesure  qu’il  s’épais- 
sit , et  ayez  soin  de  le  remuer  afm 
que  rien  ne  s’attache  au  fond  du 
vase.  On  introduit  à cette  époque 
le  lait , le  pain,  le  sel  elles  pommes 
de  terre;  faites  bouillir  un  instant , 
retirez  le  feu , et  continuez  de  le 
remuer  pendant  un  quart  d’heure, 
les  pommes  de  terre  , avant  d’être 
introduites  dans  le  riz , doivent  être 
écrasées,  le  pain  doit  être  coupé 
en  tranches  très  minces.  La  pré- 
paration dure  à peu  près  trois  heu- 
res. On  trouve  ainsi  dix  portions 
de  deux  grondes  cuillerées  cba- 
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cune,  par  livre  de  riz,  préparé  de 
cette  manière.  Selon  cette  mé- 
thode , on  pourrait  même  en  faire 
plus,  en  ajoutant  une  plus  grande 
quantité  de  pommes  de  terre  ; le 
goût  qu’elles  communiquent  au  riz 
ij’est  point  désagréable , et  elles 
sont  par  elles-mêmes  une  fort 
bonne  nourriture  , comme  l’ont 
éprouvé  quelques  familles  , qui  en 
ont  vécu  pendant  des  hivers  en- 
tiers, en  les  faisant  cuire  sous  la 
cendre , et  en  se  portant  aussi  bien 
que  celles  qui  n’avaient  pas  été 
réduites  à cette  cruelle  nécessité. 

Potage  à l’ognon.  Prenez  farine 
d’orge  une  livre , ognons  rouges  ou 
blancs  deux  livres  et  demie  , beurre 
ou  graisse  une  livre  et  demie  , poi- 
vre concassé  deux  grains , sel  fondu 
deux  onces.  On  coupe  les  ognons 
par  petits  morceaux  égaux  entre 
eux , on  les  fait  frire  dans  du  beur- 
re, et  quand  ils  ont  acquis  une 
couleur  blonde  , on  ajoute  par 
portion  la  farine  , dans  laquelle  se 
trouvent  mêlés  le  sel  et  le  poivre; 
on  remue  vivement , et  au  bout 
d’un  quart  d’heure  on  retire  la  ma- 
tière du  feu.  Elle  pèse  environ 
une  livre  huit  onces,  et  forme  dix- 
huit  portions  d’une  once  et  demie 
chacune  , d’une  matière  grasse  , 
pulvérulente  , et  assez  maniable 
pour  être  enfermée  dans  des  cor- 
nets de  papier. 

Il  s’agit  maintenant  de  la  con- 
vertir en  potage  : on  prend  une  de 
ces  portions,  on  la  délaie  dans 
seize  onces  d’eau  ; on  chauffe  , et 
lorsque  l’ébullition  commence  on 
introduit  une  once  de  biscuit  broyé 
et  une  once  et  demie  de  graisse  ; 
on  obtient  ainsi  un  potage  consis- 
tant , savoureux , qui  revient  à cinq 
ou  six  centimes;  le  reste  peut  se 
conserver  à peu  près  un  mois. 

La  soupe  préparée  avec  la  fa- 


rine forme  en  Bavière  la  nonrrî- 
ture  des  bûcherons,  qui  s’emporte 
avec  eux  lorsqu’ils  sont  obligés  de 
s’enfoncer  dans  les  bois;  les  habi- 
tants même  , qui  jouissent  de  quel- 
que aisance , ne  dédaignent  pas 
celle  soupe  , qu’on  peut  ainsi  ren- 
dre portative. 

Douze  onces  de  cette  soupe  , 
formant  en  tout  huit  rations,  mises 
dans  un  pot,  dans  une  boîte  ou 
dansunboyeau,  donnentàl’homme 
qui  voyage  le  moyen  de  préparer 
sa  soupe  pendant  une  semaine  en- 
tière et  à moins  d’un  quart  d’heu- 
re, de  manière  qu’il  peut  avoir, 
presque  à volonté , un  potage  sub- 
stantiel , savoureux  , et  d’un  goût 
agréable. 

Soupe  aux  légumes.  Les  éléments 
dont  elle  se  compose  appartiennent 
à des  végétaux  dont  la  culture  est  fa- 
cile , certaine  et  abondante.  Parmi 
les  semences  farineuses,  celle  qui 
mérite  la  préférence  est  l’orge. 

« Depuis  Hippocrate  jusqu’à  nous, 
dit  Parmentier,  ce  grain  constitue 
sous  différentes  formes  le  régime 
des  maladies;  il  est  présenté  dans 
tous  les  ouvrages  diététiques 
comme  aliment  médicamenteux. 
Les  autres  bases  de  cette  soupe 
sont  les  haricots , les  pois , surtout 
les  pommes  de  terre.  Tous  ces  in- 
grédients combinés  de  plusieurs 
manières,  et  dans  des  proportions 
différentes,  la  font  varier  à l’in- 
fini. Une  expérience  constante  a 
démontré  qu’il  n’est  pas  de  nour- 
riture plus  propre  pour  la  santé 
que  celle  à laquelle  on  est  accou- 
tumé dès  l’enfance.  Les  soupes  aux 
légumes  doivent  être  regardées 
comme  une  continuité  de  l’usage 
de  la  bouillie  ou  de  la  panade;  si 
elle  formait  essentiellement  la  base 
du  régime  des  nouveaux-nés  , les 
les  maladies  du  premier  âge  se- 
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raient  peut-être  moins  communes, 
et  les  constitutions  plus  robustes  ; 
imlsc’est  moins  surlacomposition 
tîes  soupes  aux  légumes  qu’il  nous 
parait  nécessaire  d’insister,  que  sur 
la  facilité  et  la  promptitude  de  leur 
confection , sur  l’économie  du  com- 
bustible , du  temps  et  de  la  main- 
d’œuvre  ; enfin  sur  les  avantages 
précieux,  dans  certaines  circon- 
stances critiques,  de  soulager  la 
classe  peu  fortunée , et  de  faire 
subsister  un  grand  nombre  d’indi- 
vidus à la  fo.is. 

Le  beurre,  l’huile,  le  lard,  le 
sain-doux,  la  graisse  d’oie,  le  suif 
de  bœuf,  de  mouton , la  graisse  du 
pot  ou  du  rôti , peuvent  être  em- 
ployés à la  confection  des  soupes  ; 
cette  dernière  doit  môme  avoir  la 
préférence,  pareequ’ ayant  éprouvé 
une  sorte  de  torréfaction,  elle  jouit 
dans  cet  état  d’une  sapidité  infini- 
ment plus  marquée  , qui  relève  la 
fadeur  des  autres  substances;  mais 
comme  on  n’est  pas  toujours  à 
portée  de  s’en  procurer  sulûsam- 
ment , on  peut  la  remplacer  par 
de  la  graisse  de  mouton  ou  de  bœuf 
liquéfiée,  et  tenue. sur  le  feu  jus- 
«;u’à  ce  qu’il  ne  s’élève  plus  de  fu- 
mée , et  que  la  surface  commence 
à noircir  ; alors  on  la  coule  dans 
un  vase  tle  grès,  et  dès  que  la 
graisse  commence  à se  refroidir 
on  y ajoute  un  bouquetde  thym  et 
de  laurier,  quelques  clous  de  gi- 
rofle brisés,  et  un  peu  de  poivre 
C'tncassé.  » 

L’usage  a encore  appris  que 
l-'orgc  ne  doit  entrer  dans  la  com- 
position des  soupes  économiques 
tpte  mondée,  c’est  à dire  dépouil- 
lée de  son  écorce , parccque  dans 
f.et  état  elle  leur  donne  beaucoup 
plus  de  corps  pour  lui  faire  absor- 
ber le  plus  d’eau  possible.  11  faut 
pn  employer  jaeu  d’abord  , l’aug- 
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menter  insensiblement  jusqu’à  ce 
que  le  grain  soit  extrêmement 
renflé  , et  n’offie  plus  qu’une 
bouillie  de  môme  blancheur,  et 
d’une  consistance  comjjarable  à 
celle  du  riz  très  épais.  Si  le  con- 
sommateur ne  se  souciait  pas  de 
rencontrer  sous  la  dent  les  se- 
mences légumineuses,  on  pourrait 
les  faire  moudre  et  les  employer 
en  farine  , ce  qui  rendrait  plus 
expéditive  la  préparation  de  la 
soupe. 

SOUPJS.  Petit  quadrupède  du 
genre  des  rats , dont  la  taille  est 
d’environ  trois  pouces,  et  dont  la 
queue  a exactement  la  môme  lon- 
gueur. Los  dégâts  qu’elle  cause 
dans  les  habitations  qu’elle  infeste 
ont  fait  recourir  à divers  moyens 
pour  la  détruire.  On  la  fait  chasser 
par  les  chats  ; on  lui  tend  des  piè- 
ges; on  l’amorce  avec  des  sub- 
lances vénéneuses,  de  l’arsenic,  de 
la  coque-levant , etc.  ; enfin  on  em- 
loie  tout  ce  qui  peut  la  détruire, 
lais  elle  multiplie  si  rapidement, 
ses  petits  se  reproduisent  si  vite , 
elle  perce  si  bien  les  murs  et  les 
cloisons  , qu’il  est  difficile  d’en 
mrger  les  maisons , les  greniers , 
es  granges  où  elle  a pénétré.  Les 
belettes, les  fouines,  les  hérissons, 
les  serpents,  les  oiseaux  de  proie, 
leur  font  cependant  une  guerre 
fort  active , et  en  consomment  un 
grand  nombre. 

SOUS-YEUX.  Rudiment  d’œil 
ou  de  bouton,  qui  se  trouve  sur 
beaucoup  d’arbres  , au-dessous  ou 
auprès  du  boulon  apparent  destiné 
h produire  unebranc.be  ou  une  fleur. 
Quand  ce  boulon  sedés  cloppebien, 
le  sous- yeux  (il  faudrait  dire  sous- 
ceil)  s’éteint  ordinairement,  cl  ne 
pousse  pas;  mais  quand  le  boulon 
péril  ou  SC  trouve  supprimé  , la 
sève  reîluo  dans  le  sous  yeux  cl  le 
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fait  (l(îvelopper  : il  pousse  d’abord 
beaucoup  moins  vigoureusetnent 
que  n’eut  fait  le  boulon  , parce- 
qu’il  est  <l’un  plus  pelit  diamètre  , 
et  que  la  sève  n’y  trouve  qu’un 
passage  fort  étroit  ; mais  peu  à peu 
la  diflérence  disparaît , et  on  ne 
voit  plus  si  la  branche  qui  en  est 
sortie  provient  d’un  sous-yeux  ou 
d’un  boulon.  On  confond,  avec  le 
sous  yeux  , le  second  boulon  d’un 
œil  double  , comme  dans  la  vigne  , 
dans  le  pécher  : c’est  une  faute  qui 
tient  au  peu  de  précision  des  culti- 
vateurs , dans  leur  manière  de  voir 
et  de  parler. 

SPILANTHE,  Cresson  du 
Para.  Plante  annuelle , delà  famille 
des  flosculeuses , à lige  noinhreuse  , 
étalée  , à feuilles  cordiformes , et 
dont  les  fleurs  fort  petites,  réunies 
en  tetes  grosses  comme  le  bout  du 
doigt,  et  portées  sur  de  longs  pé- 
doncules, ont,  à un  haut  degré,  la 
propriété  de  faire  saliver , si  on 
s’en  frotte  les  dents  et  les  gencives. 
Elle  occasionne  d’abord  dans  la 
bouche  une  chaleur  particulière , 
suivie  d’un  frémissement  de  la  sa- 
livation , et  enfin  d’une  fraîcheur 
agréable.  11  y en  a deux  variétés  , 
l’une  verte,  l’autre  pourpre  sur 
toutes  ses  parties  ; celle  dernière 
est  la  plus  belle.  On  la  dit  cultivée 
pour  l'assaisonnement  des  salades; 
mais  je  ne  l’ai  jamais  vue  employée 
à cet  usage , auquel  cependant  elle 
me  paraît  propre. 

JSPIRÉE,  Ç^Spirea').  Genre  de 
plantes  de  la  famille  des  rosacées, 
contenant  des  herbes  cl  des  arbris- 
seaux à fleurs  agréables  quoique 
petites,  disposées  en  corynibe,  en 
grappes,  en  panicules,  et  toutes 
cultivées  dans  les  jardins  d’agré- 
ment. On  les  multiplie  par  la  di- 
vision de  leurs  touffes  et  par 
graines.  Excepté  deux,  qui  veulent 
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la  terre  de  bruyère , toutes  les 
autres  viennent  partout.  Comme 
elles  ne  sont  d’aucun  usage  dans 
l’économie  rurale  et  domestique, 
je  vais  me  borner  à mentionner 
brièvement  celles  qui  sont  les  plus 
connues. 

Tige  hcrliacée.  — SpiRÉE  BARBE 
DE  BOUC.  Tige  de  trois  à quatre 
pieds,  munies  de  feuilles  trois  fois 
ailées,  et  terminée  en  juin  et  juil- 
let par  une  ample  panicule  de 
fleurs  blanches  très  élégantes.  Celle 
plante  n’aime  pas  le  grand  solefl. 
Elle  est  originaire  de  l’Europe 
australe,  et  du  Japon. 

SpIREE  ULMAIRE  , REINE  DES 
PRÉS.  Indigène,  haute  de  deux  à 
trois  pieds,  <à  feuilles  ailées  et  fort 
découpées;  ses  fleurs,  blanches  et 
nombreuses , sont  disposées  eu 
grappes  paniculécs  et  d’une  odeur 
agréable.  On  cultive  de  préférence 
la  vàriété  à fleurs  doubles. 

^ Spiree  a feuilles  lobées.  Du 
Canada.  Ses  liges  hautes  de  deux  à 
trois  pieds,  sont  garnies  de  feuilles 
lobées,  et  terminées  par  des  fleurs 
odorantes  disposées  en  corymbe 
prolifère. 

Spirée  filipondule.  Celle-ci  a 
les  racines  tuberculeuses  ; il  en 
sort  des  tiges  hautes  de  dix-huit 
pouces  munies  des  feuilles  ailées 
avec  interruptions,  à folioles  étroi- 
tes, inégalement  dentées:  les  fleurs 
sont  en  cime,  nombreusc.s,  blan- 
ches, doubles  dans  la  variété  cul- 
tivée. Si  ses  racines  étaient  plus 
grosses,  ou  pourrait  les  cultiver 
pour  les  cochons  qui  les  aimènt 
beaucoup,  el  pour  en  extraire  de 
l’amidon.  La  médecine  l’emploie 
comme  diurétique,  et  dans  diver- 
ses maladies  mélée  avec  d’autres 
plantes. 

Spirée  trifoliée  de  l’Améri- 
que septentrionale.  Tige  de  dcu.x 
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pieds  à feuilles  lernées,  lcrmiiiée 
par  des  fleurs  dont  le  calice  est 
rouge,  les  pétales  blancs  et  très 
longs:  celte  plante  la  plus  élégante 
du  genre,  veut  l’ombre  et  la  terre 
de  bruyère,  pour  être  belle. 

Tige  ligneuse.  — Spirée  a FEUIE- 
i,ES  LUISANTES.  Arbuste  de  deux  à 
trois  pieds,  touffu,  à rameaux  gros 
courts  et  roldes.  Il  a les  feuilles 
sesslles,  lancéolées,  entières,  d’un 
vert  glauque  , glabres  et  luisantes. 
Ses  fleurs,  blanches,  nombreuses, 
et  assez  petites,  sont  réunies  en  pa- 
nicule  droite  et  serrée  au  bout  des 
rameaux.  11  est  originaire  de  Si- 
bérie, donne  rarement  des  graines 
parfaites  dans  nos  jardins,  aime 
une  terre  fraîche  ou  de  bruyère , 
fleurit  le  premier  au  printemps, 
se  multiplie  d’éclats,  de  boutures 
et  de  marcottes. 

Spirée  a feuilles  dè  Saule 
PE  l’Amérique  septentrionale. 
Haut  de  quatre  à cinq  pieds,  à ra- 
meaux effilés  , droits  munis  de 
feuilles  lancéolés,  glabres,  dentées 
en  scie  , et  terminées  par  des 
fleurs  rougeâtres  ou  blanches , dis- 
posées en  panicule  pyramidale. 
Ce  bel  arbrisseau  aime  la  fraî- 
cheur et  se  plaît  particulièrement 
sur  le  bord  des  eaux;  cependant  il 
ne  reluse  pas  de  places  moins 
avantageuses.  Sa  multiplication  est 
très  facile,  soit  de  graines,  d’éclats 
ou  de  boutures. 

Spirée  cotonneuse.  Très  belle 
espèce,  également  de  l’Amérique 
septentrionale.  Haute  seulement  de 
trois  pieds,  à liges  droites,  peu  ra- 
meuses, à feuilles  lancéolées,  den- 
tées d’un  vert  jaune  en  dessus,  blan- 
ches et  cotonneuses  en  dessous:  ses 
fleurs,  disposées  en  grappes  droites 
et  terminales,  sont  d’un  rouge  ten- 
dre, fort  et  agréable:  elles  s’épa- 
nouissent en  juillet  et  août.  Cette 
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belle  plante  veut  absolument  l’om- 
bre et  la  terre  de  bruyère;  on  la 
multiplie  par  marcottes  et  par  la 
division  de  ses  pieds  : je  n’ai  pas 
encore  remarqué  jqu’clle  produisît 
des  graines  chez  nous. 

Spirée  a feuilles  de  milleper- 
tuis. Arbrisseau  de  l’Amérique 
septentrionale,  haut  de  quatre  à cinq 
pieds  , touffu,  à rameaux  menus  , 
longuets,  munis  de  petites  feuilles 
sessiles,  ovales,  entières:  les  fleurs 
petites,  blanches,  et  disposées  en 
petites  ombelles  latérales  et  ter- 
minales, forment  souvent  de  lon- 
gues guirlandes  au  sommet  des 
rameaux  très  agréables  pendant  le 
mois  de  mai.  Quoiqu’il  donne 
abondamment  de  graines,  on  ne 
le  multiplie  guère  que  d’éclats  et 
de  boutures.  11  vient  à toute  expo- 
sition et  dans  toutes  sortes  de 
terres. 

Spirée  a feuilles  crénelés. 
Ressemble  beaucoup  au  précédent, 
mais  ses  feuilles  sont  crénelées  dans 
la  partie  supérieure  et  ses  fleurs 
sont  un  peu  plus  petites.  11  croît  en 
Sibérie  et  dans  lemidi  de  laTrance. 

Spirée  a feuii.les  de  german- 
DRÉE.  Plus  grand  que  le  précédent, 
h feuilles  plus  larges  , crénelées 
dans  la  partie  supérieure  : fleurs 
Idanches,  en  corymbe  et  plus  gran- 
des. Celui-ci  et  les  deux  précé- 
dents se  ressemblent  beaucoup,  et 
se  cultivent  de  la  même  manière. 

Spirée  a feuilles  d’aubier. 
Cet  arbrisseau,  très  différent  des 
précédents,  s’élève  à la  hauteur 
de  dix  à douze  pieds  , et  ne  pro- 
duit pas  de  rejetons  à son  pied  : il 
se  dépouille  de  son  écorce  chaque 
année  : ses  rameaux  s’élancent  , 
s’étendent  d’un  côté  et  d’autre  , et 
SC  dégarnissent  par  le  bas,  ce  qui 
oblige  h les  raccourcir  de  temps 
en  temps:  scs  feuilles  sont  à trois 
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lobes,  dentées,  plus  larges  que 
toutes  les  précédentes,  et  ses  fleurs, 
qui  s’épanouissent  en  mai  et  juin, 
sont  blanches,  disposées  en  co- 
rymbe  au  sommet  des  rameaux.  Il 
est  de  l’Amérique  septentrionale, 
et  se  multiplie  de  graines,  rare- 
ment de  marcottes. 

Spirée  a feuilles  de  sorbier. 
Originaire  de  Sibérie,  à rameaux 
simples,  droits,  hauts  de  deux  à 
trois  pieds.  Feuilles  allées  à fo- 
lioles nombreuses,  lancéolées,  den- 
tées et  glabres.  Fleurs  blanches  , 
très  nombreuses,  en  panlcule  ter- 
minale, droite,  longue  souvent  d’un 
pied  : elles  s’épanouissent  en  juin. 
Cette  belle  espèce  aime  la  terre 
fraîche  et  la  demi-ombre  : elle  ne 
donne  pas  de  graines,  mais  ses 
racines  tracent  beaucoup  et  pro- 
duisent des  drageons  qui  servent  à 
la  multiplier. 

Spirée  du  Japon.  Cet  arbris- 
seau, cultivé  long-temps  sous  le 
nom  de  car'ete  du  Japon,  ensuite 
sous  celui  de  kéric , a été  enfin 
réuni  aux  spirées  par  M.  Devaux 
d’après  un  examen  plus  soigné  de 
sa  fleur:  ses  rameaux  sont  effilés, 
simples,  longs  de  cinq  à six  pieds, 
munis  de  feuilles  ovales,  lancéo- 
lées. Ses  fleurs  sont  jaunes,  gran- 
des comme  des  roses  pompon , 
très  doubles , latérales  et  termi- 
nales, souvent  nombreuses  et  se 
succèdent  jusqu’aux  gelées.  La 
souplesse  de  ses  rameaux  permet 
qu’on  en  fasse  de  jolies  palissades. 
11  aime  mieux  l’ombre  que  le  so- 
leil , et  se  multiplie  très  facilement 
de  bouture. 

S'rACHIDE,  {Slachis).  (ienre 
Je  plantes  de  la  famille  des  labiées, 
contenant  un  assez  grand  nombre 
d’espèces,  dont  cinq  ou  six  crois- 
sent naturcllementen  t rance,  l’une 
dans  les  bois,  la  seconde  dans  les 


STA  639 

prés, les  autres  le  long  des  che- 
mins et  dans  les  cultures.  Elles  ne 
sont  d’aucun  usage  ; tous  les  bes- 
tiaux les  repoussent.  Si  on  en  ex- 
cepte la  slachide  germanique,  qui 
est  assez  pittoresque , aucune  ne 
peut  trouver  de  place  dans  les  jar- 
dins. Les  deux  espèces  qui  crois- 
sent dans  les  moissons , sont  an- 
nuelles, peu  volumineuses,  et  par 
conséquent  peu  nuisibles.  On  les 
détruit  d’ailleurs  très  facilement  par 
des  cultures  qui  exigent  le  binage,  ' 
ou  par  des  prairies  artificielles. 

^TAPHYLIER,  {^Staphylea'). 
Ce  genre,  que  les  botanistes  pla- 
cent dansla  famille  des  rhamnoïde.''^ 
ne  contient  que  quatre  espèces, 
dont  deux  sont  cultivées  dans  les 
jardins  sous  le  nom  de  faux  pista- 
chier, nez  coupé.  L’une,  le  staphy- 
Uer  à feuilles  ailées,  s’élève  sous  la 
forme  d’un  petit  arbre  à la  hau- 
teur de  20  à 25  pieds,  ou,  ce  qui 
est  préférable  , on  le  tient  en  buis- 
son haut  de  4 à 6 pieds  ; alors  il 
est  mieux  garni  et  produit  un 
meilleur  effet  : ses  feuilles  sont 
allées  avec  impaire  à cinq  ou  sept 
folioles  ovales  , oblongues , poin- 
tues, finement  dentées,  d’un  beau 
vert  tendre.  Ses  fleurs,  qui  se  dé- 
veloppent en  avril  , en  même- 
temps  que  les  feuilles , sont  blan- 
ches, disposées  en  grappes  pen- 
dantes ; il  leur  succède  des  fruits 
vésiculeux  assez  gros , qui  contien- 
nent d’une  à trois  graines  globu- 
leuses , arrondies  , luisantes  et  fort 
dures.  Si  on  cherche  à manger  ces 
graines,  on  leur  trouve  d’abord  la 
douceur  de  la  pistache,  et  ensuite 
une  âcreté  qui  les  fait  rejeter.  Les 
fleurs  de  cet  arbrisseau , qui  croît 
naturellement  dans  les  Alpes,  con- 
tiennent beaucoup  de  miel  nauséa- 
bonde, qui  peut  altérer  celui  avec 
lequel  les  abeilles  le  mêlent. 
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Stapiiylier  a trois  feuiu.es. 
On  (lit  que  celui-ci  s’élève  autant 
que  le  précédent  en  Caroline  et  en 
Virginie  , son  pays  natal  ; mais  ici , 
dans  nos  jardins,  il  reste  constam- 
ment plus  bas.  11  se  distingue  en 
ce  que  ses  feuilles  ne  sont  compo- 
sées que  de  trois  folioles,  que  ses 
fleurs  sont  un  peu  plus  grandes,  et 
scs  fruits  plus  gros.  On  le  rencon- 
tre moins  fréquemment  dans  les 
jardins  , parcequ’il  se  multiplie 
moins  de  drageons  que  le  précé- 
dent, et  qu’on  est  peu  dans 
l'usage  de  le  semer,  quoique  ce 
mode  de  multiplication  réussisse 
très  bien  , exécuté  à l’automne , 
et  abrité  convenablement  pendant 
l’hiver. 

STATICE  , {^Statice).  Les  bo- 
tanistes comptent  aujourd'hui  71 
espèces  de  stallcc  , et  nous  ne 
voyons  pas  qu’aucune  soit  de  quel- 
qu’lntérèt  pour  l’agriculture.  Elles 
forment  un  genre  de  la  famille  des 
rombaginées  ; quelques  unes  sont 
assez  agréables  pour  trouver  place 
dans  les  jardins  d’ornement,  où 
l’on  tient  à avoir  un  peu  de  tout  ; 
néanmoins  je  ne  m’arrêterai  à dé- 
crire ici  que  celle  appelée  gazon 
d’olympe^  petite  stutice,  cultivée  en 
bordure  dans  les  jardins  : elle  est 
vivace,  et  forme  de  petites  touffes 
arrondies , très  denses , d’où  lui 
est  venu  le  nom  de  gazon  : ses 
fleurs,  qui  s’épanouissent  en  juin, 
sont  rouges  et  roses,  réunies  en 
têtes  portées  sur  des  pédoncules 
hauts  de  quatre  à cinq  pouces. 

Comme  cette  plante  s’étale 
promptement , et  qu’ alors  elle  est 
moins  belle  , on  la  replante  tous 
les  trois  ans , en  choisissant  des 
éclats  enracinés.  11  vaut  infiniment 
mieux  la  rajeunir  en  la  replantant 
ainsi , que  de  couper  les  bords  de 
aes  touffes  pour  les  rapetisser , 
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comme  le  font  quelques  routi- 
niers. Elle  a plusieurs  variétés  plus 
ou  moins  grandes,  dont  les  bota- 
nistes font  des  espèces;  celle  qu’ils 
appellent  s/a//ce  maritime  est  la  plus 
grande.  Le  dictionnaire  de  iJeler- 
ville  décrit,  par  erreur,  sous  le 
nom  de  slalice  maritime  , la  sta- 
tice  à feuilles  de  limon,  ou  à larges 
feuilles,  qui  sont  deux  plantes  bien 
différentes. 

M.  Bosc  a remarqué  que  le  ver 
blanc , ou  larve  du  hanneton , pré- 
férait la  racine  du  gazon  d’olympe 
à celle  de  la  la. lue,  et  ce  savant 
pense  qu’on  réussirait  à détruire 
plus  de  vers  blancs,  en  leur  offrant 
le  gazon  d’olympe  pour  appât , 
qu’avec  de  la  laitue. 

STELLAIRE,  ( Stellaria  ). 
Genre  de  la  famille  des  œillets , 
composé  de  quelques  petites  plan- 
tes herbacées,  du  goût  des  bes- 
tiaux. Voici  les  deux  espèces  qu’on 
trouve  au  bord  des  prés , des  bois  ; 
et  danp  les  haies. 

Stellaire  holastée.  D’une  ra- 
cine vivace  et  fibreuse  , s’élèvent 
une  ou  deux  tiges  grêles  , noueu- 
ses , géniculées , hautes  de  deux 
pieds  , si  elles  trouvent  un  appui  , 
ou  étalées  et  moins  hautes  , si 
elles  ne  trouvent  rien  pour  se  sou- 
tenir : elles  sont  garnies  de  feuilles 
opposées,  sesslles,  lancéolées  et  fine- 
ment dentées.  Toutes  les  ramifica- 
tions sont  dicholomes,  et  se  ter- 
minent par  des  fleurs  blanches  qui 
s’épanouissent  dès  avril , et  prou- 
vent la  précocité  de  cette  plante  , 
que  tous  les  bestiaux  mangent  avec 
avidité.  On  se  demande  pourquoi 
on  ne  le  sème  pas  pour  en  faire  un 
pâturage  printanier,  tandis  qu’on, 
en  cultive , ou  que  du  moins  on  en 
préconise  d’autres  qui  fournissent 
un  fourrage  moins  abondant.  Iillc 
est  fréquente  dans  les  haies,  cl  se 
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ireconnaît  à l’élégance  de  ses  fleurs 
1 blanches , en  avril. 

Steixmrk  graminée.  Celle-ci 
[(est  plus  grêle  que  la  précédente  : 
lîscs  {'eullles  sont  lancéolées,  cntlc- 
:res,  et  ses  fleurs  blanches  en  pa- 
inicule  terminale , font  assez  d’ef- 
Ifet.  Les  bestiaux  la  recherchent 
autant  que  la  précédente  ; elle  croît 
ipliis  volontiers  au  bord  des  bois, 

• à la  demi-ombre  , et  sur  la  lisière 
ides  prés. 

S rOMOXE,  (Stornoxis),  Genre 
(d’insecte  que  l’on  confond  com- 
iniunément  avec  les  mouches , mais 
(qui  s’en  distingue  par  une  trom- 
]pe  saillante  et  non  rétractile.  Ils 
‘s’attachent  aux  bœufs,  aux  che- 
(vaux , les  piquent , les  tourmentent 
:avec  une  ténacité  rare.  Ijcs  se- 
icousses,  les  trépignements,  qui 
(mettent  en  fuite  les  asiles  et  les 
t taons  ^ ne  leur  font  pas  lâcher 
)prise.  Il  faut  qu’ils  soient  atteints 
(d'un  coup  de  queue  ou  menaces 

I(  d’être  écrasés  contre  un  arbre  pour 
Hacher  leur  victime  tant  qu’ils  ne 
!Sont  pas  rassasiés. 

Ou  a iinaîïiné  divers  moyens 
|ide  garantir  les  animaux  de  leur 
Ijpiqûre.  On  couvre  , ceux  - ci  de 
;l  toiles,  de  filets,  quelquefois  même 
Il  ion  leur  enduit  la  fête,  le  col  et  les 
i ] pieds  d’une  couche  de  bouse  , 

I mais  ces  préservatifs  sont  insuffi- 
I .sants  ; ce  qu’il  y a de  mieux  c’est 
! de  ne  sortir  les  bestiaux  qu’au  frais 
' ou  de  les  visiter  fréquemment,  et 
chasser  avec  un  fouet  garni  de  la- 
I iiièrcs  de  drap,  une  branche  d’ar‘ 
libre,  etc.,  les  stomoxes  qui  les 
:|ttourmenlcnt. 

S T R A M O I îs  E . ( Dntum  ). 

dlGeOre  de  plantes  de  la  famille  des 
l 'solanées,  contenant  une  douzaine 
' d 'espèces  , toutes  suspectes  , et 
lidont  quelques  unes  sont  même  re- 
I connues  pour  des  poisons  dange- 
T.  II. 
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reux.  Elles  sont  d’origine  étran- 
gère , mais  deux  ou  trois  se  sont 
naturalisées  autour  des  villes  et 
dans  les  lieux  cultivés. 

Stramoine  commu  NE.PIante  an- 
nuelle, haute  de  deux  à trois  pieds* 
à rameaux  peu  nombreux,  étalés; 
ses  feuilles  sont  grandes,  ovales, 
glabres,  anguleuses  ; ses  fleurs  sont 
blanches  grandes  , figurées  en  en- 
tonnoir. 11  leur  succède  des  fruits 
hérissés,  droits,  secs,  arrondis,  de 
iSllgncsdediamètre,  et  qui  portent 
le  nom  de  pommes  épineuses.  Cette 
plante  , originaire  du  Pérou,  s’est 
naturalisée  en  Europe , dans  les 
lieux  arides,  dans  les  décombres  et 
sur  les  friches.  Quoique  employée 
quelquefois  en  inédecme,  on  ne 
doit  pas  moins  s’empresser  de  la 
détruire  partout  où  on  la  rencon- 
tre , parcequ’elle  peut  produire  de 
grand  maux  entre  les  mains  de  l’i- 
gnorance et  dè  la  malveillance. 
Nous  (levons  nous  abstenir  de  rap- 
porter ceux  qu’elle  a produit , et 
ceux  qu’elle  eslcapable  de  produire. 

Stramoine  métee.  Cèlle-ci  est 
originaire  de  l’Asie  : elle  est  an- 
nuelle, haute  chrnraeTa  précéden- 
te , mais  ses  feuilles  sont  pubesr^ 
centes,  cordiformes  presqu’entiè- 
res  , et  sis  fruits  , également 
liérissés,  sont  penchés  : la  (leur 
est  blanche,  fort  grande  , et  pour- 
rait servir  à l’ornement  dcs  jarcbns. 
Celle  espèce  n’a  pas  la  dangereuse 
célébrité  de  la  précédente  , cepen- 
dant elle  n’en  est  pas  moins  sus- 
pecte. 

StramoîNe  eastueüSe.  Très 
belle  plante  ayant  le  port  des  pré- 
cédentes , mais  lavée  de  pourpre 
violacé  sur  toutes  ses  parties  : scs 
fleurs  blanches  en  dedans  et  vio- 
lettes en  dehors  , sont  souvent 
triples,  c’est  ."i  dire  qu’il  y d trois 
fleurs  l’une  dans  l’autre^  ce  qui 
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lui  a valu  le  nom  qu’elle  porte. 
Les  fn^s  qui  leur  succèdent  sont 
simplement  tuberculeux  et  non 
armés  de  longues  pointes  comme 
les  précédentes.  La  stramoine  fas- 
tueuse est  originaire  de  l’Iigypte 
et  de  l’Amérique.  On  la  cultive 
dans  les  jardins  à cause  de  sa 
beauté  , quoique  narcotique  et 
suspecte.  11  faut  la  semer  sur 
couche  en  mars  , et  la  mettre  en 
place  en  mai,  dans  une  bonne 
terre  , à bonne  exposition  et  l’ar- 
roser beaucoup. 

Stramoine  cÉRATOCAULE.  Plan- 
te très  curieuse  par  ses  fruits  qui 
ressemblent  assez  à des  cornes  ; 
elle  a les  feuilles  oblongues  , si- 
nueuses , comme  rongées  sur  les 
bords , glauques  et  cotonneuses 
en  dessous  ; les  fleurs  sont  grandes, 
légèrement  lavées  de  violet  sur 
un  fond  blanc , s’épanouissent  vers 
les  cinq  heures  du  soir  et  se  fer- 
ment pour  toujours  le  lendemain 
à g ou  la  heures  du  matin  , mais 
pendant  ce  court  espace , elles 
répandent  l’odeur  la  plus  suave  ; 
il  leur  succède  de  longs  fruits  pen- 
dants, glabres,  qui  imitent  des  cor- 
nes. Cette  espèce , originaire  du 
Mexique,  se  cultive  pour  sa  singu- 
larité etlabonne  odeur*le  ses  fleurs. 
On  la  croit  innocente  : elle  se 
traite  absolument  comme  la  stra- 
moine fastueuse. 

Stramoine  en  arbre.  Du  Pé- 
rou ; tige  arborée  , rameuse , haute 
de  6 à lo  pieds  , d’un  tissu  lâche, 
à peine  ligneux  , fondant  promp- 
tement exposé  à une  humidité 
froide.  Ses  feuilles  sont  oblongues 
aiguës  , entières  , glabres  ou  pu- 
Lcscentcs  : cet  arbre  se  couvre 
deux  fois  par  an  , en  avril  et  en 
août , de  grandes  fleurs  blanches  , 
figurée  en  entonnoir  , pendantes  , 
longues  de  8 ou  lo  pouces  , qui 
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durent  très  long-temps  cl  répan- 
dent une  odeur  agréable  , mais  si 
forte  qu’elle  incommode  beaucouj) 
de  personnes.  Les  fruits  qui  ne 
viennent  jamais  à bien  dans  ce 
pays,  sont  dit-on  glabres  et  pen- 
dants , cet  arbre  très  cultivé  sens 
le  nom  de  Daluru  craint  beaucouj» 
riiuinilité  pendant  1 hiver;  il  faut 
le  rentrer  dans  une  serre  tempé- 
rée , ou  dans  une  orangerie  bien 
sèche,  où  il  perd  ordinairement 
le  sommet  de  ses  rameaux  : mais 
il  en  repousse  d’autres  au  prin- 
temps : comme  il  prend  très  faci- 
lement de  bouture  , il  faut  le  re- 
nouveler tous  les  4 ans , pareeque, 
passé  cet  âge  , il  est  difforme  et 
tient  trop  de  place  , et  ses  fleurs 
sont  moins  grandes.  On  le  rem- 
pote tous  les  ans  pareequ'il  est 
très  vorace  ; il  faut  l’arroser  am- 
plement pendant  tout  l’été , et 
point  du  tout  pendant  l’inver.  Si 
au  sortir  de  la  serre  , on  l’enterre 
sur  une  couche  chaude,  on  le  verra 
pousser  et  fleurir  rapidemcni. 
Quoiqu’on  ait  pu  dire  un  auteur 
respectable,  je  ne  crois  pas  qu’on 
puisse  placer  cet  arbre  en  fleur 
dans  un  appartement  , sans  de 
grands  dangers.  Ma  femme  n’a  pas 
pu  en  endurer  un  , à i8  pieds  de 
distance  , sous  sa  fenêtre. 

STRATIFICATION,  conser- 
vation DES  GRAINS.  La  vie  qui 
sommeille  dans  les  semences  se  dé- 
veloppe par  l’humidité,  la  chaleur 
et  l’air;  la  germination  commence 
dès  que  ces  conditions  sont  satis- 
faites. Mais  i si  les  causes  qui 
la  développent  agissent  partielle- 
ment et  alternativement , la  force 
vitale  de  la  graine  s’affaiblit  et 
finit  par  s’éteindre.  L’oxigcnc  de 
l’air  paraît  exercer  une  influence 
toute  particulière  sur  les  semences; 
Il  agit  sur  elles  d’une  manière  plus 
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ou  moins  grave , suivant  les  parties 
qu’elles  renferment , et  finit  par 
les  détruire. 

C’est  ce  qu’on  remarque  parti- 
culièrement dans  les  semences 
oléagineuses,  dont  J’huile  rancit 
et  se  gâte  aisément.  Il  en  est  de 
meme  du  gland,  de  la  châtaigne, 
et  autres  semences  de  la  même  na- 
ture. 

Comme  il  Importe  de  savoir, 
pour  soigner  la  conservation  des 
semences , le  temps  qu’elles  du- 
rent respectivement  , lorsqu’on 
emploie  des  moyens  extraordi- 
naires pour  la  prolonger,  nous  joi- 
gnons ici  deux  tableaux,  en  obser- 
vant toutefois  que  le  temps  indi- 
qué ne  peut  être  qu’approximatif. 

La  seconde  colonne  des  nom- 
bres montre  que  la  semence,  par- 
venue à ce  terme,  ne  lève  qu’en 
partie. 

Premier  tableau  de  la  durée  des 

semences  des  différents  arbres. 


Anne i/a 

Bonleau 2 

Chêne  . . ti. 1/2 

Cyprès 3 

Frêne 1/2 

Hêtre 1/2 

Métêze I 

Orme 1/2 

Platane  conirann 1/2 

Platane  champêtre.  ...  i 1/2 

Pin J — 2 

Poirier 2 — 3 

Pommier 2 — 3 

Saphi 1/2 

Tillenl 1/2 


Deuxième  tableau  de  la  durée 
semences  de  diverses  plantes. 


Ana. 

Haricots 2 

Chicorée 6 

Endives  d’hiver 7 

Pois  divers ® 
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Ana. 

Lupins 4 

Fenouil 4 

Concombres 7 — 8 

Salsifis 3 

Millet 2 

Hysope 2 

Cerfeuil 4 

Choux  de  toutes  espèces  5 

Trèfle 2 — 3 

Citrouilles 3 fî 

Laitues  de  toutes  espèces  4 — S 

Ail 2 — 3 

Lentilles a 

Maïs ^ . 5 

Melons 6 7 

Melons  d’eau 4 

Carottes 4 

Pavots 2 

OEillet 2 3 

Panais 2 

Pourpier 2 

Persil 3 

Radis 5 

Pied  d’alouette a — 3 

Romarin i 2 

Raves  de  tontes  espèces.  3 

Betteraves 4 

Fèves  de  Aiarais 5 

Sauge 4 

Salades  de  toutes  espèc.  4 — 5 

Oseille i 

Choux  de  Savoie 5 — 6 

Céleri 3 

Asperges 3 

Epinard 4 — 6 

Bourrache a — 3 

Angélique 2 — 3 

Cresson 3 

Ognon a — 3 

Bicin * 3 


Il  faut  choisir  les  semences  avec 
soin,  il  faut  surtout  ne  les  cueillir 
que  lorsqu’elles  ont  atteint  leur 
parfaite  maturité,  à l’exception  de 
celles  qui  sont  pourvues  de  gous- 
ses, qui  se  perfectionnent  après 
la  récolte  ; mais  il  faut  l’avouer, 
l’espèce  de  suintement  qu’on  pro- 
voque pour  les  faire  arriver  à 
terme , abrège  le  temps  de  leur 
vigueur.  On  comprend  du  reste 
qu’il  est  essentiel  de  les  débarras- 
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scr  de  poussière  et  de  toute  ma- 
tière étrangère. 

Il  est  surtout  essentiel  de  les 
Lien  dessécher,  mais  sans  les  ex-» 
poser  au  soleil  ni  à une  forte  cha- 
leur, cela  détruirait  infaillible- 
ment le  germe.  On  a môme  re- 
marqué qu’une  luinieTe  éblouis- 
sante suffit  pour  l’affaiblir.  On 
sèche  les  semences  à l’ombre  dans 
un  Heu  aéré.  Dès  qu’elles  sont 
séchées,  on  les  serre,  non  dans 
des  cornets  de  papier,  mais  dans 
des  caisses  ou  des  boîtes  en 
bois. 

Pour  préserver  lés  semences  de 
l’humidllé  , on  les  garde  ordinai- 
rement dans  des  greniers  ou  dans 
des  étages  supérieurs.  Quelquefois 
on  les  suspend  en  plein  air  dans 
des  sacs  de  toile  claire.  La  fumi- 
gation serait  utile  et  les  garantirait 
des  insectes.  11  est  essentiel  de  vi- 
siter de  temps  en  temps  les  se- 
mences, particulièrement  dans  le 
passage  d’une  saison  à l’autre , de 
les  sécher  si  elles  sont  humides,  et 
de  les  trier  avec  soin. 

La  siccité  du  Heu  n’est  cepen- 
dant pas  sans  exception  ; il  existe 
des  semences  qui,  par  leur  nature, 
se  conservent  moins  bien  dans  un 
Heu  sec  que  dans  un  Heu  humide. 
Ou  peut  ranger  dans  cette  catego- 
rie les  semences  qui  ne  germent 
qu’au  bout  d’un  an  au  plus.  Dans  ce 
cas,  il  est  plus  avantageux  que 
préjudiciable  de  les  déposer  dans 
le  sable  ou  dans  un  Heu  humide. 
11  en  est  de  même  des  autres  se- 
mences que  la  dessiccation  décom- 
poserait. 

Il  existe  des  semences  dont  la 
dessiccation  est  laborieuse  , ce 
sont  les  gluantes  et  les  absorban- 
tes. Dans  ces  deux  cas,  les  absor- 
bants sont  nécessaires,  surtout  le 
sable  SCC  ou  la  terre  séchée  au 
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four.  On  les  môle  avec  les  se- 
mences. 

La  terre  absorbe  l’eau  qu’elles 
renferment  et  en  opère  la  dessic- 
cation. On  traite  de  la  môme  ma- 
nière celles  qui  se  détachent  diffi- 
cilement de  leur  moelle.  Le  sucre 
n’est  pas  moins  bon , sous  tous  les 
rapports , que  le  sable  et  la  terre. 

Les  petites  graines  attachées  à 
la  pulpe  du  fruit , comme  celles 
des  fraises,  s’obtiennent  très  pures 
lorsqu’on  écrase  les  baies  dans 
l’eau.  Elles  tombent  au  fond  du 
vase. 

On  peut  employer  utilement 
l’amidon  sec,  ou  la  farine  de  pain, 
pour  les  semences  auxquelles  le 
sucre  serait  préjudiciable.  Une 
addition  d’aromates  contribue  à 
prolonger  leur  durée. 

11  n’est  pas  superflu  de  faire 
connaître  le  moyen  qu’emploient 
les  grainiers  pour  établir  l’équi- 
libre de  l’humidité.  Us  introdui- 
sent parmi  les  semences  une  pe- 
tite quantité  de  raisins  de  Corin- 
the , ou  de  quclqu’autre  fruit  de 
même  nature.  Si  elles  sont  trop 
humides,  les  fruits  absorbent  l’ex- 
cès d’humidité  ; si  au  contraire 
elles  sont  trop  sèches,  ils  leur  en 
cèdent  une  portion.  Au  Heu  de 
fruits,  on  pourrait  employer  le 
sucre  roux,  la  bâle , le  millet  et 
autres  corps  peu  conducteurs. 

On  peut  aussi  les  conserver 
dans  la  glace  et  la  neige  ; ce  moven 
môme  est  très  bon  pour  fortifier 
et  en  quelque  sorte  acclimater  les 
plantes  qui  ont  besoin  d’une  cer- 
taine température  ; car  on  a re- 
marqué qu’en  général  les  greffes 
ou  les  entes,  exposées  à un  froid 
sévère,  donnent  des  arbres  plus 
vigoureux.  La  neige  et  la  glace 
accélèrent  d’ailleurs  la  germina- 
tion et  la  croissance  des  sujets. 
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Les  grabûers  prétendent  que 
plusieurs  espèces  de  semences  sont 
meilleures  lorsque  , laissées  sur  la 
plante,  elles  sont  exposées  à l’in- 
lluence  d’un  froid  sec.  C’est  ce 
qu’on  observe  en  Hollande  à l’é- 
gard de  plusieurs.  On  n'y  bat  les 
pois  , les. haricots , le  Irèlle  , qu’a- 
près  qu’ils  ont  reçu  la  première 
gelée. 

On  peut  déposer  les  semences 
dans  des  caisses  entourées  de  bâle  , 
et  mêler  aussi  les  moins  durables 
avec  ce  corps,  ou  mieu.x  encore, 
avec  du  charbon  pulvérisé. 

Une  chose  essentielle  ç’^est 
d’empêcher  l’o-xigène  de  l’air  d’a- 
gir sur  elles,  sur  celles  surtout  qui 
sont  oléagineuses. 

Celles  qui  sont  renfermées  dans 
des  gousses,  des  coques,  etc.,  qui 
les  préservent  de  l’air  et  de  la  cha- 
leur, se  trouvent  dans  un  état  pro- 
pre à prolonger  leur  durée  et  à 
augmenter  l’énergie  du  germe. 

La  semence  du  pinaslre  Çpinus 
$ttvbus) , se  conserve  plus  de  douze 
années  dans  sa  pomme , tandis 
qu’aulremeut  elle  perd  sa  force 
germinative  au  bout  de  la  pre- 
mière. Il  en  est  de  même  du  pi- 
gnon de  la  semence  exposée  à 
l’air,  il  ne  se  conserve  que  deux 
ans,  et  en  dure  plus  de  vingt  dans 
sa  cellule. 

Cela  n’est  pas  pourtant  applica- 
ble aux  baies  et  aux  autres  fruits 
juteux  , pareeque  la  pulpe  ou 
moelle  qui  entoure  la  semence, 
en  accélère  la  décomposition. 

Le  sable  et  la  terre  sont  égale- 
ment propres  à soustraire  les  se- 
mences à l’action  de  l’air  lorsque , 
après  avoir  été  bien  séchés,  on  les 
mêle  avec  elles.  Les  menues  se- 
mences demandent  du  sable  sec, 
qu’on  remplace  ensuite  par  du 
ble  humide  , lorsque  les  graines 
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sont  destinées  à être  semées  au 
printemps.  Le  sable  marneux  est 
celui  qui  mérite  la  préférence.  Un 
voyageur  ayant  apporté  d’Amé- 
rique de  la  semence  du  tulipier, 
on  en  mêla  une  partie  avec  du  sable 
marneux , une  autre  avec  du  sable 
ordinaire,  et  on  en  serra  une  troi- 
sième sans  sable  ; la  première 
réussit  parfaitement,  la  seconde 
moins  bien,  la  dernière  point  du 
tout. 

On  peut  aussi  garder  les  se- 
mences enfouies  à une  certaine 
profondeur  en  les  entourant  im- 
médiatement des  terres  les  plus 
propres  à les  préser  er  du  contact 
de  l’air,  la  terre-glaise  est  préfé- 
rable à toute  autre  , car,  d’après 
des  expériences  faites  avec  soin , 
lesgraines  semées  dans  cette  espèce 
de  sol  ne  germent  que  très  lente- 
ment, et  même  pas  du  tout. 

Les  semences  se  conservent 
aussi  long-temps  dans  des  vases 
vides  où  l’on  a introduit  de  l’acide 
carbonique;  peut-être  l’huile,  un 
enduit  de  gypse,  ne  seraient- ils  pas 
moins  utiles.^ 

On  recommande  les  méthodes 
suivantes  comme  susceptibles  de 
donner  de  bons  résultats. 

1“  Mêler  la  semence  avec  de  la 
poudre  de  charbon,  de  la  litnaille 
de  fer,  ou  d’autres  corps  oxidés, 
et  renfermez-la  dans  des  bocaux 
bien  bouchés,  et  dont  l’air  a été  ra- 
réfié par  la  chaleur; 

2“  Ou  avec  du  soufre  en  pou- 
dre ; ou  avec  du  gypse , ou  du  iiiu- 
riale  de  chaux. 

La  conservation  des  semences 
suivantes  exige  une  mention  toute 
particulière. 

L’an!s  se  garde  dans  un  grenier 
aéVé,  et  en  tas  d’un  deini-picd  de 
hauteur,  il  faut  le  remuer  souven^ 
Si  la  masse  est  trop  épaisse  , et  si 
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elle'reslait  long-temps  en  place,  il 
s’échaufferait , deviendrait  noir  et 
serait  bientôt  rongé  de  vers. 

Le  cumin,  bien  séché,  se  con- 
serve dans  des  tonneaux  ou  des 
vases  exactement  bouchés , pour 
empêcher  l’évaporation  des  parties 
aromatiques. 

La  graine  de  lin  se  conserve  très 
long-temps  dans  sa  capsule.  On  la 
suspend  ordinairement  à l’air,  dans 
des  sacs  étroits. 

Pour  éloigner  les  insectes,  on 
ajoute  des  aromates;  on  met,  par 
exemple , sur  cent  livres  de  graine, 
une  once  de  camphre , trois  à 
quatre  onces  d’ail,  deux  poignées 
de  fleurs  de  sureau.  L’emploi  des 
huiles  fortes  est  moins  coûteux;  on 
y fait  tremper  de  mauvais  linge 
ou  du  foin  qu’on  introduit  dans  les 
sacs. 

SUBSTANCES  NUTPxlTl- 
VES.  Toutes  les  matières  anima- 
les en  général  sont  nutritives  à un 
haut  degré  , surtout  celles  des 
mammifères  et  des  oiseaux.  Parmi 
celles  dont  se  composent  les  qua- 
drupèdes ; la  chair,  les  muscles  , 
les  membranes  , tiennent  le  pre- 
mier rang.  Elles  deviennent  moins 
glutineuses  et  plus  dures  , à me- 
sure que  l’âge  augmente  , mais  en 
retour,  elles  sont  plus  savoureuses 
et  plus  fermes.  Le  sexe  influe 
aussi  sur  la  qualité  , la  chair  de  la 
femelle  est  plus  délicate,  et  celle 
du  mâle  moins  grenue  , plus  haute 
en  goût.  Les  organes  générateurs 
ne  sont  pas  non  plus  sans  action 
sur  la  viande  ; on  remarque  qu’elle 
est  plus  délicate  quand  les  ovaires 
ont  été  détachés  , l’état  d’enkhou- 
point  où  se  trouve  l’animal,  les 
substances  dont  on  l’a  nourri , l’é- 
poque où  on  le  tue  , tout  contribue 
à rendre  la  chair  plus  ou  moins 
bonne.  Si  l’engraissement  a été 
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poussé  trop  loin  , qu’on  ait  em- 
ployé des  marcs  d huile  , elle  est 
fade  , rance  , désagréable  ; elle  est 
meilleure  dans  la  première  partie 
de  l’année  que  dans  la  deuxième. 
Pendant  les  premiers  mois  de 
l’hiver,  l’animal  jouit  encore  de 
toutes  les  qualités  que  donne  la 
nourriture  d’été,  ûlais  , à mesure 
qu’il  consomme  plus  de  navets, 
que  le  printemps  approche  , il  dé- 
périt et  devient  moins  bon  pour  la 
boucherie.  Le  bœuf  et  le  mou- 
ton peuvent  toujours  servir  à la 
cuisine  ; mais  c’est  en  novembre  , 
décembre  et  janvier  qu’ils  valent 
mieux.  T.e  porc,  insalubre  pen- 
dant les  mois  chauds  , n’est  bon 
que  dans  ceux  d’hiver.  Les  daims 
mâles  se  consomment  de  juin  en 
septembre  ; à cette  époque  , iis 
entrent  en  rut , maigrissent , et  ne 
tardent  pas  à être  épuisés.  Les  fe- 
melles sont  mauvaises  quand  elles 
allaitent  ou  ont  allaité. 

Il  n’existe  pas  d’oiseau,  de  par- 
ties ou  d’œufs  d’oiseaux , qu’on 
ne  puisse  employer  comme  ali- 
ment. La  manière  dont  on  nourrit 
les  volatiles  iiiQue  sur  la  saveur 
qu’ils  présentent.  Dans  l’état  sauva- 
ge, ils  sont  rarement  gras.  Pour  les 
amener  à ce  point,  il  faut  leur  don- 
ner une  nourriture  saine,  abondan- 
te et  les  renfermer.  Les  oiseaux 
aquatiques  , les  oies  en  particulier, 
ne  doivent  pas  aller  dans  1 eau  , 
caf  alors  ils  n’engraissent  point  et 
acquièrent  une  saveur  rance.  11 
faut  les  placer  dans  un  lieu  obscur, 
les  gorger  d’une  pâte  faite  avec  de 
l’orge  , de  la  graisse  de  mouton  et 
un  peu  de  sucre  brut.  Ainsi  trai- 
tée , la  volaille  engraisse  en  une 
quinzaine.  Mais  alors  elle  n’est 
jamais  aussi  savoureuse  , ni  pro- 
bablement aussi  salutaire  que 
lorsqu’elle  a été  engraissée  natu- 
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rcllement  : les  épicuriens  ont  tou- 
jours été  difficiles  dans  le  choix 
de  cerlaines  parties  d’oiseaux. 
Mais  les  anciens  ont  porté  celle 
sensualité  beaucoup  plus  loin  que 
les  modernes.  Nous  estimons  à la 
vérité  la  crête  des  volailles  , la 
bécasse  et  jusqu’au  jus  qui  en  dé- 
coule lorsqu’elle  rôtit;  les  intes- 
tins de  l’outarde , le  gésier,  le  foie 
d’oie,  les  pieds  de  canards.  Mais 
nous  savons  que  les  Romains 
mangeaient  avec  délices  , les  cer- 
velles d’autruches  et  de  perroquets, 
et  le  foie  gras  de  l’oie,  qui  for- 
ment encore  aujourd’hui  une 
branche  considérable  d’industrie 
rurale. 

Dans  plusieurs  contrées  , on  ne 
se  nourrit  pour  ainsi  dire  que  de 
poisson.  Les  habitants  de  la  Sibé- 
rie le  dessèchent  et  l’emploient 
comme  le  pain.  Ceux  de  la  Lapo- 
nie , broient  et  en  panifient  les  os. 
Les  nègres  des  parties  occiden- 
tales de  l’Afrique  , dessèchent 
une  espèce  de  mélatte  qu’ils  rédui- 
sent en  pâte  au  moyen  de  maillets 
de  bois,  ils  gardent  cette  prépara- 
tion toute  l’année  et  la  mangent 
avec  le  riz  et  le  blé. 

Les  mollusques  se  consomment 
aussi  , mais  ne  sont  pas  sans  dan- 
gers , ceux  surtout  qui  n’ont  point 
d’écailles  ; on  mange  la  sèche  et 
quelques  ascidiens.  Le  pétoncle  , 
le  murex  antiquus  bouillis  se  ser- 
vent sur  la  table  du  bas  peuple. 
Les  Suisses  élèvent  et  engraissent 
l’hélix  pomalia  ou  escargot  com- 
mun qu’ils  exportent  après  les 
avoir  salés.  Quelques  autres  es- 
cargots se  mangent  également  en 
diverses  contrées.  Les  bivalves 
sont  généralement  salutaires,  quel- 
ques uns  même  ont  fait  pendant 
long-temps  les  délices  des  gour- 
mets. Les  Romains  envoyaient 
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chercher  des  huîtres  en  Angle- 
terre , et  les  épicuriens  anglais 
mangent  avec  délices  la  phslade 
daciylée  des  rivages  de  l’Italie. 

Les  crustacés  de  taille  moyenne 
sont  en  général  succulents;  quel- 
ques uns  même  sont  très  estimés. 
Le  crabe  pagure  est  très  recher- 
ché de  France.  On  mange  généra- 
lement encore  le  crabe  ruricole  , 
le  crabe  gammare  ou  homard,  l’é- 
crevisse, la  crevette,  etc.  Les  in- 
sectes sont  très  peu  usités  com- 
me aliment.  Le  locuste  se  con- 
somme soit  frais  soit  salé. 

Le  règne  végétal  fournit  des 
substances  alimentaires  , même 
aux  espèces  les  plus  carnivores. 

Cependant , il  existe  un  grand 
nombre  de  végétaux  qui  sont  nui- 
sibles , soit  parcequ’ils  ne  sont 
pas  susceptibles  d’être  digérés,  soit 
parcequ’ils  sont  privés  de  substan- 
ces nutritives,  ou  même  vénéneux. 
Aussi  le  choix  des  aliments  , lors- 
qu’on sort  de  ces  espèces  fami- 
lières et  connues,  est-il  incertain. 
Toutes  les  parties  végétales,  les  ra- 
cines, les  tiges,  les  bourgeons,  les 
feuilles  , les  fleurs , les  fruits  , les 
semences,  et  la  plante  entière  sont 
employées.  Les  semences  de  céréa- 
les ou  les  graminées  des  botanistes 
modernes,  forment  la  partie  es- 
sentielle de  la  nourriture  , dans 
presque  toutes  les  latitudes. 

SUCRE  DE  BETTERAVES. 
Le  sucre  de  betteraves  est  aujour- 
d’hui apprécié.  On  ne  lui  conteste 
plus  la  propriété  sucrante  de 
celui  de  cannes,  cl  l’on  convient 
généralement  qu’il  forme  un  utile 
annexe  de  toute  exploitation  agri- 
cole un  peu  étendue.  La  betterave 
offre  dans  les  pays  où  l’assolement 
triennal  existe  encore  , un  béné- 
fice qu’il  est  facile  d’évaluer.  On 
la  sème  dans  les  terres  destinées 


G48  SUC 

au  repos,  on  ne  |>er<l  aucune  ré- 
colte (le  céréoles,  et  on  ne  l’arra- 
che que  pour  la  remplacer  par  du 
Lié  qui  n’cxigc  ni  engrais  , ni  la- 
Lour  préparatoire,  ün  oLîient 
ainsi  une  récolte  additionnelle  qui 
donne  à la  fois  du  sucre  qu’on 
verse  dans  le  commerce , et  des 
marcs  qui  forment  pendant  la  sai- 
son rigoureuse  un  fourrage  vert 
dont  les  bestiaux  sont  fort  avides. 
L’exploitation  des  bçtterçives  pré- 
sente donc  , sous  le  rapport  agri- 
cole , des  avantages  qui  doivent 
la  répandre  ; nous  allons  exposer 
d’une  manière  succincte  les  diver- 
ses opérations  dont  elle  se  com- 
pose. 

Variélè  de  betteraves  à préférer. 
Il  y a sept  ou  huit  variétés  de 
betteraves  propres  à donner  du 
sucre  , mais  la  meilleure  , celle  du 
moins  qui  paraît  mériter  la  préfé- 
rence , est  la  blanche  , originaire 
de  Silésie.  Elle  rend  à poids  égal 
moins  de  jus  que  les  autres,  et 
présente  par  cela  même  une  con- 
stitution plus  robuste.  Elle  résiste 
mieux  dans  sa  végétation  à la  cha- 
leur et  à la  sécheresse , n’est  pas 
aussi  sensible  que  la  jaune  ; elle 
est  aussi  beaucoup  moins  suscep- 
tible, lorsqu’elle  est  emmagasinée, 
de  fermenter,  de  pourrir  ou  de 

f;e!er.  Elle  contient , comme  nqus 
’avons  dit , moins  de  jus  que  la 
jaune  , mais  celui  qu’elle  rend  est 
d’une  qualité  supérieure.  Le  sucre 
qu’il  produit  est  aussi  d’une  plus 
belle  qualité  , attendu  qu’il  ren- 
ferme moins  de  matière  colo- 
rante. 

Conservation  des  betteraves.  Con- 
server les  betteraves  , c’est  les 
préserver  du  froid  , de  la  fermen- 
tation que  subissent  tous  les  fruits 
réunis  en  masse.  La  première 
chose  à faire  pour  conserver  les 
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racines  est  de  ne  pas  les  entasser» 
(xir  aloi  s la  chaleur  qu’elles  déga- 
gent , et  l’eau  qu’elles  laissent 
échapper  quand  elles  suent ùé- 
lerinincnt  bient(>t  la  fermentation. 
On  ne  peut  emmagasiner  les  bet- 
teraves dans  les  bâtiments  que 
lorsqu’on  opère  que  sur  de  petifes 
quantités.  Elles  prennent  trop 
d’espace,  exigent  trop  d’air,  des 
courants  trop  considérables  pour 
se  charger  des  vapeurs  qu’elles 
exhalent.  Ce  mode  a d’ailleurs 
l’inconvénient  de  desséclier  les 
racines  dont  il  s’agit. 

Les  betteraves  desséchées  con- 
tiennent beaucoup  moins  de  jus  ; 
il  est  plus  riche,  il  est  vrai , mais 
les  moyens  mécaniques  qu’on 
emploie  pour  l’exprimer,  en  lais- 
sent toujours  dans  le  marc  d’au- 
tant plus  qu’il  est  moins  liquide. 
Le  râpage  est  d’ailleurs  beaucoup 
moins  parfait , la  râpe  éprouve 
bien  plus  de  difficulté  à déchirer  la 
racine. 

Ce  qu’il  y a de  mieux  à faire  , 
et  celte  méthode  est  applicable  , 
quelle  que  soit  la  quantité  de  bet- 
teraves sur  lesquelles  on  opère  , 
est  de  les  enterrer  autour  de  la 
sucrerie  , dans  des  fosses  de  trois 
pieds  de  large  sur  autant  de  pro- 
fond. Quinze  à dix-huit  pouces  de 
terre  suffisent  pour  les  garantir  de 
la  gelée,  et  celle  qui  les  enveloppe 
de  tous  cotés  absorbe  la  chaleur 
et  l’eau  qu’elles  dégagent  ; elles 
conservent  leur  fraîcheur  et  ne  se 
dessèchent  point. 

Ce  n’est  pas  une  petite  dépense 
que  de  faire  ces  fosses  , d’y  enter- 
rer les  betteraves  , de  les  retirer 
et  de  les  porter  à la  râpe.  Aussi 
lie  prend- on  ces  précautions  que 
pour  les  betteraves  qui  dolient 
passer  l’hiver.  Quant  à celles  qui 
doiveut  être  exploilées  avant  l’ar- 


suc 

ir.vée  des  froids  , il  suffrt  de  les 
(cnlasser  dans  les  champs.  On  en 
Ifait  des  pyramides  de  neuf  pieds 
ide  base  et  de  quatre  de  hauteur, 
t dans  lesquelles  11  çn  entre  de  sept  à 
Ihult  milliers.  Si  on  craint  les  gc- 
I lécs  blanches  , on  garnit  les  raci- 

!iies  d’un  peu  de  paille  et  d’une 
couche  de  terre  ; on  les  tire  au 
fur  et  à mesure  (^uc  la  râpe  les 
débite. 

11  suffit , dans  le  premier  cas  , 
de  les  debarrasser  du  collet  et  de  la 
plus  grande  partie  de  la  terre  dont 
elles  sont  chargées;  mais  il  faut, 
quand  on  veut  les  passer  «à  la  râpe, 

I les  dépouiller  des  radicules  et  les 
I nettoyer  avec  soin.  C’est  un  travail 
j qui  se  fait  ordinairement  à la  tâche, 

( par  la  main  des  femmes  ; si  on  a de 
''  l’eau  à sa  disposition  , on  les  lave. 

I Le  nettoyage  est  alors  moins  par- 
« fait  , la  racine  conserve  ses  radi- 
cules en  filament,  et  la  portion  du 
j collet  sur  lequel  étaient  implantées 
les  feuilles , parties  qui  ne  don- 
nent pas  de  jus  et  embarrassent  le 
râpage.  On  en  vient  cependant  à 
i bout  avec  une  bonne  râpe  , et  l’on 
I gagne  au  lavage  une  économie  de 
I main-d’œuvre  et  de  matière  , par- 
ccque,  dans  le  râtissage  , les  ou- 
vrières coupent  souvent  des  raci- 
nes qui  donneraient  du  jus. 

Si  la  fabrique  est  alimentée  de 
betteraves  par  les  cultivateurs  voi- 
sins , on  leur  laisse  le  soin  de  con- 
server celles  qu’ils  fournissent  ; 
on  règle  les  époques  des  livrai- 
sons d’après  la  consommation 
journalière  , et  l’on  exige  qu’ils 
les  vendent  nettoyées  , prêtes  à 
passer  sous  la  râpe  ; autrement  on 
s’expose  à payer  de  la  terre  pour 
de  la  betterave.  Les  soins  de  con- 
serva'ion  , qui  seraient  d’un  grand 
embarras  pour  le  fabricant  , ré- 
parties entre  les  fournisseurs , 
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sont  peu  gênants  et  peu  dispen- 
dieux pour  chacun  d’eux. 

Extraction  du  jus.  La  betterave 
soumise  à l’action  de  la  râpe  est 
déchirée  , réduite  en  parties  très 
déliées  qui  tombent  dans  une 
masse  placée  au  dessous. 

La  pulpe  est  aussitôt  placée  sur 
la  toile  sans  fin  d’une  presse  à 
cylindre  , qui , pressant  d'un  mou- 
vement continu  entre  les  deux 
cylindres , éprouve  dans  ce  pas- 
sage une  pression  qui  sépare  de 
suite  pour  cent  de  pulpe  cinquante 
de  jus  qu’on  reçoit  dans  une  cu- 
vette qui  le  transmet  dans  une 
chaudière  à déféquer. 

Dès  qu’il  a passé  entre  les  cy- 
lindres , le  marc  est  immédiate- 
nrent  détaché  de  la  toile  et  mis 
dans  des  sacs  que  l’on  place  sous 
la  presse  forte.  Soumis  à celte 
seconde  pression,  il  donne  encore 
dix-huit  à trente-cinq  de  jus  par 
cent  de  betteraves  râpées. 

Défécation.  Le  jus  , à mesure 
qu’il  s’écoule  du  marc,  passe  dans 
la  chaudière  où  on  le  chauffe  , et 
on  le  défèque  , opération  qui  doit 
avoir  lieu  le  plus  promptement 
possible. 

Le  sirop  que  l’on  appelle  alors 
clairce  est  immédiatement  pris 
dans  le  bassin  et  mis  dans  la  chau- 
dière où  il  est  concentré  jusqu’au 
degré  de  cuite.  Si  la  défécation  a 
été  complète  , si  le  jus  ne  contient 
pas  un  excès  de  chaux  en  dissolu- 
tion , si  la  proportion  de  noir  a été 
suffisante  , la  cuite  se  fait  aussi 
facilement  que  la  première  évapo- 
ration ; elle  peut  être  menée  à 
grand  feu  ; elle  ne  donne  que  peu 
d’écumes  qui  se  rassemblent  sur 
les  bords  de  la  chaudière  et  qu’on 
enlève  avec  soin.  Lorsque  le  sirop 
entre  en  cuite  , il  bout  sec  , avec 
bruit.  S’il  se  boursouffle , on  le 
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fait  retomber  en  y jetant  un  petit 

morceau  de  beurre. 

Quand  les  premières  opérations 
ont  été  mal  faites , le  sirop  au 
lieu  de  bouillir  sec  , se  boursoufllc 
constamment  et  s’élève  tout  en 
écumes.  11  doit  dans  ce  cas  être 
conduit  à petit  feu  et  brûle  sou- 
vent , lorsqu’il  entre  en  cuite  , 
quelques  précautions  que  l’on 
prenne. 

Pour  sentir  combien  il  est  im- 
portant de  soumettre  le  plus 
promptement  possible  le  suc  des 
betteraves  à tous  les  traitements 
qu’il  doit  subir,  nous  allons  expo- 
ser les  altérations  qu’il  éprouve 
lorsqu’il  est  abandonné  à lui- 
méine. 

Le  suc  , immédiatement  après 
son  expression  , est  opaque  , pré- 
sente la  teinte  des  betteraves  dont 
il  a été  extrait;  s’il  n’est  pas  défé- 
qué de  suite  , il  passe  au  brun 
sale  , reste  opaque  et  devient  fi- 
lant , glaireux  comme  du  blanc 
d’œuf.  Cette  substance  visqueuse 
est  insoluble  dans  l’eau  , dans  l’al- 
cool , dans  le  vinaigre.  Soumise  , 
quand  elle  est  à son  plus  grand 
état  d’épaississement  , à l’action 
de  la  chaleur,  elle  ne  prend  pas 
plus  de  liquidité  , se  boursouflle 
beaucoup , et  ne  se  convertit  en 
une  masse  ferme  et  élastique 
qii’autant  que  l’évaporation  est 
conduite  avec  beaucoup  de  ména- 
gement. 

Le  jus  de  la  betterave  s’altère 
donc  spontanément  lorsqu’il  est 
exposé  à l’air,  il  peut  meme  se 
détériorer  avant  d’être  exprimé  , 
lorsque  les  betteraves  sont  pour- 
ries ou  dégelées.  Alors  il  est  vis- 
queux dès  qu’il  est  extrait. 

Si  on  abandonne  vingt-quatre 
heures  à elle-même  une  portion 
de  jus  déféqué  , ou  même  de  sirop 
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concentré  à 22®,  et  qui  a passé  par 
tous  les  traitements  , par  la  chaux, 
le  charbon  animal  qui  a été  clari- 
fié et  filtré  , il  conserve  sa  trans- 
parence , devient  gras  et  filant  ; 
versé  dans  la  chaudière  à cuire , il 
forme  une  grande  quantité  d’écu- 
mes blanches  , et , lorsqu’il  reçoit 
l’action  de  la  chaleur,  il  s’élève 
en  écumes  , se  boursouflle  , s’at- 
tache aux  parois  de  la  chaudière  et 
brûle.  On  rétablit  plus  ou  moins  , 
mais  jamais  complètement  ce 
sirop  avarié  , en  le  traitant  par 
une  nouvelle  dose  de  charbon 
animal  , en  le  clarifiant  et  le  fil- 
trant avant  de  le  cuire. 

Ces  observations  font  sentir  la 
nécessité  de  convertir  prompte- 
ment le  suc  de  betteraves  en  sucre, 
et  celle  d’entretenir  les  ustensiles 
dans  la  plus  grande  propreté,  afin 
que  du  jus  ou  des  sirops  vieillis  ne 
donnent  pas  naissance  à des  cir- 
constances aussi  fâcheuses. 

Il  y a plusieurs  moyens  de  s’as- 
surer du  degré  de  cuite.  \ oici  les 
deux  plus  faciles  : 1®  La  prciwe  au 
boulet.  On  trempe  dans  le  sirop 
bouillant  le  doigt  majeur  humecté 
d’eau  , et  on  le  replonge  aussitôt 
ainsi  couvert  de  sirop  , dans  de 
l’eau  froide  à une  température 
constante  ; si  le  degré  de  cuite 
n’est  pas  éloigné  , on  peut  rassem- 
bler avec  le  premier,  le  troisième 
doigt  et  le  pouce  , le  sirop  qui  en- 
toure le  doigt  majeur;  s’il  n’est 
pas  assez  concentré  , il  se  dissout 
dans  l’eau,  et  l’on  ne  peut  rien 
saisir  ; enfin  s’il  est  cuit , le  sirop 
ainsi  refroidi  est  assez  consistant 
pour  former  une  petite  boule. 
2®  La  preuve  au  fdet.  On  trempe 
l’écumoire  dans  le  sirop  , on  en- 
lève le  dessus  avec  le  pouce  , on 
écarte  l’index , et  on  a un  filet  qui 
fait  juger  du  degré  de  concentra- 
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llion.  Quand  on  étend  ce  filet,  qu’il 
(Casse  par  un  mouvement  du  pouce, 
(qu’il  remonte  lentement  vers  l’iu- 
(dex  et  forme  un  crochet , c’est  que 
lie  sirop  est  cuit. 

Le  degré  de  cuite  est  fort  im- 
portant à déterminer.  Si  le  sirop 
n’est  pas  assez  concentré  , il  n’y 
en  a qu’une  portion  qui  cristallise; 
s’il  l’est  trop  , il  donne  des  cris- 
taux qui  sont  petits  , rapprochés  , 
et  dont  la  mélasse  ne  peut  se  dé- 
tacher. 

Aussitôt  que  le  sirop  est  au  de- 
gré de  cuite  , on  le  verse  dans  le 
rafraîchissoir  qui  reçoit  ordinai- 
rement quatre  à cinq  cuites. 
Quand  on  verse  la  dernière , il 
présente  déjà  des  cristaux  à son 
fond  et  sur  ses  parois.  On  arrête 
la  cristallisation  au  moyen  d’un 
mom^eron  ; on  mélange  tout  le  sirop, 
on  rend  la  masse  le  plus  homo- 
gène possible  , et  l’on  emplit. 

Emplir.  Les  formes  bâtardes  qui 
ont  trempé  à l’avance  dans  l’eau 
et  qui  ont  été  parfaitement  rin- 
cées , sont  plantées  sur  leurs  som- 
mets , de  manière  que  leurs  hases 
soient  horizontales.  Il  est  bien 
entendu  qu’on  a eu  soin  de  boucher 
le  trou  dont  elles  sont  percées  à 
leur  partie  supérieure  avec  un 
tampon  de  toile  qu’on  peut  retirer 
extérieurement.  On  emplit  ces 
bâtardes  avec  le  sirop  des  rafraî- 
chissoirs  , en  ayant  soin  de  répar- 
tir également  dans  toutes  le  haut 
et  le  fond  du  rafraîchissoir  ; car 
quoiqu’on  trouve  , le  fond  contient 
toujours  plus  de  cristaux.  A mesure 
que  le  sucre  refroidit  dans  les  for- 
mes , il  cristallise  et  forme  une 
masse  solide.  La  cristallisation  est 
ordinairement  complète  au  bout 
de  vingt-quatre  heures.  On  retire 
alors  le  tampon  de  linge  qui  fer- 
mait le  sommet  de  la  forme  , on 
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la  met  sur  son  pot  dans  lequel  s’é- 
goutte la  mêlasse. 

Piirgerie.  Le  Heu  où  l’on  met 
égoutter  le  sucre  se  nomme  pur- 
gerie;  il  doit  toujours  être  maintenu 
à une  température  de  i5  à 22°, 
pour  que  la  mélasse  puisse  s’écou- 
ler. Ln  mettant  les  formes  sur 
leur  pot , on  les  prime,  c’est  à dire 
on  enfonce  par  l’ouverture  du 
sommet  une  espèce  de  poinçon  en 
bois  ou  en  fer,  à six  ou  huit  pouces 
de  profondeur.  Il  forme  dans  l’in- 
térieur du  pain  un  canal  qui  favo- 
rise l’écoulement  de  la  mélasse. 

Les  sucres  sont  suffisamment 
purgés  ordinairement  cinq  à six 
semaines  après  avoir  été  emplis. 
On  les  loche  alors  ( on  les  retire 
de  la  forme  ) , et  on  enlève  à 
chaque  pain  la  portion  de  sa  tête 
qui  garde  encore  de  la  mélasse  ; si 
celle-ci  n’était  pas  séparée,  elle 
rentrerait  dans  le  reste  du  pain  qui 
est  déjà  sec. 

On  peut  , pour  accélérer  la 
purge  de  sucre  , le  lessiver  en  ver- 
sant sur  chaque  forme  de  la  clairce 
à 27  ou  3o"  de  l’aréomètre.  On 
renouvelle  trois  fois  ce  lessivage  , 
de  deux  en  deux  jours. 

A moins  que  le  sucre  n’ait  été 
cuit  serré,  ou  qu’il  n’ait  éié  ob- 
tenu que  difficilement  , on  peut 
recuire  les  mélasses  ou  sirops 
qu’ils  laissent  écouler.  On  obtienî, 
en  les  clarifiant  au  noir,  et  les 
filtrant  avant  de  les  cuire  , des 
sucres  moins  beaux  que  ceux  de 
première  culte  , et  dont  le  poids 
s’élève  au  huitième  de  celui  des 
premiers. 

Lorsqu’on  a des  sucres  gras  et 
poisseux  , chargés  de  mciassc  , 
comme  en  donnent  les  betteraves 
avariées  ou  les  sucs  mal  traités  , 
on  les  verpimte , c’est  à dire  on  les 
inet  dans  les  chaudières  à cuire 
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avec  de  l’eau  de  chaux  limpide. 
On  porte  la  dissolution  à y 5“  : on 
la  retire  et  on  en  charge  des  for- 
mes. Elle  cristallise  à gros  grains, 
et  le  sucre  qui  en  résulte  laisse 
facilement  écouler  la  mélasse. 

Écumes.  Chaque  jour,  quand  on 
a fini  de  cuire  , on  fait  les  écumes^ 
ç’est  à dire  qu’on  jette  de  l’eau 
dans  la  chaudière  à cuire,  qu’on  la 
fait  chauffer,  et  qu’on  y lave  les 
draps  et  toiles  qui  ont  servi  à 
filtrer.  On  délaie  ensuite  les  écu- 
mes retirées  de  la  cuite  ; on  met 
de  l’eau  jusqu’à  ce  que  le  mé- 
lange pèse  environ  8“  de  l’aréo- 
mètre , ou  on  y emploie  de  préfé- 
rence le  suc  provenant  de  la  pres- 
sion des  écumes  de  la  défécation  r 
on  chauffe  jusqu’à  6o  à 70“  de 
température  , on  met  le  tout  dans 
un  sac  de  soile  et  on  le  traite 
comme  les  écumes  de  défécation. 

SUIE.  Dépôt  que  laisse  la  fu- 
mée et  qui  s’applique  de  toutes 
les  manières  et  à toutes  les  pro- 
ductioqs.  Pure  , elle  fait  plus  d’ef- 
fet sur  les  terrains  graveleux , 
craïeux  et  calcaires  ; en  compost , 
elle  doit  être  employée  dans  la 
proportion  de  deux  parties  sur 
deux  de  chaux  et  dix  de  terre.  On 
incorpore  la  suie  et  la  terre,  on 
les  laisse  reposer  huit  ou  dix  jours, 
après  quoi  on  les  retourne  , et  l’on 
ajoute  la  chaux  qu’on  dispose 
couche  par  couche.  On  laisse  ce 
mélange  en  tas  pendant  un  mois 
ou  six  semaines  , puis  on  le  re- 
tourne , en  ayant  soin  de  le  recou- 
per à la  Lèche  aussi  menu  que  pos- 
sible. 

On  peut  appliquer  ce  compost , 
et  l’enterrer  à la  herse  , en  môme 
temps  que  la  graine  ; on  le  répand 
sur  la  récolte  pour  hdter  la  végé- 
tation lorsqu’il  s’agit  de  semences 
de  prinl-cmps  ; mais  pour  le  blé  , 
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il  ne  faut  K;  distribuer  que  dans  le 
moment  où  celle-ci  commence  à 
devenir  active.  Si  on  l’applique  en 
automne  , les  sels  utiles  sont  lavés, 
et  emportés  avant  que  la  plante 
puisse  en  profiter. 

Il  y a cependant  du  danger  à 
employer  ce  compost  au  prin- 
temps. Semé  trop  tôt,  il  perd, 
s’il  y a un  retour  de  gelée  , une 
partie  de  sa  force  ; s’il  survient 
une  sécheresse  , il  agit  faiblement, 
souvent  même  il  brûle  les  plantes 
au  lieu  de  les  développer.  La  ma- 
nière de  le  répandre  est  très  sim- 
ple. On  choisit  un  jour  où  le  vent, 
à peine  sensible  , souffle  dans  le 
sens  de  la  longueur  des  sillons. 
On  guide  le  char  qui  le  contient 
dans  le  même  sens  contre  le  vent; 
un  homme  le  jette  alternative- 
ment d’un  côté  et  d’autre.  Lors- 
qu’on sème  la  suie  à la  main  , il 
faut  la  mêler  avec  partie.s  égales 
de  chaux  et  de  terre  ; en  commen- 
çant toujours  par  la  terre  et  en 
finissant  par  la  chaux  vive.  Ce 
mélange  est  d’un  emploi  com- 
mode dans  la  culture  au  semoir. 

SUJET,  en  jardinage , est  un 
végétal  sur  lequel  on  pose  , ou  on 
doit  po.ser  une  greffe  ; ainsi  un 
arbre  greffé  est  conipo.sé  du  sujet 
et  de  la  greffe.  II  faut  pour  qu’i  i>e 
greffe  réussisse,  qu’il  y ait  beau- 
coup d’analogie  entre  elle  et  le 
sujet.  Voyez  le  mot  Grevfe. 

SUREAU,  (SainbucHs').  Genre 
de  la  famille  des  chèvrefeuilles  , 
composé  d’une  douzaine  d’arbris- 
seaux dont  les  jeunes  pousses  ont 
une  plus  grande  quantité  de  moelle 
qu’aucune  autre  plante  ; leurs 
feuilles  sont  deux  fois  ailéccs  , et 
leurs  fleurs  sont  blanches , dispo- 
sées en  large  ombelle  ou  en  grappe 
au  sommet  des  rameaux. 

Si  ttEAV  ccAi.'rrv.  Abandonnée  à 
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lllc  même  , cette  espèce  devient 
itn  petit  arbre  de  i5  à 20  pieds , à 
cime  arrondie  et  qui  se  charge  an 
orinlemps  d’une  grande  quantité 
Uepetitesdeurs  blanches, disposées 
een  ombelle,  d’une  odeur  parllcu- 
llière  et  très  agréable  , auxquelles 
«succèdent  des  fruits  noirs  pleins 
id’un  suc  pourpre  , qui  offrirait 
lune  riche  couleur  si  on  savait  la 
{fixer.  On  cultive  de  préférence 
ipour  l’ornement  des  jardins  une 
ivariélé  dite  à feuilles  de  persil  dont 
lies  feuilles  sont  en  effet  découpées 
(très  menu. 

La  médecine,  soit  domestique, 
soit  savante  , fait  un  très  grand 
usage  des  fleurs  de  sureau  en  infu-» 
sion.  On  en  met  dans  le  vinaigre , 
et  elles  lui  communiquent  leur 
odeur  agréable;  c’est  alors  le  vi- 
naigre surat  : mêlées  avec  le  marc 
de  raisin  dans  la  cuve , elles  don- 
nent au  vin  une  saveur  de  muscat  ; 
mêlées  avec  des  fruits  , enfermées 
avec  du  linge,  des  habits,  elles  leur 
communiquent  une  bonne  odeur. 
Les  fruits  sont  purgatifs  , mais  ce^ 
pendant  peu  ou  point  employés  à 
cet  usage.  Si  dans  quelques  pays 
on  en  fait  des  conserves  estimées  , 
l’usage  ne  s’en  étend  pas  fort  loin, 
pas  plus  que  celui  d’en  tirer  de 
l’eau-de-vie. 

Les  feuilles  ctl’écorce  Inférieure 
du  sureau  ont  une  odeur  nauséa- 
bonde , et  sont  conseillées  en  ca- 
taplasme sur  les  parties  affligées 
.de  la  goutte  ou  de  rhumatisme. 
Leur  infusion  ou  décoction  passe 
pour  le  meilleur  moyen  de  détrui- 
re les  pucerons,  et  autres  insectes 
qui  s’attachent  sur  l’écorce  et  aux 
feuilles  des  arbres. 

Les  gros  pieds  de  sureau  ont  le 
bois  ;très  dur,  d'un  grain  fin  et 
susceptible  d’un  beau  poli.  Cet  ar- 
bre croît  si  vite  et  il  prend  si  faci- 


SUR  653 

lemenl  de  bouture  qu’on  en  forme 
souvent  des  haies,  des  clôtures  qui 
marquent  de  suite  une  ligne  de 
démarcation,  mais  qui  ne  sont  pas 
de  nature  à opposer  aucune  défen- 
se , d’ailleurs  elles  se  dégarnissent 
promptement  , quelques  soins 
qu’on  leur  donne.  Lavoie  de  rnul- 
ntlplicallon  par  bouture  est  si 
sûre  et  si  prompte , qu’on  n’en 
emploie  pasd’aulre.  Les  tiges  de  3 
et  4 ans  font  d’assez  bons  échalas. 

11  s’était  élëvé  une  grande  dis- 
cussion entre  les  botanistes , il  y a 
quelques  années,  au  sujet  du  su- 
reau : les  uns  soutenaient  que  le 
large  canal  qui  contient  sa  moelle  , 
se  rétrécissait  avec  l’âge  ; les  autres 
soutenaient  que  ce  canal  conser- 
vait toujours  son  môme  diamètre. 
Les  expériences  paraissent  avoir 
démontré  que  les  derniers  avaient 
raison. 

Sureau  du  Canada.  II  ressem- 
ble assez  au  précèdent  ; mais  ses 
feuilles  sont  plus  composées  ses 
fleurs  plus  grandes  , et  ses  fruits 
moins  gros  et  d’un  noir  rougeâtre, 
peuvent  se  manger.  On  le  cultive 
dans  les  grands  jardins  d’agrément. 

Sureau  a grappes.  Celui  - ci 
s’élève  moins  que  les  précédents  , 
ses  fleurs  sont  d’un  blanc  verdâtre, 
de  peu  d’apparence  , disposées  en 
grappes  ; mais  il  leur  succède 
des  fruits  rouges  qui  persistent 
depuis  le  mois  d’août  jusqu’aux 
gelées,  et  produisent  un  effet  char- 
mant. Il  trace  beaucoup  et  se  mul- 
tiplie de  bouture  comme  les  autres. 

Sureau  tébie.  Cette  espèce  a 
les  liges  herbacées,  annuelles,  hau- 
tes de  3 à 4 pieds,  terminées  par 
de  grandes  ombelles  de  fleurs 
blanches  suivies  de  fruits  noirs. 
Elle  croît  dans  les  terres  fortes, 
argileuses  , répand  une  très  mau- 
vaise odeur,  trace  et  se  multiplie 
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(Vune  manière  très  incommode  ; 
ce  n’est  guère  que  par  un  défon- 
çage qu’on  peut  s’en  débarrasser. 
Loin  d’adopter  le  conseil  donné 
de  l’introduire  dans  les  jardins 
paysagers  , j'invite  à l’en  éloigner 
comme  une  peste  qui  envahirait 
en  peu  de  temps  tout  le  jardin  et 
l’infecterait  de  sa  mauvaise  odeur; 
mais  j’approuve  l’idée  de  la  faire 
pourrir  en  fumier. 

Quelques  vignerons  se  servent 
de  ses  fruits  pour  colorer  le  vin. 
Ma  mère  en  réservait  pour  tein- 
dre des  œufs  en  rouge  violet  à 
pâques. 

SURGEON.  Rejeton  qui  pousse 
sur  le  collet  d’un  arbre.  La  distinc- 
tion du  surgeon  et  du  drageon  n’est 
pas  toujours  aisée , ni  rigoureuse- 
ment nécessaire  ; car  qu’un  reje- 
ton se  développe  au  collet  d’un  ar- 
bre , ou  sur  l’origine  de  ses  racines, 
il  est  toujours  le  même  ; il  nuit 
toujours  à l’arbre  , et  de  la  même 
manière.  Aussi,  dans  la  pratique  , 
drageon^  rejeton  et  surgeon  sont-ils 
synonymes.  L’important  est  d’être 
persuadé  qu’ils  nuisent  beaucoup 
aux  arbres  au  pied  desquels  ils  se 
développent,  qu’il  faut  les  sup- 
primer , non  pas  en  les  coupant , 
comme  ou  fait  trop  souvent,  entre 
deux  terres,  mais  en  les  découvrant 
jus  qu’à  leur  origine,  et  les  coupant 
là,  avec  un  instrument  bien  tran- 
chant , sans  faire  de  plaie  inutile  , 
qui  faciliterait  l’éruption  d’autres 
bourgeons. 
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SYCOMORE.  Faux  platane , 
érable  blanc.  UojczErakle. 

S Y R 1 N G A , {Vliiladelphus). 
Genre  de  la  famille  des  myrtes, 
composé  de  trois  ou  quatre  espè- 
ces, toutes  frutescentes,  à feuilles 
opposées , ovales  , à fleurs  blan- 
ches , assez  grandes , axillaires  et 
terminales. 

Syringa  ordinaire.  Arbrisseau 
des  régions  méridionales  de  l’Eu- 
rope , s’élevant  à la  hauteur  de  huit 
à dix  pieds,  et  dont  les  fleurs  ré- 
pandent une  odeur  analogueà  celle 
de  la  fleur  d’oranger,  mais  plus 
forte  , et  susceptible  d’incommo- 
der certaines  personnes.  Il  faut  se 
garder  d’en  mettre  dans  les  appar- 
tements. 

Syringa  tomenteux.  Plus  grand 
que  le  précédent , à feuilles  un  peu 
cotonneuses,  à fleurs  moins  grandes 
et  moins  odorantes. 

Syringa  inodore.  Moins  grand 
et  moins  robuste  que  le  premier  ; 
il  donne  moins  de  fleurs , mais 
elles  sont  plus  grandes,  d’un  plus 
beau  blanc , et  sans  odeur. 

Syringa  nain.  C’est  un  petit 
buisson  fort  touffu , haut  seule- 
ment de  deux  pieds,  qui  ne  fleurit 
jamais,  et  que  l’on  croit  une  va- 
riété du  syringa  commun. 

Toutes  ces  espèces  figurent  très 
bien  dans  les  jardins  d’ornement , 
et  y forment  toujours  une  partie 
des  bosquets  ; ils  viennent  partout 
et  se  multiplient  d’éclats,  de  bou- 
tures , avec  la  plus  grande  facilité. 
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TABAC,  Nicotiane  , Tabac  , des  nicotiancs,  dont  la  racine  est 
IIerre  a la  Reine,  etc.  {Nicoiiana  fibreuse  , rameuse,  blanche,  d’un 
abacum.  Lin.).  Pbnte  du  genre  goût  âcre , et  la  lige  cylindrique, 
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velue , pleine  de  moelle , haute  de 
quatre  à cinq  pieds.  Ses  feuilles 
sont  velues,  à nervure,  un  peu 
jaunâtres,  et  ses  fleurs  de  couleur 
purpurine  ou  ferrugineuse.  Elle 
fleurit  en  juillet  ou  en  août,  sup- 
porte riiiver,  lorsqu’il  n’est  pas 
trop  sévère,  mais  communément 
elle  périt  et  se  renouvelle  chaque 
année. 

Introduite  vers  iSGo  en  Europe, 
cette  plante  fut  successivement 
connue  parmi  nous  sous  le  nom  de 
JSicütiane  , iVherbe  à Ja  Reine  , 
d’herbe  du  grand  Prieur,  de  Peiun  , 
et  enfin  de  tabac  que  lui  donnèrent 
les  Espagnols,  qui  l’avaient  trou- 
vée pour  la  première  fois  à Ta- 
hago.  Cette  production  qui  est  de- 
venue d’un  usage  général  aujour- 
d’hui, et  sur  laquelle  sont  assis 
divers  impôts,  croît  dans  pres- 
que toute  l’Europe.  Les  soins 
qu’elle  exige  varient  suivant  les 
climats.  Décrivons  les  façons  qu’on 
lui  donne  dans  les  pays  où  on  la 
cultive  en  grand. 

Culture  du  tabac  en  Virginie  et 
dans  le  Maryland.  On  choisit  une 
terre  douce  , unie , profonde  , mé- 
diocrement forte , et  à l’abri  des 
inondations.  On  môle  la  graine 
avec  six  fois  son  volume  de  cen- 
dres ou  de  sable , et  on  la  sème 
sur  couches,  ou  en  pleine  terre, 
dans  les  premiers  jours  du  prin- 
temps. Dans  le  deuxième  cas,  on 
la  couvre  à la  moindre  apparence 
de  froid.  Lorsque  le  plant  est  dé- 
veloppé , on  le  sarcle , on  le  dé- 
barrasse des  herbes  adventices;  on 
veille  à ce  qu’il  soit  seul  et  bien 
net.  Avec  ces  soins  , il  est  bientôt 
parvenu  à la  croissance  qu’il  doit 
avoir;  il  s’agit  alors  de  le  trans- 
planter. 

Terrain  de  transplantation.  Il  doit 
avoir  été  défoncé  à la  charrue,  ou 
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à la  beche  ; ôlre  aussi  doux , aussi 
meuble  que  possible.llestbonqu’il 
soit  un  peu  incliné,  exposé  aumidi, 
à l’abri  des  vents  du  nord,  la  planta- 
tion vient  alors  beaucoup  mieux. 
On  le  divise  ensuite  en  allées  éloi- 
gnées de  trois  pieds  les  unes  des 
autres,  et  parallèles  entre  elles.  On 
tend  ensuite  un  cordeau  sur  lequel 
on  a ménagé  de  trois  en  trois  pieds, 
des  nœuds  à la  hauteur  desquels 
on  fiche  des  piquets.  La  rangée 
achevée  , on  passe  à une  autre 
qu’on  porte  à la  distance  indiquée, 
mais  qu’on  ne  fait  partir  que  du 
point  qui  correspond  au  milieu  de 
l’espace  que  coupent  les  deux  pre- 
miers piquets.  Les  distances  pri- 
ses, on  lève  le  plant,  on  choisit 
celui  qui  a cinq  à six  feuilles , on 
le  met  en  terre,  lorsque  le  temps 
est  pluvieux,  ou  tourne  à la  pluie: 
sans  cela,  l’opération  est  toujours 
mauvaise.  Il  faut  du  reste  lever  le 
plant  doucement,  éviter  d’endom- 
mager les  racines,  le  coucher  dans 
un  panier,  se  munir  d’un  plantoir 
qui  ait  à peu  près  un  pouce  de 
diamètre,  et  quinze  de  longueur; 
on  ouvre  les  terres  à la  place 
qu’occupent  les  piquets,  on  y des- 
cend la  plante,  on  l’enfonce  jus- 
qu’à l’œil,  et  on  la  garnit  de  ma- 
nière à la  soutenir  sans  la  com- 
primer. Ainsi  transplantée,  elle  est 
reprise  au  bout  de  vingt-quatre 
heures , et  végète  avecforce.Quand 
elle  a atteint  deux  pieds  et  demi, 
ou  à peu  près,  qu’elle  est  sur  le 
point  de  fleurir,  on  l’arrete , c’est 
à dire  qu’on  coupe  son  sommet 
pour  l’empôcher  de  pousser  da- 
vantage. En  môme  temps,  on  la 
dépouille  des  feuilles  qu’elle  porte 
à la  base,  de  celles  qui  sont  piquées 
des  vers , ou  qui  ont  quelques  dis- 
positions à la  pourriture.  On  ne 
lui  en  laisse  que  huit,  dix,  douze 


6rv6  TAB 

au  plus,  atlemlu  que  Inrsqu’ellcs 
sont  ainsi  réduites , elles  donnent 
plus  de  tabac  et  de  meilleure  qua- 
lité que  lorsqu’elles  sont  nom- 
breuses; il  faut  également  oter  les 
brturgeons  que  l’excès  de  sève  dé- 
veloppe entre  les  lenilles  et  la  tige, 
car,  outre  qu’ils  ne  viendraient 
jamais  à fin , ils  absorbent  une 
partie  des  sucs  qui  servent  à la  nu-' 
Irition  des  feuilles.  Ces  opérations 
faites,  on  visite  les  tabacs  deux 
ou  trois  fois  la  semaine,  pour  sup^ 
primer  leurs  pousses  latérales. 
Bientôt  on  volt  les  feuilles  chan- 
ger de  couleur;  leur  verdure  de 
vive  et  agréable,  devient  obscure, 
elles  penchent  vers  la  terre  , exa- 
lenl  une  odeur  qui  devient  chaque 
jour  plus  douce.  Enfin  elles  se  ri- 
dent, deviennent  rudes  au  toucher, 
se  cassent  facilement.  Elles  ont 
alors  atteint  leur  maturité,  on  peut 
procéder  h la  récolte. 

On  attend  pour  la  faire  que  la 
rosée  soit  tombée;  on  coupe  alors 
les  plantes  par  le  pied,  on  les 
laisse  près  de  leurs  souches,  on 
les  retourne  trois  ou  quatre  fois 
avant  la  chute  du  jour,  on  les  en- 
tasse à la  main,  et  quelquefois, 
quand  elles  sont  chargées  de  sucs, 
on  les  étale  encore  dès  que  le  so- 
leil se  fait  sentir;  mais  on  les  re- 
lire communément  le  jour  où  on 
les  coupe.  On  les  transporte  dans 
une  cave  destinée  à cet  usage,  on 
les  étend  les  unes  sur  les  autres, 
on  les  recouvre  de  nattes,  et  on 
les  charge  de  planches  ou  de  pier- 
res qui  les  contiennent  cl  les  fou- 
lent. Au  bout  de  trois  ou  quatre 
jours,  lorsqu’on  juge  qu’elles  sont 
assez  fermentées,  on  les  retire, 
on  les  étale  sous  des  hangars  à 
claire-voie  et  on  les  fait  sécher. 

Quand  elles  sont  au  degré  de 
dessiccation  convenable,  on  choi- 
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sit  un  jour  humide  pour  éviter  les 
déchets,  et  on  les  transporte  dans 
la  pièce  qu’on  leur  destine.  On 
les  dispose  sur  des  claies,  on  les 
met  en  monceaux,  on  les  couvre 
et  on  les  laisse  suer  une  semaine 
ou  deux.  Pendant  ce  temps,  on  les 
visite  fréquemment,  on  modère  la 
chaleur,  on  acre,  on  retourne  les 
monceaux , enfin  on  veille  à ce 
que  la  fermentation  n’aille  pas 
trop  loin.  Lorsque  celle-ci  est  au 
degré  convenable,  on  enlève  les 
feuilles,  et  on  les  divise  par  clas- 
ses, suivant  la  partie  de  la  tige 
dont  on  les  a détachées.  On  les 
soumet  à une  nouvelle  dessicca- 
tion , et  on  les  réunit  par  masse 
de  dix  à douze  qu’on  attache  en- 
semble. Ainsi  assorties  on  les  dis- 
pose par  couches  régulières  dans 
des  barils  ou  bocaux  appelés  ma- 
noques  f on  les  comprime  forte- 
ment, et  on  les  expédie  au  mar- 
ché. 

Culture  du  tahac  en  Hollande. 
On  sème  la  graine  sur  de  grandes 
couches  en  bois  qui  ont  trois  pieds 
de  haut , dix  de  large  et  une  lon- 
gueur arbitraire.  Eng.agces  dans 
une  masse  de  fumier  de  cochon 
et  de  mouton  , elles  en  renferment 
un  lit  de  deux  pieds  que  recouvre 
un  pied  de  terre  fine,  meuble  et 
bien  fumée.  Pendant  que  la  graine 
se  développe,  on  prépare  dans  le 
voisinage  des  couches  différentes 
de  celles-ci  ; on  creuse  le  terrain 
à quelques  pouces  de  ]irofondeur, 
on  divise  resp,ace,  on  sépare  les 
compartiments  par  des  sentiers  de 
.six  à huit  pouces  de  large;  on  leur 
dorme  une  hase  de  deux  pieds  et 
demi,  une  hauteur  de  deux  pieds 
et  un  talus  de  trois  pouces;  on  les 
mène  du  nord  au  sud,  on  les  gar 
riit  de  six  h liuil  pouces  de  terre 
bien  fmnée  , on  recouvre  celle-ci 
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«îun  lit  il’ an  pouce  et  demi  île  fu- 
inier  de  iriouloci  très  fin  , très  me- 
nu , et  ainsi  de  suite,  jusqu’il  ce 
qu’on  ait  atteint  la  Iiauteur  conve- 
nable. On  transplante  sur  ce.s  cou- 
rbes les  jeunes  pieds  de  tabac,  et 
on  £»arnit  celles  qui  restent  libres 
de  laitues,  de  céleris,  ou  tout  au- 
tre légiinie.  Quant  au;':  (dants,  ils 
sont  enfoncés  en  terre,  jusqu’à  la 
naissance  des  feuilles,  disposes  en 
quinconce,  cl  placés  à un  pied  de 
distance  les  uns  des  autres.  Où 
leur  donne,  du  reste,  à peu  près 
les  mêmes  soins  qu’en  Virginie, 
c’est  à dire  qu’on  les  sarcle,  qu’oii 
les  arrose,  qu’on  les  életc,  qu’on 
les  ébourgeonne,  etc. 

Celle  dernière  opération  faite, 
on  procède  à la  cueillette  des 
feuilles  de  deuxième  et  de  troi- 
sième qualité;  celle-ci  renferme 
les  plus  petites,  les  moins  bonnes, 
celles  qui  .sont  tout-à-fait  au  bas  de 
la  lige.  Celles  qui  sont  un  peu 
plus  élevées  forment  la  deuxième, 
les  unes  et  les  autres  se  cueillent 
en  même  temps,  mais  se  trient 
au  séchoir  ; on  les  abandonne  à 
elles -mêmes  , quand  elles  sont  as- 
sorties , on  ébourgeonne  de  nou- 
x'cau  la  tige,  et  on  sai.slt  le  mo- 
ment pour  répéter  la  cueillette  qui 
comprend  alors  les  feuilles  de  [>re- 
mière  qualité,  autrement  le  tabac 
perd  sa  force,  devieml  moins  ma- 
niable, et  se  dégrade  facilcmeiil. 

On  <loniie  ensuite  aux  leullles 
les  préparations  qoe  nous  avons 
décrites  , ou  les  met  en  mano- 
ques,  on  les  emballe,  et  on  les 
livre  au  commerce. 

Culture  du  tabac  dans  les  dépar- 
tements du  liant  et  du  Bas  hlnu. 
Les  semis  sur  couches  ou  sur  des 
(>lanches  bien  soignées  et  entrete- 
nues d’engrai.s  commencent  .à  la  fin 
de  février.  On  les  couvre  avec  des 
T.  11. 
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paiHiissons  qu’on  1ère  Jous  les 
jours,  dès  que  le  soleil  parait,  et 
qu’on  remet  en  place  , dès  qu’il  .se 
couche.  Les  jeunes  pieds,  quand 
ils  ont  deux  à qinlre  feuilles,  s;mt 
bons  à transplanter.  Cela  a co.m- 
munémerit  lieu  de  la  fia  d’avril  à 
la  mi-juini  Les  p!.inlc.s  Se  dispo- 
sent^  autant  que  possible,  en  ligne.s 
droites  et  assez  e.spacéc.l,  pour 
que  les  feuilles,  loi'.squ’cHes  au- 
ront acquis  tout  le  développement 
dont  elles  sont  susccplible.s , né 
puis.scnt  se  nuire  cuire  elles. 

Huit  jours  après  qu’elles  sont 
transplantées,  on  leur  donne  uns 
légère  façon  qui  consiste  à remuér 
légèrement  la  terre,  et  qu’on  ré- 
pété une  ou  deux  fois  à quinze 
jours  d’intervalle.  Elle  empêche 
les  mauvaises  herbes  de  pousser, 
détruit  les  insectes,  et  rend  le  sol 
plus  yîcrméable  aux  pluies  ainsi 
qu’à  l’air.  Les  premières  planta- 
tions , celles  qui  se  font  avant  la 
mi-mai , sont  ordinairement  les 
meilleures.  Les  feuilles  que  déve- 
loppent les  chaleurs  du  printemps, 
valent , en  général , mieux  que 
celles  qui  les  suivent  : cependant 
quand  le  temps  se  soutient  aU 
beau,  qu’il  ne  survient  pas  de  ge- 
lées blanches,  elles  parviennent 
encore  à une  bonne  maturité , 
et  leür  mauvaise  qualité  lient 
moins  à la  saison  , qu’à  l’épuise- 
ment du  sol  dans  lequel  elles  vc- 
gèteut.  Les  terres  sont  souvent 
trop  sèches  ou  trop  humides;  le 
tabac  qu’elles  reçoivent  prend  dif- 
ficilement racine,  croit  avec  len- 
teur, et  se  récolte , s’il  survient  de 
grandes  clialcurs  ou  de  grandes 
pluies,  avant  d’avoir  alleinl  sa  par- 
faite inalurilé.  Scs  feuilles,  da:is 
ce  cas,  sont  maigres  et  courtes, 
bonnes  au  plus  à faire  du  tabac  à 
fumer. 

4:» 
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I>QS  tabacs  nouvellement  trans- 
nlanlds  (Icmaiidcnt  , suivant  M. 
Hciler,  à qui  nous  empruntons 
les  dvllails  qui  suivent,  de  la  cha- 
leur, mais  sans  sdeheresse  , au 
moins  jusqu’à  ce  qu’ils  aient  pris 
racines , qu’ils  soient  parvenus  à 
peu  près  à moitié  de  leur  crois- 
sance : alors  la  sécheresse  ne  peut 
plus  leur  nuire  ; la  récolte  est 
moins  abondante,  les  feuilles  sont 
petites  , mais  leur  qualité  est 
meilleure  : si  au  contraire  ils  sont 
surpris  par  la  sécheresse  dans  les 
premiers  temps  de  leur  transplan- 
tation , une  grande  partie  des  pieds 
périssent,  et  ceux  qui  survivent 
restent  tellement  arriérés  dans 
leur  végétation , güe  , même  arro- 
sés tous  les  jours,  ils  ont  beaucoup 
de  peine  à se  fortifier,  à parvenir 
à leur  état  naturel.  D’un  autre 
côté , les  nouveaux  sujets  avec  les- 
quels on  remplace  les  sujets  morts, 
peuvent  rarement  acquérir  assez 
de  vigueur  pour  être  très  produc- 
tifs. 

Dans  ces  départements , on  dis- 
tingue trois  espèces  de  feuilles  sur 
les  pieds  de  tabac;  savoir,  les 
bonnes  feuilles  , les  feuilles  de 
terre  et  les  petites  feuilles. 

Les  bonnes  feuilles  , parmi  les- 
quelles il  y a aussi  beaucoup  de 
choix,  tant  pour  la  qualité  que 
pour  la  beauté  , sont  celles  qui  sô 
trouvent  vers  le  milieu  et  dans  la 
partie  supérieure  de  la  plante. 

Les  fenilles  de  terre  sont  celles 
qui , placées  au  bas  de  la  plante  , 
touchent  pour  ainsi  dire  le  terrain. 

Les  petites  feuilles  sont  de  deux 
espèces  : les  unes  viennent  aux'pe- 
tites  branches  que  poussent  les 
plantes  presqu’auprès  de  chaque 
feuille  , quand  les  têtes  leur  sont 
enlevées,  on  les  nomme  gilzen: 
ks  autres  ne  sont  autre  chose  que 
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les  trois  ou  qu.stre  petites  feuilles 
qui  se  trouvent  aux  liges  au  mo- 
ment de  la  transplantation.  Ces 
dernières  sont  au-dessous  d -s 
feuilles  de  terre , et  s’appellent 
feuilles  de  cœur. 

Dans  un  été  pluvieux  cl  humide, 
beaucoup  de  bonnes  feuilles , et 
même  de  feuilles  de  terre,  pren- 
nent des  taches  de  couleur  de  fer 
et  deviennent  comme  galeuses. 
Ces  taches  ne  s’en  vont  pas  à la 
fabrication , excepté  celles  qui  , 
étant  d’une  certaine  intensité  finis- 
sent par  se  changer  en  trous  quand 
la  feuille  est  sèche  , les  feuilles  qui 
n’ont  point  de  taches  restent  tou- 
jours minces  et  légères,  et  leur 
qualité  est  inférieure  à celle  des 
feuilles  qu’on  récolte  dans  un  été 
ordinaire. 

Si  le  temps  humide  et  pluvieux 
ne  dure  que  jusqu’à  moitié  de 
l’été,  et  qu’après  cela,  il  fasse 
du  soleil  et  de  la  chaleur  pen- 
dant un  mois  ou  six  semaines,  les 
feuilles  reviendront  à leur  état  na- 
turel , et  acquerreront  la  qualité 
qu’elles  Ont  communément  dans 
ce  pays. 

Lorsque  le  beau  temps  est  con- 
tinuel pendant  tout  l’été  et  que 
les  chaleurs  et  la  sécheresse  se 
prolongent,  les  feuilles  de  tabac 
restent  petites  ; mais  elles  sont 
plus  substantielles,  et  quoique 
moindres  de  surface  et  de  volume, 
elles  pèsent  souvent  plus  que  les 
feuilles  longues.  Si  les  fabricants 
peuvent  en  conserver pendant  quel- 
ques années  et  en  mêler  un  dixième 
aux  feuilles  provenant  d’une  air- 
née  ordinaire,  le  tabac  en  vaudra 
mieux.  Enfin  dans  ces  départe- 
ments , on  peut  juger  de  la  qualité 
qu’aura  le  tabac  de  l’année  d’après 
celle  du  vin  ; l'un  cl  l’autre  seront 
au  même  degré  de  force  etde  valeur. 
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Plus  le  sol  consacré  à la  collmc 
da  ta1>ac  a un  bon  fond,  plus  il 
csl  engraissé , surtout  de  l'mnier 
lié  iiioulou,  qui  est  le  ylus  l'avo- 
rable  à celte  piaule,  plus  aussi  les 
feuilles  devieaucnl  longues,  larges 
et  épaisses,  plus  elles  ac([uièrent 
les  qualités  nécessaires  à la  tabri- 
catiou  et  au  commerce  en  nature  , 
et  moins  elles  sont  sujettes  au  dé- 
périssement occasioné  par  la  sé- 
cheresse et  par  des  temps  plu- 
vieux. 

Les  feuilles  provenant  de  terres 
grasses  et  compactes  sont  très  [>i- 
quantes  et  très  fortes,  et,  par  cette 
raison  , elles  sont  toujours  choisies 
j)Our  fabiiquer  des  carottes  et  du 
tabac  en  poudre  ; celles  jirovenant 
d’une  tei  re  légère  et  sablonneuse, 
ayant  moins  de  force  et  de  pi- 
ip.iant,  sont  plus  propres  à la  fa- 
brication du  tabac  a {limer.  Ainsi 
les  terrés  de  Strasbourg  à Sclieles- 
tal , qui  ont  la  preihiére  qualité, 
sont  préierces  pour  la  plantation 
(lu  tabac  .a  carotte;  et  celles  de 
Strasbourg  à Haguenau  , Liseb- 
willer,  etc.,  qui  ont  la  seconde  , 
sont  employées  à la  plantation  du 
tabac  à fumer. 

En  général,  la  plantation  du  ta- 
bac réussll  beaucoup  moins  sur  les 
collines  et  sur  les  riionlagnes  , 
même  quand  la  terre  en  serait 
convenable,  que  dans  les  ionds 
ou  dans  les  plaines,  jiarceque  1 air 
y est  moins  chaud,  le  iroid  plus 
vif  et  de  jilus  longue  durée,  les 
vents  plus  forts  et  plus  conslaiits. 

La  récolte  se  fait  de  trois  ma- 
nières ; on  comincnrc  d’abord  h 
récolter  les  feuilles  de  terre,  ce 
(jui  a lieu  ordiiiaircincnt  vers  le 
I 5 juillet.  Dès  qu’eiles  deviennent 
j.uiies,  01)  oie  les  quatre  ou  cinq 
f.-uilles  de  civ  ique  tige  ((ui  sont  le 
plus  près  du  sol  j on  laisse  les  au* 
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très,  qui  sont  de  bonnes  feuilles , 
jusqu’h  leur  maturité,  ou  jusqu’à 
ce  qu’elles  soient  menacées  des 
gelées  blanches. 

Si  les  plantes  ont  huit  ou  neuf 
feuilles,  sans  compter  l-'S  feuilles 
de  terre , on  les  étéle.  Moins  les 
feuilles  sont  nombreuses,  plus  clics 
deviennent  épaisses,  pesantes,  et 
plus  elles  profitent  au  fabric.  nt. 
Celle  opération  se  fait  communé- 
ment au  commcncémcril  d’aoui  ; 
huit  jours  après,  bn  cueille  déjà 
lesgiizen  , et  comme  d’autres  giî- 
zen  poussent  aussitôt  que  les  pee- 
niiers  sont  enlevés,  on  récolte 
ces  nouveaux,  pour  qu’ils  se  con- 
servent mieux , de  huit  jours  eu 
huit  jours  jusqu’à  la  récolte  des 
bonnes  feuilles  de  terre,  et  on  h» 
continue  ainsi  jusqu’à  l'arrivée  des 
gelées  blanches. 

Après  avoir  cueilli  les  feuilles  , 
on  les  épluche  et  on  les  attache 
.sur-le-champ  par  bottes;  et 
quand  elles  sont  transportées  au 
séchoir,  on  les  épluche  de  nouveau 
l’une  après  l’autre,  pour  séparoi' 
autant  qu'il  est  possible  celles  di; 
chaque  qualité  , notamment  les 
léuilies  tachées  > ensuite  on  les  ci;- 
lile  une  à une  , en  laissant  une  dis- 
tance d’un  doigt  entre  elles,  et  eu 
en  forme  des  liasses  de  quarante  .à 
cent  feuilles,  qu’on  eteud  prr 
rangs  un  peu  écartés  les  uns  des 
autres. 

Une  seule  forte  gelée  blanche 
suffit  pour  geler  les  feuilles  sur 
pied  ; mais  après  la  récolte  et  iors- 
ipi’clles  sont  étendues  aux  greniers 
ou  ailleurs  , quand  bien  même 
elles  seraient  encore  un  peu  vertes, 
les  gelées  blanches  et  le  troid  ne 
peuvent  plus  leur  nuire. 

Les  séchoirs  doivcni,  être  secs, 
rouverts  cl  aérés  , pai  eequ’en  mê- 
me temps  que  les  i'cuill-.s  dcniau-* 
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<lcnt  à élre  gorantics  de  la  pluie  el 
de  l’humidifif  , elles  ont  besoin 
que  l'air  circule  entre  elles , sans 
quoi  elles  seraient  étouffées , ne 
jauniraient  pas,  perdraient  de  leur 
qualité,  et  les  côtes  pourriraient. 
Plus  les  feuilles  mises  au  séchoir 
sont  atteintes  du  soleil , surtout 
de  celui  qui  vient  après  les  brouil- 
lards du  malin  , plus  elles  devien- 
nent belles  et  jaunes,  el  plus  leur 
odeur  et  leur  qualité  sont  supé- 
rieures, tant  pour  la  fabrication  que 
pour  le  commerce  en  nature. 

Dans  les  campagnes,  où  la  cul- 
ture du  tabac  est  considérable,  et 
où  les  greniers  ne  suffisent  pas 
pour  étendre  les  feuilles  toutes  à 
la  fois,  en  sortant  des  champs, 
les  cultivateurs , après  les  avoir 
épluchées  et  enfilées  par  liasses, 
comme  il  a été  dit,  les  étendent 
au-dehors,  autour  de  leursunaisons, 
de  leurs  ateliers,  et  même  le  long 
des  murs  ; mais  toujours  couvertes 
d’une  toile  et  dans  un  endroit  sec. 
Les  feuilles  ainsi  étendues  peuvent 
être  séchées  complètement  comme 
celles  qui  sont  exposées  dans  l’in- 
térieur des  greniers.  Celles  au  con- 
traire que  l’on  pend  le  long  des 
murs  ou  des  haies  sans  abri  (com- 
me cela  peut  arriver  par  suite 
d’une  récolte  abondante),  et  qui 
sont  par  conséquent  abandonnées 
aux  injures  du  temps,  ne  peuvent 
rester  ainsi  que  jusqu’à  ce  qu’elles 
soient  seulement  fanées.  Si  alors 
on  ne  les  retire  pas,  elles  devien- 
nent noires  , de  mauvais  goût , 
sans  qualité  , et  ne  peuvent , à 
cause  de  leur  infériorité , être  fa- 
briquées en  aucune  espèce  de  ta- 
bac. 

Les  feuilles  enfilées  et  étendues  ' 
n’exigent  plus  aucun  soin,  jusqu’à 
ce  qu’elles  soient  entièrement  sè- 
ches. Quand  on  les  retire , alors  il 
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s’en  trouve  Souvent  de  jaunes  et 
de  vertes  de  la  môme  liasse  : cette 
différence  provient  de  ce  que  les 
feuilles  vertes  n’ont  pas  été  at- 
teintes par  le  soleil,  par  les  brouil- 
lards, ni  même  quelquefois  par 
l’air.  On  trouve  rarement  celte 
double  couleurdans  les  récoltes  des 
petits  cultivateurs,  pareeque  ceux- 
ci  ont  soin  de  tourner  et  de  chan- 
ger les  liasses  à mesure  que  les 
feuilles  jaunissent. 

Oa  ne  peut  pas  retirer  les  feuil- 
les des  séchoirs  pour  les  emma- 
gasiner, ni  pour  les  mettre  en  fa- 
brication, ou  dans  le  commerce, 
qu’elles  n’aient  éprouvé  un  grand 
froid.  On  les  retire  après  par  un 
temps  doux  et  humide,  pour  ne 
pas  "les  briser;  on  les  pose  dans 
un  lieu  bien  aéré,  liasse  par  liasse, 
jusqu’à  la  hauteur  de  trois  cent 
vingt-quatre  millimètres , on  les 
visite  de  temps  en  temps  pour 
voir  si  elles  ne  s’échauffent  pas, 
et  quand  on  s’aperçoit  qu’elles  s’é- 
chauffent , on  les  retourne  en  ex- 
posant à l’air  celles  qui  étaient 
dans  l’intérieur. 

On  peut  retirer  les  feuilles  des 
premières  récoltes  avant  les  grands 
froids,  pour  en  faire  du  tabac  à 
fumer,  quand  même  elles  ne  se- 
raient pas  tout-à-fait  sèches,  et 
sur  tout  les  côtés.  Mais,  à leur 
entrée  en  fabrique , elles  doivent 
être  employées  sans  retard,  pour 
que  la  moisissure  cl  la  mauvaise 
odeur  ne  s’en  emparent  pas  aupa- 
ravant. Ces  feuilles  parviennent  à 
leur  degré  de  sécheresse  par  la 
manipulation  et  la  chaleur  qu’elles 
doivent  subir  en  fabrication. 

loîs  feuilles  de  terre  peuvent 
être  retirées  des  séchoirs  dès  le 
commencement  d’octobre  ; elles 
sont  ordinairement  mises  en  œu- 
vre sans  avoir  été  emmagasinées  , 
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quand  mêiiTe  les  côtes  seraient 
encore  vertes.  La  raison  en  est 
qu’on  les  emploie  dans  les  bou- 
dins du  tabac  filé  , et  que  par  la 
seule  manipulation  elles  acquiè- 
rent la  sécheresse  suffisante  à cet 
emploi. 

Culture  Jit  tabac  dans  le  midi  de 
la  France.  Elle  est  à peu  près  la 
meme  que  dans  les  départements 
du  Rhin.  On  sème  sur  des  couches 
qu’on  recouvre  de  paille,  lorsque 
le  temps  est  froid.  Les  graines  se 
mettent  en  terre  à la  fin  de  février, 
et  les  trans|)Iantations  se  font  de- 
puis le  milieu  où  la  fin  d’avril, 
jusqu’au  mois  de  juin.  La  dispo- 
sition du  plant  est  loin  d’être  uni- 
forme. Les  uns  placent  les  pieds 
en  quinconces,  les  autres  en  lignes 
droites  et  à des  distances  inégales 
qui  varient  suivant  les  lieux. 

I>es  cultivateurs  qui  veulent 
avoir  une  belle  récolte  étêtent 
leurs  tabacs  deux  mois  après  qu’ils 
sont- plantés,  souvent  même,  ils 
le  font,  dès  que  les  plants  ont  ac- 
quis de  la  force  et  mis  dehors  leurs 
graudes  feuilles. 

L’époque  de  la  cueillette  varie 
avec  celle  de  la  mise  en  terre  et 
l’état  de  la  saison.  Si  le  temps 
d’abord  pluvieux,  a fini  par  tour- 
ner au  sec  , que  les  pieds  aient  été 
transplantés  dans  les  derniers  jours 
de  mai,  la  récolte  commence  vers 
le  .septembre,  et  continue  jus- 
<iu’à  la  mi  - novembre,  ün  ne 
cueille  pas  les  feuilles  une  à une, 
à mesure  qu’elles  mûrissent,  com- 
me dans  les  départements  du  nord  ; 
on  coupe  la  tige,  on  la  retire,  et 
on  la  laisse  toute  garnie  pendant 
quelques  jours.  Quand  on  juge 
<lii’clle  est  au  degré  de  dessicca- 
tion qu’on  désire,  on  la  dépouille, 
on  met  les  feuilles  en  tas  sur  des 
planches  élevées  de  trois  à quatre 
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pouces  au-dessus  du  soi  ; on  les 
laisse  fermenter  , et  on  les  forme 
en  manoques  qu’on  vend  aux  com- 
missionnaires qui  courent  les  cam- 

f)agnes.  Le  plus  souvent  on  ne 
ait  auenn^triage , tout  est  entasse 
pêle-mêle. 

AGE  r , (Tiag’rfes),  Genre  de 
plantes  de  la  famille  des  radiées  , 
composé  de  qud([ues  csjicces  an- 
nuelles et  une  seule^ vivace , hautes 
d’un  à trois  pieds,  à odeur  forte 
et  désagréable,  cultivée  dans  les 
jardins  sous  le  nom  d’œillel-d’ In- 
de ; toutes  sont  de  l’Amérique  sep- 
tentrionale. 

Tac.  iiT  tLBV  K , Qtxind  œillet  d 'Inde , 
mse  d’Inde.  Tige  droite  , haute  de 
deux  à trois  pieds,  h feuilles  ailées, 
pinnalifi.les  : les  Heurs  sont  termi- 
nales, peu  nombreuses,  grosses, 
jaunes  ou  mordoré,  rarerrtenl  blan- 
ches , doi.btes  dans  les  variétés 
cultivées.  Se  sème  au  printemps, 
sur  un  ados  ou  sur  couche  ; se  re- 
pique en  pépinière,  et  enfin  se 
plante  comme  fleur  d’automne,  au 
milieu  des  plates  bandes  , des  par- 
terres ou  des  massifs.  Elle  aime  la 
bonne  terre  , bien  ameublie  , et 
veut  beaucoup  d’eau. 

Taglï  ETALE,  petit  œillet  d’Indc. 
Celui-ci  ylent  moins  grand  que  le 
précédent , et  scs  rameaux  s’étalent 
davantage.  Ses  fleurs  , beaucoup 
plus  petites  , ont  des  couleurs  plus 
variées  depuis  le  jaune  jusqu’au 
rouge.  On  ne  recherche  également 
que  les  individus  à fleurs  doubles. 
Se  multiplie  et  se  cultive  comme 
la  précédente  , mais  se  place  sur 
le  premier  rang  des  plates-bandes 
et  des  massifs. 

Taget  luisant.  Vivace  et  moln  s 
grand;  tiges  nombreuses,  droites  , 
simples  , feuilles  lancéolées , entiè- 
res , amplexicaules  ; fleurs  petites, 
jaune  mor4oré  , disposées  en  co~. 


i vinl>c.  P.^r  cscepliou  pelle  petite 
plante  a une  o<îcura,5réa)jie.  Quoi- 
que vivace  > et  pouvant  se  rentrer 
en  orangerie  l’Jûver,  on  la  cultive 
comme  une  plante  annuelle,  par- 
ceque,  semée  au  printemps,  elle 
fleurit  et  fructifie  tlans  la  même 
aîinée. 

TAILLIS,  recrue  d’un  certain 
espace  de  Lois  :1e  mol  FoRÉT  con- 
tient tout  ce  qu’il  importe  de  sa- 
voir sur  1 aménagement,  la  con- 
duite et  la  coupe  des  bois.  Ce  que 
nous  allons  ajouter  ne  se  rapporte 
qu’à  quelques  soins  accessoires 
qui  méritent  cependant  de  n’ètre 
pas  négligés. 

I.es  taillis  doivent , par  exemple, 
Glre  fermés  clos  avec  beaucoup 
d’attention.  Sans  cela  les  bêles  à 
cornes  y pénètrent,  broutent,  dé- 
chirent, foulent  aux  pieds  les  jeu- 
nes plants,  et  obligent  à un  recé- 
page qui  éloigne  d’autant  l’épo- 
poque  de  l’exploltaiion.  Si  les 
pousses  sont  déjà  fortes,  elles  ne 
leur  sont  pas  moins  funestes.  Elles 
les  dévorent,  les  ébranlent,  et  fi- 
nissent par  les  déformer.  Une 
autre  précaution  qui  u’csl  pas  non 
plus  sans  importance,  c’est  de  ne 
pas  laisser  l’eau  s'accumuler  dans 
Je  sol  où  ils  végètent.  Les  plants 
de  chênes  surtout  réussissent  mieax 
dans  un  terrain  frais  que  dans  un 
fond  humide  : s’il  est  marécageux, 
il  faut  le  saigner  ou  le  garnir  de 
saules  et  d’osiers.  Les  espèces  de 
tranchées  par  lesquelles  on  l’es- 
suie améliorent,  rendent  le  sol 
moins  froid  et  hûtent  ainsi  la  crois- 
sance des  taillis.  On  peu  la  favo- 
riser encore  par  des  plantations  de 
pins  ou  autres  arbres  robustes 
qui  brisent,  rompent  les  vents  et 
défendent  les  jeunes  pousses  contre 
les  effets  du  froid. 

j ALON.  Eu  jardinage  , c’est 
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l’empalement  , toujours  un  peu 
oblique  , que  fuît  une  branche  par 
son  union  avec  celle  qui  lui  a 
donné  naissance.  Quand  on  arra- 
che ou  qu’on  éclate  une  branche 
du  haut  en  bas,  cet  empalement 
vient  toujours  avec;  et  comme  il  y 
a là  beaucoup  de  tissu  cellulaire, 
il  est  plus  propre  à produire  des 
racines  que  tout  le  reste  de  la 
branche  ; de  là  l’avantage  de  con- 
server le  talon  aux  rameaux  que 
Lon  bouture,  surtout  quand  ce 
sont  des  espèces  difficiles.  Jjans  un 
ouvrage  d agriculture  très  recom- 
mandable , on  définit,  par  erreur, 
le  talon  comme  une  crosselle. 

TAMARIX,  (7’aTO«/7’a;).  Genre 
de  plantes  de  la  famille  des  porlu- 
lacées,  et  dont  on  cultive  deux 
espèces  dans  les  jardins  paysagers. 

TaMARIX  de  FRvSNC.E  , ou  DE 
Narbonne.  Arbrisseau  de  douze  à 
quinze  pieds,  à rameaux  grêles, 
souvent  inclinés  avec  grâce  ; à 
feuilles  exlrêniement  peiitesel im- 
briquées : les  fleurs  j élites,  rougeâ- 
tres, à cinq  étamines,  sont  dis- 
posées en  longs  épis  grêles  et  ter- 
minaux. 11  croit  iialurelleinenl  Je 
long  des  ruisseaux  et  rivières  du 
midi  de  la  France.  On  le  plante 
avec  avantage  sur  Je  Lord  des  ga- 
zons tlans  les  jardins. 

Tamarîx  d’Ai.lemagne.  Il  est 
plus  j)elil  et  moins  ligneux  que  le 
précédent  ; ses  feuilles  sont  plus 
grandes , moins  serrées  , et  ses 
Heurs  également  un  peu  pins  gran- 
des, sont  minces,  de  dix  étamines. 
On  Je  trouve  au  voisinage  des  eaux 
douces  et  salées  dans  Je  midi  de 
l’Europe.  Celui-ci  .sc  plante  plus 
particulièrement  sur  le  boiil  des 
pièces  d eau  et  des  rivières  dans  les 
jardins.  Ils  aiment  tous  deux  mie 
terre  fraîche.  On  les  muilijilie  fa- 
clleineiU  de  boutures  : les  liges  du 
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(kraier  gèlent  quelquefois;  Toais 
Il  en  repousse  «l’autres  qui  Ihîuris- 
sent  dans  la  même  année.  Il  faut 
les  laisser  croître  en  liberté  , et  ne 
leur  relrancber  que  le  bois  mort 
ou  usé. 

Ces  deux  arbrisseaux  ont  la  pro- 
priété de  dessaler  les  terres  plus 
proinpleincnt  qu’aucun  autre  , ils 
sont  très  propres  à disposer  à la 
culture  les  endroits  qui  ont  été 
submergés  par  la  mer , ou  qu’elle 
a abandonnés.  G’esl  dans  celte  vue 
qu’on  les  plante  au  bord  des 
étangs  salés  entre  Narbonne  et 
Montpellier.  Leur  bois  , qu’on 
coupe  tous  les  deux  ans,  rend  par 
incinération  une  trcs*grandc  quan- 
tité de  soude,  et  au  bout  de  dix 
ans  la  terre  où  Ils;  sont  plantés  est 
assez  dessalée  pour  recevoir  la 
culture  des  céréales.  Quand  ils 
croissent  dans  une  terre  non  salée, 
leur  cendre  donne  de  la  potasse 
au  lieu  de  soude.  Leurs  tiges  sont 
trop  grêles  et  trop  flexibles  pour 
faire  des  haies  défensibles. 

'Î’AM  1 N 1 EU , {Tamnus).  Cette 
plante,  <le  la  famille  des  asperges, 
a une  très  grosse  racine  dont  l’art 
vélériiiairc  fait  usage,  comme  réso- 
lutive à l’extérieur,  et  purgative  à 
l’iriléiieur.  Sa  tige  est  annuelle, 
gi’inipanle  ou  volubile  : elle  a lea 
teuiiles  en  cœur,  alongées,  aiguës  ; 
les  fleurs  petites,  d’un  blanc  sale, 
un  épis  axillaires  , auxquelles  suc- 
cèdetil  des  fruits  rouges  piriformes. 
Cille  plante  croît  dans  Icsbois  frais 
ut  couverts  ; elle  n’est  pas  cultivée. 

'l’ANAlSIE  , ( Tanaceturn  ). 
Cenre  de  plante  de  la  famille  des 
Üosculeuses , comprenant  un  assez 
grandnombre d’espèces,  maisdont 
une  seule,  que  je  vais  décrire, 
peut  intéresser  le  cultivateur. 

Tanaisik  commune.  Plante  vi- 
vace, U-açante,  à llgea  amiueilcs. 
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striées,  un  peu  velues  , liaulcs  de 
trois  à quatre  pieds,  munies  de 
feuilles  deux  fois  allée's , assez  élé- 
gantes ; les  fleurs  sont  des  boutons 
jaunes , disposés  en  corymbe  très 
dense  au  bout  des  tiges.  Cette 
plante,  qui  vient  sur  le  revers  des 
fossés,  aux  lieux  incultes,  a une 
odeur  très  forte.  Elle  est  très  em- 
ployée en  médecine  coniuke  sudo- 
rifique , vermifuge  , fébrifuge  , 
sti'macbique , etc.  On  a observé 
que  les  moutons  étaient  friands 
des  feuilles  sèches  de  celte  plante, 
et  qu’elles  étaient  une  nou.Tilure 
propre  les  préserver  de  la  ma- 
ladie fj!,)u;rit!ire.  Latariaisie 

SC  propage  considérablement  où 
elle  est  une  fois  établie  au  moyen 
de  ses  drageons  : elle  n’esl  pas 
cultivée  ; mais  on  recommande  1 in- 
troduction dans  les  jardins  d’une 
variété  à feuilles  crépues  qui  doit 
produire  beaucoup  d’effet  ; je  ne 
la  connais  pas. 

TAIVIKE.  Coin'oinaison  d’a- 
cide taiiriquc  et  de  potasse.  11  se 
dépose  sur  les  parois  ries  tonneaux, 
où  il  forme  une  couche  plus  ou 
moins  épaisse  qu’on  râcle  et  qu’on 
détache;  c’est  alors  ce  qu’on  ap- 
pelle tartre  cru,  tous  les  vins 
n’en  fournissent  pas  la  môme 
{quantité:  suivant  Neumann  , les 
vins  de  Hongrie  n’en  donnent 
qu’une  couche  mince  , les  vins  de 
France  en  fournissent  d’avantage 
et  ceux  du  Rhin  sont  ceux  qui 
déposent  le  plus  pur  et  qui  eu  pro- 
duisent d’avantage. 

On  distingue  le  tartre  d’après 
sa  couleur,  en  rouge  ou  en  blanc; 
le  premier  provient  du  vin  rouge. 

Le  tartre  le  plus  pur  se  présente 
sous  forme  de  cristaux  mal  déter- 
minés, dont  la  fonne  est  celle 
qu’on  assigne  à la  crème  de  taiirt ; 
dtsA  à celle  qualité  qu’on  donne  le 
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nom  (le  tarlre  grenu  daqs  les  raf- 
fineras de  Wüioipclllcr. 

La  saveur  du  tartre  est  acide  et 
vineuse,  une  once  d’eau  à la  lem- 
jveraturc  de  dix  degrés  au-dessu§ 
de  zéro  «’cn  dissout  que  quatre 
grains;  l’eau  bouillante  en  dissout 
d’avantage  , mais  elle  se  laisse 
précipiter  et  cristalliser  par  refroi- 
dissement. 

On  purifie  le  tartre,  on  le  dé- 
barrasse d’un  principe  extractif, 
surabondant  par  les  procédés  de 
Venise  et  de  Monipellicr,  Voici 
quel  est  le  procédé  qu’on  suit  à 
Montpellier.' 

On  dissout  le  tartre  dans  l’cau 
bouillante,  et  on  le  fait  cristalliser 
]iar  refroidissement  ; puis  on  fait 
bouillir  les  cristaux  ainsi  obtenus 
dans  une  autre  chaudière,  où  l’on 
iijoute  cinq  à six  livres  de  terre  ar- 
gileuse et  blanche;  on  fait  bouillir 
et  l’on  obtient  par  évaporation  un 
.sel  très  blanc  qu’on  verse  dans 
le  commerce  sous  le  nom  de  crè- 
Vie  de  tartre , tartrite  açidulé  de 
tasse. 

].,e  procédé  employé  à Venise 
consiste,  i“  à dessécher  le  tartre 
dans  des  chaudières  de  fer;  2“  à le 
jnlcr,  à le  dissoudre  dans  l’eau 
t.haude  et  à le  faire  cristalliser  par 
le  refroidissement;  3“  à redissou- 
dre les  cristaux  obtenus  dans  l’ean 
et  à clarifier  la  dissolution  par  les 
blancs  d’œufs  et  la  cendre. 

Le  procédé  de  Montpellier  est 
préférable  à celui  de  Venise,  at- 
tendu que  les  cendres  dont  on  fait 
usage  contiennent  un  sel  étranger 
qui  altère  la  pureté  du  produit. 

Ce  sel  est  employé  dans  les 
teintures  comme  mordant  ; mais 
sa  grande  consommation  se  fait 
dans  le  nord,  où  on  le  fait  servir 
sur  les  tables  comme  ossaisuunc- 
mcnl. 
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Il  exislc  dans  le  moût  cl  consé- 
quemment dans  le  raisin  et  dans 
beaucoup  d’aulrcs  végétaux  ; il  est 
prouvé  que  le  tamarii  et  le  su- 
mac en  contiennent;  il  en  est  de 
même  de  l’épinevinette,  de  la  mé- 
lisse, du  chardon-béni , de  la  ra- 
cine d'arrête-bœuf,  de  la  german- 
(Jrée  d’eau,  de  la  sauge. 
TAUREAU.  Boeuf. 
TENESME  , EPREINTE  , 

( médecine  vétérinaire  ).  Effort  que 
font  les  animaux  pour  Center.  L’a- 
nimal qui  est  allçinl  du  lenesme 
éprouve  une  tension  continuelle 
au  fondement;  il  veut  fienter  sans 
cesse , ne  le  peut,  et  parvient  tout 
au  plus , à reijdre  un  peu  de  ma- 
tières inucllaglneuses,  visqueuses, 
sanguinolentes,  ou  purulentes. 

On  remédie,  pour  l’ordinaire, 
à cet  étal  péùible  , avec  des  lave- 
ments composés  de  bouillon  blanc, 
de  guimauve  et  de  graine  de  lin. 
On  ajoute  quelquefois,  des  têtes 
de  pavot,  coupées  en  quatre,  avec 
deux  onces  d’huile  d’olive  pour 
lavement. 

Le  ténesme  est  conimunément 
un  des  symptômes  de  la  dyssente- 
rie  , de  la  diarrhée , etc. 

TÉRÉBir^THACÉES.  Fa- 
mille de  plantes  dont  le  pistachier 
est  le  type. 

TEBBEAU,  substance  végé- 
tale ou  animale , décomposée  et 
réduite  en  une  terre  douce,  fine, 
et  noire,  dont  les  Oeurisles  se  ser- 
vent pour  les  marcottes  d’œillets, 
les  semis  de  plantes  délicates,  etc. 

TEBBE-ÎS’OIX,  C Bunium  bul- 
ho-castunum  ).  Plante  de  la  fa- 
mille des  ombellifèrcs , qui  pro- 
duit une  racine  tubéreuse  , grosse 
comme  une  noix , dont  la  saveur 
approche  de  celle  de  la  châtaigne  , 
que  l’on  mange  rôtie  ou  bouillie, 
cl  assaisu,nnéc  Je  divciics  m,.n;é- 
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rcs.  Elio  croît  par  toute  la  France 
dans  les  terres  argileuses  et  cal- 
caires, parmi  les  cultures;  mais 
jamais  assez  abondamment  pour 
nuire  aux  moissons  , ni  pour  don- 
ner envie  d’en  fouiller  les  racines. 
11  est  bon  de  savoir  que  cette 
plante  existe , et  qu’on  peut  en 
tirer  un  peu  de  nourriture  dans 
un  cas  pressant  ; mais  depuis  que 
la  pomme  de  terre  est  enfin  cul- 
tivée en  grand,  la  terre-noix  et 
quelques  autres  plantes  semblables 
ont  beaucoup  perdu  de  leur  im- 
portance. 

TERRINES  A SEMIS.  Ce 
sont  des  pots  de  terre  une  ou  deux 
fois  plus  larges  que  profonds  ; des- 
tinés aux  semis  qui  n’ont  pas  de 
longues  racines , ou  qui  ne  doi- 
vent pas  y rester  long-temps;  leur 
peu  de  profondeur  relativement  à 
celle  des  pots , fait  qu’on  les  en- 
terre plus  aisément,  soit  sur  cou- 
cbe,  soit  dans  une  plate-bande; 
mais  aussi  comme  elles  contien- 
nent une  masse  de  terre  moins 
épaisse,  il  faut  les  arroser  plus 
fréquemment  si  on  ne  veut  pas 
voir  les  plantes  qu’on  y a semées 
périr  de  soif. 

TERPvONELLE.  Mol  créé  par 
M.  liosc  pour  désigner  un  enfon- 
cement creusé  en  terre  dans  le- 
quel on  plante  ou  l’on  sème  des 
plantes  afin  d’accélérer  leur  végé- 
tation par  l’abri  et  la  chaleur 
qu’elles  y trouvent.  La  Icrronelle 
remplace  jusqu’à  un  certain  point, 
mais  à beaucoup  moins  de  frais, 
la  couche  et  le  châssis.  Voici  en 
abrégé  comme  ce  savant  indique 
de  la  faire  : on  creuse  une  fosse 
de  quatre  à cinq  pieds  en  carré 
sur  trois  de  proiondeur  dans  la 
partie  la  plus  sèche  et  la  mieux 
exposée  d’un  jardin  ; on  met  dans 
le  fond  un  pied  d’excellente  terre 
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ou  de  terreau  pom’  recevoir  le  se- 
mis ou  la  plantation  : pendant  la 
nuit  on  couvre  la  terronelle  avec 
une  toiture  de  planches  exacte- 
ment jointes  , dont  le  bas  soit  un 

f>eu  plus  large  que  la  fosse,  et  si 
e froid  augmente  on  jette  encore 
des  feuilles  ou  de  la  paille  sur  la 
toiture. 

On  fait  des  tcrronelles  à l’au- 
lomme  pour  y planter  des  laitues 
de  la  passion , des  choux  précoces , 
des  fraisiers,  etc.,  et  en  obtenir 
le  produit  plus  tôt  au  printemps, 
ou  pour  les  faire  fortifier  pendant 
riiivcr , afin  de  les  nieltre  en  place 
après  les  gelées  : ou  bien  on  les 
fait  en  février,  mars  et  avril  pour 
tenir  lieu  de  couche  et  recevoir 
les  semis  de  laitues,  choux-fleurs, 
melons  , etc. 

11  est  clair  que  les  plantes  trai- 
tées ainsi  doivent  pousser  plus  tôt 
que  celle  plantées  sur  le  sol  ; mais 
on  peut  craindre  qu’elles  ne  s’alon- 
gent  trop,  et  ne  s’étiolent  par  faute 
d’air,  étant  à deux  pieds  de  pro- 
fondeur dans  un  lieu  étroit  à pa- 
rois verticales  ; on  n’àurait  pas  à 
craindre  cet  inconvénient  si  la  ter- 
ronellç  était  évasée,  c’est  à dire  si 
ses  parois  étaient  en  talus  alongés , 
au  moins  du  côté  du  midi. 

TESSONS.  Morceaux  plus  ou 
moins  gros  de  pots  cassés.  Il  ne 
faut  jamais  les  perdre  dans  un  jar- 
din : on  les  met  dans  le  fond  des 
pots  vis-à-vis  les  trous,  pour  em- 
pêcher que  ceux-ci  ne  se  bouchent 
avec  la  terre  qu’entraîne  les  arro- 
sements, ce  qui  bientôt  s’oppose- 
rait à la  sortie  de  l’eau  par  ce^ 
trous,  et  ferait  périr  les  plantes, 
Le  surplus  des  tessons  se  convertit 
eu  ciment. 

TEST.  Enveloppe  osseuse,  pierr 
reuse  ou  cruslacée  des  graines  t 
quand  celle  enveloppe  est  itiiiica 
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el  niemhraneuse.  on  l’appelle  Tiio- 
telle  est  <lu  moins  la  défini- 
tion de  Mirbcl, 

i HI-'AS PI , {Thhispï).  Chez  les 
j :rdiniers  le  ihlaspi  ou  (araspic  est 
une  plan'.e  t[ue  les  Lolanistes 
iiomiiiont  ybe.ruie  ( Voy.  ce  mot  j ; 
niais  chez  ces  derniers  le  ihlaspl 
c^t  un  genre  de  la  fainilie  des  cru- 
cilères  composé  de  plantes  assez 
indifférentes;  et  <lont  la  moins 
inutile  est  la  bourse  à pasteur^  dont 
la  graine  encore  verte  est  du  goût 
«les  oiseaux.  Klle  croît  partout  no- 
lainmenl  dans  les  jardins  où  elle 
c;;t  tort  incommode. 

THUYA,  ( Thuya).  Genre  de 
plante  de  la  iainille  des  conifères, 
et  dont  trois  espèces  méritent 
«i’éire  menlionnée.s  ici. 

iüUYA  i)E  LA  Chine.  Arbre  de 
trente  à quarante  pieds,  toujours 
vert  ; à rameaux  très  fastigiés,  et 
iaisanl  l’éventail.  Ses  feuilles  sont 
très  petites,  imbriquées,  et  d’un 
vert  foncé;  ses  {leur.s  sont  monoï- 
ques, en  très  petits  chatons;  il 
leur  succède  des  fruits  arrondis, 
gros  comme  le  bout  du  doigt, 
armés  de  quelques  pioinles. 

Cet  arbre  est  très  cultivé  dans 
les  jardins  connue  arbre  pillores- 
(jne  ; on  en  fait  des  palissades  pour 
obtenir  de  l’ombre  et  des  bri.se- 
viuits  , pour  protéger  les  cultures. 
On  le  multiplie  de  graines  qu’il 
donne  abondamment.  11  faut  le 
.semer  dès  la  fin  de  mars,  dans 
une  bonne  terre  légère , ou  sur 
une  plate-bande  abritée  . on  dans 
des  terrines  qu’on  met!; a au  .so- 
leil d’abord,  ensuite  à l’ombre 
pendant  les  grandes  chaleurs,  et 
ênfin  dans  l’orangerie  pendant  le 
pie, nier  hiver,  pour  les  repiquer 
pn  pleine  terre  au  mois  de  mal 
suivant.  Si  on  a semé  eu  pleine 
te;  le,  il  i,eia  prudent  de  rép»uwlrc 
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un  peu  de  litière  sur  le  jeune  [Jant 
aux  approches  des  fortes  gelées. 

"i’iiüYA  uu  Canada.  11  s’élève 
au  moins  autant  que  le  précédent , 
forme  également  la  pyramide  ; 
mais  scs  rameaux  sont  étalés  ou 
pendants;  sc.s  feuilles,  d’un  vert 
blond  , ont  une  vésicule  remplie 
de  résine  liquide  sur  le  dos,  et 
ses  fruits  sont  petits,  lisses,  figu- 
rés en  fuseau  tronqué.  On  le  cul- 
tive comme  le  précédent  pour  l’or- 
nement des  jardins  et  pour  faire 
des  palissades  qui  sont  moins 
denses  à cause  de  la  disposition 
divergente  de  ses  branches  ; mais 
son.  bois , dont  l’odeur  est  très 
forte , est  regardé  comme  incor- 
ruptible , et  peut  être  employé  à 
un  grand  noinbre  d’usages.  Sa  cul- 
ture est  la  même,  sinon  qu’il  ne 
craint  pas  le  froid. 

Tuuya  ahticulé.  Celui-ci,  ori- 
ginaire ilu  royaume  de  Maroc,  ne 
peut  elre  cultivé  qu’en  vase  et  ren- 
tré dans  l'orangerie  pendant  l’hi- 
ver : il  est  peu  multiplié;  je  n’en 
parle  même  ici  que  pour  rappeler 
que,  selon  Eroussoimet , c’e.vl  lui 
qui  fournit  la  résine  appelée  .wWu- 
raqiie  dans  le  comnierce  , et  qu  on 
doit  désirer  de  voir  sa  culture  s’é- 
tablir dans  le  midi  de  la  France  où 
probablement  elle  réussirait  bien. 

THYM.  PLmte  aromatique  et 
vivace , <!ont  il  y a cinq  espèces 
principales,  le  lliym  commun  des 
jardins  à petites  teuilles,  le  pana- 
ché, de  Crète,  à larges  feuilles,  et 
le  cilronué. 

Thym  commun.  Racine  ligueuse, 
garnie  de  fibres;  petits  rameaux, 
qui  s’élèvent  à huit  ou  dix  pouces, 
forment  une  touffe  pleine  et  ar- 
rondie, et  sont  armes  de  petites 
feuilles  obloiigues,  étroites  dont 
la  couleur  est  cendrée  , l’odeur 
forte , aromatique,  et  le  goût  être  : 
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n<»urs  pet!l(?s  , purpurines,  for- 
mées en  gueule  et  découpées  par 
le  haut  eti  deus  lèvres. 

VANAOHÊ.  11  ne  diffère  du 
prérédent,  que  par  le  panache  de 
ses  feuilles,  qui  sont  en  ]>arlie 
blanches,  et  en  partie  cendrées; 
c’est  plutdt  une  variété  qu’une  es- 
pèce particulière. 

ThY-'ir  DE  CaÈTE.  Espère  d’ar- 
buste qui  s’élève  à douze  ou  quinze 
pouces  de  haut,  et  se  garnit  de  ra- 
meaux grêles,  ligneux,  couverts  de 
petites  feuilles  opposées,  menues, 
étroites,  l)lanchàlres , d’un  goût 
âcre;  scs  fleurs  sont  disposées  à la 
manière  ordinaire. 

'l'nYM  A LARGES  FEUILLES.  Moins 
élevé  que  les  précédents,  il  pousse 
(les  raineaux  ' nombreux  qui  s’a- 
battent ronlre  terre;  scs  feuilles 
sont  ohlongues  , grandes  , d'un 
vert  obscur,  et  d’une  odeur  moins 
pénétrante  qiie  celle  des  autres 
auxquels  il  ressemble  par  la  ra- 
cine ainsi’  que  par  la  fleur  et  la 
semence. 

Tiiym  cmiONÉ.  Il  ne  diffère  du 
précédent  que  par  l’odeur,  qui 
approche  de  celle  du  citron. 

Ces  cinq  espèces  ont  à peu  près 
les  mêmes  vertus,  cependant  le 
thym  de  Crète  mériterait  la  préfé- 
rence s’il  était  plus  coinman  ; mais 
il  est  fort  difficile  à élever.  On 
.s’en  tient  aux  autres,  surtout  à la 
])remière  espèce,  qui  se  trouve 
dans  tous  les  jardins. 

On  l’emploie  avec  les  autres 
herbes  fines,  pour  relever  la  sa- 
veur des  viandes  et  du  poisson , 
c’est  là  le  seul  usage  dont  il  .“îoit 
siiseeptihle.  En  médecine  il  est 
li’une  application  plus  étendue;  il 
eU  résolutif,  dess'ccaiif,  attérnnnt; 
il  entre  dans  les  décoctions,  se 
m 'le  en  pou  Irc  avec  le  miel , la 
t ■'■;ne  d’orge,  soulage  la  goutte 
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sciiliqne,  fortifie  le  cerveau  et 
a'témie  la  pituite.  Son  [)rincipal 
usage  est  dans  les  afTeclions  taria- 
reuses  des  poumons,  comme  l’as- 
thnie  et  la  ton.x  opiniâtre  : on  s’en 
sert  cependant  aussi,  pour  dissiper 
la  coliijue,  exciter  l’appélil,  et 
aider  à la  digestion. 

Il  se  multiplie  de  graines  et  de 
boutures,  mais  plus  communé- 
ment de  pieds  enracinés.  On  le 
replante  en  automne  et  an  p in- 
teinps,  de  la  même  manière  que 
la  sauge  et  la  lavande.  La  pre- 
mière, la  qualrièn:e  et  la  cin- 
quième espèce,  résistent  aux  hi- 
vers, et  ne  dem  n lent  aucun  soin 
particulier  ; mais  la  seconde  et 
troisième  ont  1 es  >in  de  la  serre 
et  demandent  à tre  élevées  dans 
des  pots.  Celle  di  s jardinsse  renou- 
velle tous  lestro  s ans;  elle  forme 
des  bordures  très  propres  autour 
des  carrés  de  potagers.  Quand  elle 
fleurit,  elle  répand  une  odeur  très 
agréable  ; c’est  alors  qu’on  en 
coupe  ce  qu’on  juge  à propos, 
pour  les  différents  usages  auxquels 
on  veut  l’employer,  car  la  fleur 
augmente  beaucoup  sa  vertu  , 
toutes  ses  parties  sont  plus  spiri- 
tueuses. 

TIGRES,  ('jT/ÿms).  l^etits  ani- 
maux marqués  de  taches  noires, 
semblables  à celles  des  bêtes  fé- 
roces dont  ils  portent  le  nom.  Ils 
ont,  comme  la  punaise,  une  pe- 
tite tête,  un  corps  fort  délié,  de 
petites  pattes  et  une  trompe:  ils  se 
multiplient  à l’infini  et  vont  par 
bande.s.  Ils  s’attachent  de  préfé- 
rence aux  poiriers  en  espalier,  et 
surtout  aux  bon-chrétiens  d'hiver, 
dont  ils  rongent  tellement  le  pa- 
renchyme des  feuilles  qu’ils  ne 
leur  laissent  que  la  carcasse.  Pri- 
vées de  leur  sub.stance , elles  de- 
viennent blanrhus  et  tombent.  Les 
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■fruits  dénués  des  sucs  que  leur 
fournissaient  leurs  mères  nourri  ces 
languissent,  se  détachent  de  l’ar- 
hre , ou  n’ont  aucun  goût  s’ils  vien- 
nent en  maturité. 

J’ai  vu  essayer  , dit  Roger 
Schabol , différents  remèdes  pour 
délivrer  les  poiriers  de  ces  enne- 
mis dangereux.  Après  les  avoir 
éprouvés,  je  ne  suis  parvenu  à les 
détruire,  qu’en  frottant  les  feuilles 
Tune  après  l'autre  durant  le  mois 
de  mai,  et  écrasant  soit  avec  les 
doigts,  soit  avec  un  huye,  l’ani- 
mal, qui  n’a  point  encore  fait  de 
ravage,  et  dont  les  œufs  ne  doir 
vent  éclore  que  quand  les  feuilles 
seront  grandes.  On  recommence 
]e  remède  autant  de  fois  qu’il  est 
nécessaire.  J’ai  aussi  eu  la  pa- 
tience d’ôter  soigneusement  toutes 
les  feuilles  d’un  poirier  attaqué  du 
tigre  et  j’ai  réitéré  celte  opéi-ation 
l'année  suivante  , avant  leur  chute 
,el  le  labour  des  plaie-bandes.  J’ai 
rcmar(jué  que  cet  animal  se  plai- 
sait davantage  aux  expositions  du 
midi  qu’à  celles  du  levant. 

TILIACÉES  . nom  d’une  fa- 
mille de  plantes  dont  le  tilleul  est 
le  type. 

TILLEULS.  Genre  d’arbres 
dont  les  caractères  sont  ; calice 
coloré,  caduc,  à cinq  divisions 
profondes,  corolle  à cinq  pétales 
obtus,  étamines  nombreuses,  an- 
liiènes  arrondies;  ovaire  ovale  ou 
rond,  velu,  surmonté  d’un  style 
mince;  un  stigmate  à cinq  dents; 
capsule  coriace  , sphérique  , à cinq 
iogesclà  cinq  valves,  qui  s’ouvrent 
;i  la  base  et  ne  renferment  qu’une 
PU  deux  semences , les  autres  avor- 
ient.  f.cs  Heurs  et  les  fruits  que 
j)roduit  le  tilleul  sont  soutenus  par 
des  pédoncules  axillaires , rauieux 
à leur  extrémité,  et  attachés  par  le 
jjasau  centre  d’une  espèce  de  feuille 
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colorée,  longue  et  étroite,  circon- 
stance qui  suffit  pour  caractériser 
les  tilleuls. 

On  compte  plusieurs  variétés 
qui  diffèrent  par  leurs  feuilles  qui 
sont  plus  ou  moins  velues,  plus 
ou  moins  grandes , ainsi  que  par  le 
fruit  qui  est  plus  plus  ou  moins  ai- 
gu , et  renferme  une  ou  plusieurs 
semences  ; les  principales  sont  le 
tilleul  des  lois  ou  tilleul  commun, 
le  tilleul  de  Hollande  et  le  tilleul 
h feuilles  panachées. 

Tilleul  d’Europe.  Il  a une  raci- 
ne rameuse,  une  lige  haute,  droite, 
avec  une  belle  tête,  une  écorce  ger- 
cée sur  le  IronCy  gris  verdâtre  sur 
les  branches;  ses  feuilles  sont  al- 
Icrfies,  pétiplées , simples,  entiè- 
res cl  d’un  beau  vert;  elles  sont 
ovales  en  cœur,  ont  leur  sommet 
pointu  et  leurs  bords  dentés  ; quel- 
quefois elles  sont  chargées  degales, 
ce  qui  diminue  leur  beauté;  elles 
ont  aussi  l’inconvénient  de- tomber 
de  bonne  heure  en  automne  ; mais 
elles  sont  respectées  des  insectes. 
Les  fleurs  sonl  d’un  blanc  jaune. 

Les  tilleuls  se  multiplient  de  se- 
mis, de  drageons  enracinés,  de 
marcottes  et  de  boutures.  La  pre- 
mière de  CCS  méthodes  est  de  tou- 
tes la  plus  sdre.  On  ramasse  la 
graine  dès  qu’elle  est  mûre,  on  la 
laisse  quelques  semaines  à l’ombre 
pour  qu’elle  sèche,  se  perfection- 
ne , après  quoi  on  la  met  en  terre. 

Le  sol  aucjuel  on  la  confie  doit 
être  substantiel , doux , léger,  pro- 
fond cl  préparé  avec  soin.  On  ou- 
vre , à la  distance  de  cinq  ou  six 
pouces , des  raies  de  deux  pouces 
de  profondeur  dans  lesquelles  on 
étale  la  semence  quinze  jours  après 
qu’elle  a été  récoltée.  On  la  répand 
d'une  manière,  et  on  la  recouvre 
avec,  la  terre  des  côtés.  Dans  le 
midi , le  sol  demande  à être  jonché 
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de  paille  menue  ou  de  feulllei  qui 
servent  à prévenir  l’évaporation  et 
le  tiennent  frais.  Quelquefois 
cependant  on  est  obligé  d’arroser 
légèrement,  le  reste  de  l’été.  Dans 
le  nord  de  la  France,  où  les  cha- 
leurs sont  moins  vives  et  les  pluies 
plus  fréquentes,  ce  soin  est,  en 
général,  inutile.  Quant  à la  graine, 
elle  doit  être  choisie  avec  discer- 
nement. Celle  àa  tilleul  de  Hollande 
est  préférable  à cause  de  ses  larges 
feuilles  : il  est  de  tous  celui  qui 
donne  le  plus  d’ombrage. 

On  peut,  à la  vérité,  greffer 
Cette  variété  sur  le  tilleul  ordinaire, 
mais  c’est  se  charger  d’un  travail 
qu’on  peut  éviter  en  semant  la 
graine.  D’ailleurs  un  arbre  gpeffé 
est  toujours  moins  vigoureux  que 
celui  qui  ne  l’a  pas  été.  Quand  on 
emploie  les  semis  , il  faut  le  faire 
par  raies.  Les  soins  qu’ils  exigent 
sont  moins  gênants,  et  la  mauvaise 
herbe  plus  facile  à arracher  que 
quand  la  graine  a été  répandue  à la 
volée.  Si  on  tarde  aies  semer,  qu’on 
attende  le  printemps,  on  court 
grand  risque  de  n’en  pas  voirgermer 
la  dixième  partie;  souvent  même 
rien  ne  paraît  qu’à  la  seconde  année.- 

Les  raies  ont  encore  un  autre 
avantage:  elles  permettent  de  lais- 
ser les  jeunes  pousses  un  an  de 
plus  dans  le  soi , attendu  qu’on  a 
la  facilité  d’éclaircir  et  de  suppri- 
mer les  tiges  surnuméraires,  ainsi 
que  celles  qui  viennent  mal.  La 
seconde  année  après  la  mise,  on 
transplanlc  les  sujets  restés  en  sé- 
minaire ; ils  profitent  plus  de  cctlc 
manière  que  s’ils  étaient  transplan- 
tés dès  la  première  année.  On  com- 
mencé par  un  des  côtés  de  la  plan- 
che; on  ouvre  un  fossé  au  moins 
de  deux  pieds  de  profondeur,  et 
on  continue  jusqu’au  bout  ; on 
prend  ainsi  les  racines  par  dessous. 
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on  ne  les  endonmiagé  pas , et  on 
conserve  la  totalité  du  pivot  ; ainsi 
traitées  , elles  reprennent  imman- 
quablement. 

Il  faut  avoir  les  mêmes  soins 
quand  on  plante  les  jeunes  sujets 
dans  la  pépinière,  cl  les  espacer 
en  tous  sens , de  trois  et  même  de 
quatre  pieds  ; ils  filent  alors  à me- 
sure qu’ils  grandissent,  et  grossis- 
sent dans  le  même  rapport  qu’ils 
s’élèvent.  Si  le  sol  est  bon,  fertile, 
on  peut  semer  les  premières  an- 
nées, dans  l’espace  qui  reste  vide, 
un  ou  deux  rangs  de  haricots  nains. 
Les  façons  qu’on  leur  donne  pro- 
fitent aux  plantes  dont  les  liges  et 
les  feuilles  deviennent  à leur  tour 
un  excellent  engrais. 

Celte  méthode  a l’inconvénient 
d’être  longue,  aussi  beaucoup  de 
personnes  lui  préfèrent  elles  celle 
des  marcottes,  qui  est  beaucoup 
plus  expéditive.  Elles  s’enracinent 
en  une  année  et  peuvent,  cet  es- 
pace de  temps  révolu,  s’enlever  et 
se  mettre  en  pépinière,  en  rangées. 
Ces  deux  opérations  se  font  ordi- 
nairement vers  la  fin  de  septembre, 
quand  les  feuilles  commencent  à 
tomber.  Quand  on  veut  exécuter 
la  première  avec  plus  de  sûreté , 
on  coupe  un  tilleul  à fleur  de  terre. 
Son  tronc  donne  à la  pousse  sui- 
vante une  foule  de  foils  rejetons 
qu’on  plançonne  dès  que  l’autom- 
ue est  arrivée. 

Les  tilleuls  se  mulliplient  aussi 
de  boulures  ; mais  celle  inélhode 
est  moins  sûre  que  la  [)récé(lcnle , 
et  s’emploie  rarement.  Le  tilleul 
se  plaît , selon  Millei’,  dans  une 
marne  grasse,  et,  selon  Duhamel^ 
dans  les  terres  qui  ont  beaucoup 
de  fond,  qui  sont  plus  légères  que 
flirtes  et  un  peu  humides.  Suivant 
Fenille,  au  copiraire,  cet  arbre 
demande  une  terre  substantielle  et 
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f.aîclic  sans  â!re  Immulc.  Quand 
il  végèlc  tlans  las  terrains  très  lé- 
gers, il  se  flépouilie  avant  la  (in 
d’aoûl,  et , quand  il  est  jtlacé  dans 
les  terres  argileuses,  il  vient  mal, 
et  plus  mal  encore  lorsqu’il  croît 
sur  le  bord  des  rivières  et  que  ses 
racines  atteignent  le  niveau  des 
eaux.  11  a besoin  d’être  mis  à l’a- 
bri des  vents  d’ouest , sans  quoi  les 
chancres  l’attaquent,  le  défigurent, 
et  souvent  le  font  périr  ; placé 
dans  cette  exposition , son  écorce 
est  constamment  rude,  gercée,  et 
sa  tige  aplatie. 

Toutes  les  parties  du  tilleul  sont 
susceptibles  d’être  utiles.  Ses  fleurs 
sont  reclicrcliées  des  abeilles  et 
donnent  au  miel  un  goût,  un  par- 
fum tout  particulier.  Elles  servent 
aussi  à composer  une  boisson  ihél- 
forme  qui  est  regardée  comme  an- 
tispasmodique et  bonne  contre  les 
affections  bisterique  et  hypocon- 
driaque. 

Sa  graine  s’emploie  également 
â préparer  une  soi  te  de  ciiocolal. 

Son  bois  est  blanc,  tendre,  mou, 
ploie  facilement,  plus  léger  que 
celui  de  cormier,  {Vüli\>!er,  de  poi- 
rier, etc.  ; il  est  plus  lourd  que  ce- 
lui du  sorhicr  des  oisclc’urs  et  du 
mûrier.  11  fait  beaucouj)  de  retraite, 
s’emploie  dans  la  sculpture  com- 
mune , et  se  façonne  au  tour;  mais 
il  n’est  pas  propre  à la  menuiserie, 
il  se  travaille  mal  et  se  moche  sous 
le  rabot,  pour  peu  que  celui-ci 
ne  soit  pas  parfaitement  affilé.  11 
est  recherché  des  graveurs  en  bois, 
parccqu’il  n’est  pas  sujet  à la  ver- 
moulure. 11  chauffe  peu , mais  il 
donne  à la  carbonisation  un  cliar- 
bon  léger,  poreux,  très  propre  à 
la  confection  de  la  poudre  à canon. 

Ses  jeunes  pousses  suppléent 
quebjuefois  à l’osier  dansles  ouvra- 
ges de  vannerie.  3a  seconde  écorce 
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délacliée  par  laniére.s  longues, 
minces,  sert  à tresser  des  ciiju.v- 
süres,  à confectionner  des  nattes , 
des  cordes  qu’on  emploie  à divers 
usages.  Cette  écorce  a une  propriiité 
dont  la  navigation  a tiré  parti.  Elle 
se  putréfie  difficilement,  résiste  à 
l’action  de  l’eau,  et  s’emploie  avec 
succès  à calfeutrer  les  bâtiments 
qui  naviguent  dans  les  lacs,  les  ri- 
vières. 

Son  tronc  lui-même  a .son  uti- 
lité: ouvert  par  incision,  il  donne 
une  lymphe  qui  forme  , lorsqu'elle 
est  fermentée,  une  liqueur  vineuse 
as.sez  agréable. 

TllUïUL  GLtiBRE.  FcuilIes  en 
cœur,  dentées  en  scie,  très  pointues 
et  glabres  ; pétales  tronqués  et  den- 
tés au  sommet;  noix  ovale  et  mar- 
quée de  eûtes  peu  saillantes.  CcUe 
variété  s’élève  jusqu’à  quatre-vingts 
pieds,  se  trouve  au  Canada  et  dans 
les  hautes  montagnes  de  la  Caro- 
line. Les  habitants  du  Connecticut 
font  du  papier  avec  son  liber. 

Tilleub  PüBEsCLN'r.  i'euillcs 
tronquées  obliquement  à Icurbase, 
cl  pubescentes  en  dessous  ; petrdes 
échancrés,  noix  sjihériques  c'.  lis- 
ses: très  commun  dans  la  Caroline. 

Tilleul iiÉTtKOPaTLLii.  Feuilles 
ovales  , finement  dentce.s  en  scie  , 
tantôt  échancrées  à leur  base  , l.an-' 
tôt  tronquées  obliqueinenî,  ou  sur 
le  même  plan,  pédoncules  très 
longs , fruits  gros  cnnine  un  pois. 
Se  plaît  dans  les  parties  maritimes 
de  la  Virginie  et  de  la  C.aroiinc,  et 
ne  s’élève  qu’à  la  hauteur  de  nos 
arbres  fruitiers. 

Tilleul  AiiGENTÉ  ou  à feuilles 
rondes,  remarquable  par  ses  feuil- 
les, situées  verlicalenu  ni,  et  d'un 
blanc  de  neige  à leur  surface  infé- 
rieure. (jette  c.spèce  , dit  V entenal, 
originaire  du  nord  de  l’Ainériqin  , 
croît  naturellement  dans  la  Hon- 
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grîe  ; et  Bruguières  ctOlî^ier  l’ont 
trouvée  près  de  ConsUnlinople. 
M.  Gordon  l’inlrodulsit  en  Angle- 
terre en  1767.  Alton,  directeur  du 
jardin  de  Kew,  en  envoya  quelques 
pieds , il  y a quatorze  ans , à MM. 
Thouin  et  Gels,  qui  l’ont  propagé 
avec  succès , l’un  dans  le  jar  lin  du 
muséum  d’histoire  naturelle,  et 
l’autre  dans  sa  pépinière  d’Arcueil. 
Ils  ont  été  greffés  sur  le  tilleul  de 
Hollande.  Thouin  a semé  leurs 
graines  qui  ont  parfaitement  levé* 
TOILES  A OMBRER  ( Jar- 
tUnage  ).  Elles  sont  claires  comme 
des  canevas  ; mais  plus  solides  , 
légères  , et  servent  à plusieurs 
usages  différents;  on  les  déroule 
sur  les  serres  pour  rompre  les 
rayons  du  soleil  quand  ils  sont 
trop  ardents  ; on  en  fait  des  tentes 
au-dessus  des  tulipes  et  autres 
fleurs  pour  que  le  soleil  n’en 
mange  pas  les  couleurs  et  qu’elles 
se  conservent  plus  long-temps  : 
on  les  étend  sur  des  semis,  sur  des 
plantes  délicates  qui  craignent  les 
rayons  directs  du  soleil,  mais  aux- 
quels il  faut  de  l’air  et  de  la  lu- 
mière. On  le  tend  aussi  à une  cer- 
taine distance  au-dessus  dii  verra 
des  serres  quand  on  craint  la 
grêle  ; elles  valent  mieux  que  des 
paillassons  clairs  à tous  ces  usages 
parcequ’clles  sont  moins  lourdes  , 
qu’elles  interceptent  moins  la  lu- 
mière, et  qu’elles  sont  d’une  ma- 
nœuvre plus  prompte  en  ce  qu’une 
seule  pièce  de  toile  est  toujours 
plus  étendue  et  moins  lourde 
qu’un  paillasson.  11  faut  avoir 
soin  de  les  faire  sécher  quand 
elles  sont  mouillées  , et  de  les 
serrer  quand  on  ne  s’en  sert  pas. 
On  conseille  de  les  tremper  dans 
une  dissolution  de  tan,  avant  de 
les  serrer,  pour  augmenlef  leur 
duré«L 
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TONDRE,  TONDEUR, 
TON  FE.  On  tond  les  charmilles 
en  palissade,  les  haies,  souvent 
le  Las  des  arbres  plantés  en  ave- 
nue ; d’.abord  pareeque  cela  forme 
des  rideaux  agréables  à la  vue  , et 
ensuite  pour  que  ces  végétaux  ne 
s’étendent  pas  au-delà  des  limites 
qui  leur  sont  prescrites.  Cette 
opération  les  force  aussi  à mul- 
tiplier leurs  petites  branches,  à 
rendre  leur  masse  plus  serrée,  ce 
qui  en  augmente  la  beauté  et  la 
perfection.  On  tond  -les  bordures; 
on  tond  quelques  arbrisseaux 
quand  ils  ne  donnent  leurs  Heurs 
que  sur  le  nouveau  bois:  considé- 
ration trop  négligée  pendant  long- 
temps, et  à laquelle  pourtant  on 
commence  à avoir  égard.  Tant 
qu’on  a tondu  les  lilas  plantés  en 
boule  sur  les  parterres,  on  n’en 
a pas  obtenu  de  fleurs,  pareeque 
ces  charmants  arbrisseaux  n’eri 
produisent  qu’au  bout  des  pousses 
de  l’année  précédente,  et  que  ces 
pousses,  une  fois  tondues,  il  n’y 
avait  plus  de  fleurs  possibles  ; tan- 
dis que  le  genêt  d’Espagne  dont  les 
fleurs  ne  se  développent  que  sur  la 
pousse  de  l’année , peut  être  tondu 
impunément. 

Le  bon  goût  a fait  justice  de  ces 
ifs  tondus  sous  toutes  sortes  de 
formes,  toujours  néce.ssairement 
grotesque,  à cause  de  l’impossi- 
bilité de  les  rendre  régulières.  Si 
on  en  voit  encore  dans  quelques 
jardins  fameux,  c’est  par  un  sen- 
timent de  respect  ou  de  vénér.a- 
tion  pour  d’anciennes  grandeur!!. 

Les  charmilles  et  les  haies  qui 
se  trouvent  près  de  la  main  et  des 
yeux,  ou  dans  un  jardin  extrême- 
mentbientenu,  se  tondent  deux  fois 
par  an  ; la  preniière  fois  eu  juillet 
et  la  seconde  fois  en  septembre  ou 
octobre.  Autrement  on  ne  tond 
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qu’une  fois  en  seplemhre.  Il  psl 
bon  de  lâclicr  (le  ne  faire  ceile 
op(“ialion  que  par  un  loinps  rnu- 
verl  ou  pluvieux,  caries  feuilles  el 
les  jeunes  pousses  qui  étaient  res- 
tées dans  l’ombre,  venant  à êire 
frappées  tout  d’un  coup  par  les 
rayons  du  soleil , se  r(>lissenl  el  se 
dessèchent  quelquefois. 

Toutes  les  plantes  de  bordures 
doivent  être  tondues  assez  tôt  pour 
qu’elles  aient  le  temps  de  repous-* 
ser  un  peu  avant  l’hiver  ; autre- 
ment elles  pourraient  souffrir  plus 
ou  moins  de  la  gelée.  Si  on  les 
tond  au  printemps  , on  a les  gelées 
tardives  à craindre  , les  haies  et  les 
coups  de  soleil.  Quelques  écri- 
vains rapportent  à la  tonte  plu- 
sieurs opérations  (|ui  appartien- 
nent à la  Tatu.e.  ce  mot. 

La  tonte  s’exécute  avec  un  crois- 
sant emmanché  au  bout  d’une 
perche  flexible  , et  avec  de  grandis 
ciseaux.  Les  tondeurs  habiles  sont 
fort  rares,  prohahlement  parce- 
qu’ils  ne  sont  pas  assez  bien 
payés. 

TONNEAU.  Vase  destiné  à 
serrer  les  liquides  ; il  exige  une  at- 
tention dans  le  choix  , et  des  soirs 
dans  l’usage  qu’il  (ïst  important  de 
signaler.  Fait  ordinairement  de 
bois  de  chêne,  les  douves  doivent 
être  tirées  d’un  pied  qui  ne  soit  ni 
trop  vieux  ni  trop  jeune  , autre- 
ment elles  sont  poreuses , et  laissent 
suinter  le  liquide  (ju’elles  contien- 
nent. Elles  doivent  aussi  être  de 
bois  de  fente,  et  avoir  une  épais- 
seur uniforme  ; celles  qui  sont  faites 
à la  scie  sont  toujours  plus  ou  moins 
défectueuses  : on  les  reconnaît  à la 
manière  dont  elles  se  rompent  sur 
)e  tranchant  d’une  pierre  : si  elles 
cassent  en  cs(|uilles  , elles  sont 
bonnes;  mais  si  clics  cassent  net, 
t’est  une  preuve  que  l’arbre  d’où 
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elles  sont  tihées  était  vieux  et  <*n 
fUrours.  Celles  qui  ont  clé  flnilé.-s 
valent  inienx  que  celles  qui  ne  l’ont 
pas  été  ; mais  clics  doivent  être  par- 
faitement sèches.  Elles  ont  perdu 
dans  l'cau  une  partie  de  leur  [uiii- 
cipe;  mais  elles  corilracleril  faci- 
lement une  odeur  de  moisi , si  l’on 
ne  les  place  dans  un  lieu  sec  et 
aéré  , lorsqu’on  les  relire  du 
radeau. 

l'oute  douve  vermoulue  , pcriui- 
sée , ou  dont  le  bois  est  "crgé , doit 
être  rejetée  sans  retour;  elle  expose 
à des  perles  trop  considérables. 

liOrsque  le  flottage  a été  pro- 
longé, et  que  la  douve  a été  terme 
dans  un  endroit  sec , qu  elle  ii’a 
contracté  aucun  mauvais  goût , il 
suffit  de  la  laver  avec  de  l’eau 
claire  ; et  de  la  remplacer  par  une 
certaine  quantité  d’une  légère  dis- 
solution de  sel.  On  l’introduit 
bouillante  , on  bouche  exactement, 
on  agile  , on  remue  le  tonneau , 
afin  que  le  liquide  se  trouve  suc- 
cessivement en  contact  avec  tous 
les  jioints  de  sa  surface  intérieure  ; 
on  le  dresse  sur  un  de  ses  fonds, 
et  on  l’abandonne  à lui-même  pen- 
dant une  heure.  Ce  temps  révolu  , 
on  le  roule , on  l’agile , cl  on  le 
retourne  de  nouveau  sur  l’autre 
fond,  et  l’on  répète  cinq  ou  six 
fois  la  même  opération.  Elle  di- 
late l’air  que  renferme  le  vaisseau; 
el  comme  celui-ci  est  exactement 
Louché,  il  est  obligé  d’enfiler  la 
plus  petite  gerçure,  el  faire  ainsi 
connaître  les  endroits  on  le  bois 
est  piqué , où  scs  douves  joignent 
mal , el  découvre  jusqu'ù  la  plus 
petite  issue. 

La  dissolution  appliquée  à chaud 
sc  charge  de  l’cxlradif  du  bois  , 
dépose  les  molécules  salines  sur 
les  principes  aslriiigeuls , cl  dimi- 
nue d’autant  raclivllc  que  le  vase 
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peut  exercer  sur  le  viu  qa’ll  doit 
rcoreniicr. 

Quelques  personnes  préfèrent 
l’alun  au  sel , et  peut-être  en  effet 
vaut-il  mieux;  d’autres  se  bornent 
h faire  bouillir  dansl’eaudes feuilles 
de  pêcher,  ou  autre  plante  aroma- 
tique. C’est  une  économie  mal  en- 
tendue ; une  infusion  semblable 
masque  d'abord  l’amerlume  et  la 
mauvaise  odeur  du  bois  , mais  elle 
ne  l’atténue  pas  , attendu  qu’elle 
ne  s’empare  d’aucun  des  principes 
qui  les  engendrent. 

Le  temps  que  nous  avons  indi- 
qué révolu,  c’est  à dire  quand  l’eau 
salée  a séjourné  cinq  à six-  heures 
dans  le  tonneau,  on  l’évacue,  on 
égoutte  le  vase,  et  l’on  y mlroduit 
une  ou  deux  pintes  de  moût  bouil- 
lant, écumé  avec  soin  pendant 
qu’il  était  sur  le  feu  ; on  bouche  , 
on  agite,  on  tourne  et  retourne  le 
tonneau,  efon  l’abandonne  à lai- 
même.  Le  moût  peut  sans  incon- 
vénient refroidir  da.ns  le  vaisseaü  ; 
et  même  y rester  pendant  quelques 
jours.  Au  moment  de  les  ranger 
sur  le  chantier,  ou  égoutte  les  ton- 
neaux , on  les  rebouche,  on  met 
à part  le  moût  qu’on  relire , et  ou 
l’emploie  à bonifier  le  petit  vin,  ou 
vin  de  marc.  Gela  fait , on  dispose 
les  barriques , et  on  les  bouche 
avec  soin  ; elles  sont'  prêtes  alors  à 
recevoir  la  charge  qu’elles  doivent 
contenir. 

Quant  aux  tonneaux  qui  ont 
déjà  contenu  du  vin  , il  suffit,  avant 
la  vendange,  de  les  déloncer  d’un 
C(ké  , d’en  retirer  les  vieilles  lies, 
de  ratisser  les  parois,  et  de  les  dé- 
pouiller de  l’espèce  de  tartre  dont 
ils  sont  tapissés  ; enfin  de  les  re- 
lier. La  veille  du  jour  où  l’on  doit 
s’eu  servir,  on  y introduit  de  l’eau 
bouilianle  sans  sel  ; retirée  quel- 
ques heures  après,  on  la  remplace 
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p.ar  un  peu  de  moût  bouillant , on 
retire  celui-ci  à l’instant,  et  l’on 
remplit  avec  du  vin  nouveau.  Avec 
CCS  précautions,  le  vin  ne  contracie 
jamais  de  mauvais  goût. 

Une  seule  douve  infectée  suffit 
pour  gâter,  en  peu  de  jours,  tout 
le  vin  d’une  barrique;  les  vigne- 
rons, les  marchands  de  vin,  ne  se 
trompent  jamais  sur  le  goût  de  fût, 
plus  facile  à sentir  qu’à  décrire  ; il 
ne  ressemble  à aucun  antre  , si  ce 
n’est  qu’il  a quelque  chose  de  la 
saveur  et  de  l’odeur  désagréable 
que  les  fourmis  impriment  à tout 
ce  qu’çlles  touchent. 

On  a cherché  vainement  l’ori- 
gine de  ce  goût , concentré  dans 
une  douve  plutût  que  dans  une 
autre,  et  un  remède,  ou  au  moins 
un  palliatif , à la  détérioration 
qu’il  cause. 

Les  douves  fûlées  se  reconnais- 
sent à leur  couleur  plus  sombre, 
plus  terne  ; si  celte  couleur  est 
Inégalement  répartie  dans  les  cou- 
ches concentriques  du  bois  ; si  elle 
est  marbrée  , ondulée  ; si  le  centre 
de  ses  inégalités  pré.seule  un  nœud 
pourri  ou  carié,  elles  fùteroul  le 
vin. 

Si  l’on  a des  doutes,  on  les 
"transporte  dans  un  lieu  humide , 
on  les  y laisse  quelque  jours , on 
les  scie  sur  un  de  leurs  bouts,  et 
on  les  flaire  au  ciiemin  de  la  scie. 
Si  le  trou  du  bondon  est  ouvert , 
et  le  va.se  depuis  quelques  jours 
dans  un  endroit  humide , il  faut  se 
méfier  de  toute  odeur  insolite  qu’il 
présente,  fût -elle  même  suave. 
On  ne  peut  pas  l’attribuer  à la 
fumée  que  dégagent  les  copeaux 
qu’on  brûle  sous  les  douves,  afin 
de  donner  du  pliant  quand  on  les 
assemble  ; l’odeur  que  celles-ci 
comuiunicjucnt  peut  être  celle  de 
moisi , de  chanci , mais  tout  cela 
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iviost  pas  le  goûl  de  fût.  Un  moyen 
simple  de  s’assurer  de  Pillât  des 
douves  sur  lesquelles  on  a de  l’in- 
quictude , est  d’en  délaclier  quel- 
ques lamelles  , quelques  copeaux  , 
de  les  renfermer  avec  du  vin  dans 
une  bouteille.  On  les  place  dans 
un  lieu  modérément  chaud , et  on 
les  laisse  infuser  vingt-quatre  heu- 
res ; si  le  bols  auqued  elles  appar- 
tiennent est  fûlé , le  vin  le  sera 
suffisamment  pour  qu’on  ne  s’y 
méprenne  pas. 

M.  Martres  a publié  , sur  les 
moyens  de  désinfecter  les  ton- 
neaux , quelques  détails  qu’il  n’est 
pas  inutile  de  reproduire  ici. 

« Ayant  reconnu,  dit-il , que  les 
procédés  et  usages  pour  purier  les 
tonneaux  à vin  et  à bière  sont  in- 
suffisants pour  neutraliser  le  goût 
de  bois,  de  moisi,  d’éventé , d’é- 
cbaudé , etc.,  lorsque  l’infection 
est  au  maximum , je  me  suis  livré 
à une  suite  d’expériences  qui , en 
ueriilère  analyse , m’ont  fourni  un 
moyen  simple , sûr  et  lacile  de  dé- 
truire enilèreinenl  ces  différents 
genres  d’infection. 

» Après  avoir  défoncé  un  des 
bouts  de  la  futaille  infectée , on  en 
racle  d’âbord  avcc^soin  les  paroi  i 
intérieures  ; on  les  rince  ensuite 
avec  de  Peau  et  un  balai  un  peu 
rude.  Lorsque  la  futaille  est  bien 
rtelte , ou  racle  et  on  lave  de  même 
les  pièces  du  fond  que  l’on  a enle- 
vées : on  remet  en  place  celle  du 
milieu  , et  Pon  suspend  les  autres 
dans  la  futaille. 

» Le  tout  étant  ainsi  disposé  , 
on  place  dans  un  fourneau  un  chau- 
dron ou  une  petite  chaudière  de 
teinturier,  de  la  capacité  d’environ 
vingt-cinq  litres  , qu’on  cimente 
de  manière  .’ine  laisser  aucun  pas- 
sage à la  fumée.  On  met  dans  celle 
chaudière  à kilogrammes  de  qhûUX 
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vive  , et  fioo  grammes  de  potasse  , 
ou  2 kllograinines  de  soude  ; on 
délaie  Je  tout  avec  i5  kilogrammes 
d’eau  de  fontaine  ou  de  rivii.-re 
mais  à défaut  de  soude  et  de  po-^ 
tasse  , on  peut  rimiplacer  ces  deux 
alcalis  pai-  i5  kilogrammes  d’une 
forte  lessive  de  cendres,  bien  cla- 
rifiée. On  assied  ensuilo  la  futaille 
sur  le  fourneau,  le  bout  défoncé  en 
bas  , et  de  manière  que  sa  circonfé- 
rence intérieure  se  trouve  dans  tous 
ses  points  à environ  un  pouce  de 
distance  des  bords  de  la  chaudière  ; 
lesquels  doivent  sortir  de  huit  a 
dix  lignes  hors  du  fourneau , afin 
que  la  vapeur  condensée , au  lieu 
de  retomber  dans  la  chaudière  se- 
répande  sur  le  fourneau  , qui  pour 
cet  effet  doit  être  construit  un  peu 
en  pente.  Cela  fait,  on  Iule  le 
bout  de  la  futaille  avec  le  four- 
neau, et  on  l’assujettit  fortement, 
pour  éviter  que  la  force  de  la  va- 
peur ne  les  enlève.  On  peut , à dé- 
faut de  chaudière,  faire  usage  d’un 
alambic,  en  dirigeant  dans  la  fu- 
taille, parle  moyen  d’une  alonge, 
la  vapeur  qui  cherche  à se  dégager 
du  chapiteau  sur  lequel  on  ne  doit 
pas  mettre  de  Peau  , car  alors  les 
vapeurs  condensées  couleraient 
dans  les  futailles,  et  ne  produiraient 
pas  le  même  eifel.  Enfin  on  allume 
dans  le  fourneau  un  feu  vif  qu’on 
entrctientpendanlenviron  une  heu- 
re , qui  est  à peu  près  tout  le  temps 
nécessaire  pour  réduire  en  vapeur 
tout  le  liquide.  Ce  résidu  délajé 
dans  i5  kilogram.  d’eau  jicut  ser- 
vir pour  une  barrique  moins  in- 
fectée. l.a  futaille  ne  tardera  pas  à 
s’écliauffer  considérablement  ; on 
ouvre  de  temps  en  temps  le  robi- 
net placé  au  foinl  supérieur,  pour 
pcrmeltrc  à Pair  imprègne  de  la 
matière  infectante  de  se  ilcgager 
dans  Palmospbèrc.  La  vapeur  al- 


TON 

calino-causlîqac  remplit  blculôl  la 
capacité  de  la  futaille,  et  pénétrant 
dans  les  pores  elle  exerce  son  ac- 
tion sur  le  principe  méphitique  , 
et  y produit  une  espèce  de  coin- 
Lusllon  ; le  bois  transsude  , et  celle 
substance  ainsi  neutralisée  est  en 
partie  entraînée  par  la  vapeur  con- 
densée. La  futaille  se  trouve  alors 
purifiée  sans  que  le  boisait  éprouvé 
la  moindre  altération  ; mais  U reste 
imprégné  de  lessive , et  la  matière 
neutralisée  n’est  pas  entièrement 
dégagée  ; c’est  pourquoi  il  convient 
de  rincer  la  futaille  jusqu’à  ce  que 
l’eau  en  sorte  claire  : enfin  après 
l’avoir  laissée  égoutter,  on  répète 
l’opération  en  employant  six  litres 
de  vin  , au  lieu  de  lessive  alcaline 
et  de  chaux. 

il  Les  vapeurs  alcooliques  qui 
se  dégagent  du  vin  pénètrent  dans 
les  fibres  du  bois  et  dans  les  joints 
des  douves  ; elles  s’y  condensent 
en  se  mêlant  d’abord  aux  parties 
aqueuses,  et  s’égouttent  avec  elles 
le  long  des  parois  intérieures  ; enfin 
le  bois  s’imbibe  d’alcool  qu’il  reçoit 
en  échange  de  ces  parties  aqueuses. 
On  peut  par  ce  moyen  communi- 
quer aux  boissons  tel  bouquet  qu’on 
désire , en  mettant  dans  la  chau- 
dière avec  le  vin  les  substances  pro- 
pres adonner  ce  bouquet 

» Lorsque  le  mauvais  goût  que 
les  futailles  ont  contracté  n’est  pas 
porté  au  maximum,  il  suffit  d’in- 
troduire dans  la  futaille  5o  kilogr. 
de  lessive  caustique  bouillante,  de 
brasser  et  d’opérer  de  môme  , à 
deux  ou  trois  reprises  différentes. 
Deux  jours  apres  on  décante  la 
lessive , qui  peut  servir  pour  ré- 
péter l’opération  sur  une  autre  lu- 
lailie  ; on  rince  ensuite  à plusieurs 
eaux,  et  on  laisse  égoutter;  après 
»(uoi  on  Introduit  dans  la  futaille 
dou4e  litres  de  yin  ou  de  moût 
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boaillanl,  et  l’on  brasse  de  nou- 
veau •.  ce  vin  peut  encore  servir  au 
môme  usage.  ' 

B Ces  procédés  de  désinfection 
peuvent  être  employés  avec  avan- 
tage sur  les  futailles  neuves , afin 
de  prévenir  le  goût  de  bois  qu’elles 
communiquent  souvent  aux  bois- 
sons dont  on  les  remplit.  « , 

M.  Martres  garantit  l’efficacité 
de  ce  procédé,  et  les  personnes 
qui  l’ont  eiiîployé  en  ont  obtenu 
le  plus  grand  succès.  Il  assure 
môme  qu’une  vieille  barrique  em- 
ployée à transporter  du  fumier , à 
été  sanifiée  par  ce  procédé. 

Nous  avons  indiqué  les  moyens 
d’assainir  les  tonneaux  , il  ne  nous 
reste  plus  qu’à  exposer  ceux  qu’on 
emploie  pour  diminuer  la  déper- 
dition du  liquide  qu’ils  renferment. 
On  est  depuis  long-temps  dans 
l’usage  de  les  poissir  intérieure- 
ment pour  les  rendre  impénétra- 
bles. Ils  peus'eut  servir  alors  à 
conserver  la  bière,  mais  non  le 
vin  , qui  dissoudrait  la  poix  ré- 
sine. 

Voici  la  manière  dont  se  fait  le 
poissage.  On  fait  sécher  les  ton- 
neaux aussi  parfaitement  que  pos- 
sible ; on  y introduit  une  certaine 
quantité  de  poix-résine  tondue , 
qu’on  allume  ; puis  on  les  roule 
avec  beaucoup  de  vitesse  , pour 
qu’elle  s’étende  sur  toute  la  sur- 
face intérieure.  L’enduit  d’été  est 
toujours  plus  épais  que  celui 
d’hiver. 

Avant  de  se  servir  de  la  poix  , 
on  la  môle  avec  un  sixième  de  sou 
jolds  de  baies  de  genièvre  et  de 
aurier,  torréfiées  et  réduites  en 
poudre  , et  on  la  fait  fondre  à [le- 
llt  feu  : elle  donne  à la  bière  un 
goût  agréable.  On  peut  aussi  pois- 
ser simplement  les  tonneaux,  puis 
semer  la  poudre  sur  la  poix  , tan- 
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^Vis  qne  celle-ci  est  encore  celiauf- 
Itlc  ; lïiais  lu  premier  procédé  est 
préférable. 

Enduit  de  vemh.  On  enduit  l’cx- 
léricur  des  tonneaux  d’un  vernis 
qui  se  compose  de  trois  parties  de 
vieille  résine  et  d’une  partie  de 
sain -doux  ou  de  suif  , ou  enfin 
d’un  mélange  de  résine,  de  cire 
cl  d'iiuile  ; mais  celte  composition 
est  moins  bonne  que  celle  que 
forment  la  résine  et  la  térében- 
thine. On  emploie  aussi , au  lieu 
(le  vernis,  la  colle  de  poisson  avec 
la  colle  forte,  etc. 

Fumigation.  11  est  toujours  bon 
de  faire  précéder  d’une  fumigation 
de  plantes  aromatiques  l’introduc-^ 
lion  d’une  substance  quelconque 
dans  un  tonneau.  L’air  qu’il  con- 
llenl  est  chassé  par  la  fumée,  dont 
les  parties  les  plus  subtiles  s’insi- 
nuent dans  le  bois,  et  assurent  sa 
conservation.  Le  bois  de  genièvre, 
l’encens,  etc,  sont  particulière- 
iiient  recommandables. 

On  soufre  les  tonneaux  à bière  , 
à vin , en  y faisant  brûler  des  fils 
.soufrés.  L’acide  sulfureux  qui  se 
développe  est  un  principe  conser- 
vateur qui  agit  chimiquement  sur 
la  bière  et  sur  le  vin.  On  peut 
aussi  parfumer  au  besoin  les  ton- 
neaux avec  de  l’esprit  de  vin  , du 
vinaigre,  etc. 

TO  Pi  N AMB  OÜR , (helianthus 
tulcrasus.  Linn.  ).  Espèce  de  plan- 
te dont  les  feuilles  sont  ovales, 
grandes , roides  au  toucher,  et  la 
racine  analogue  à la  pomme  de 
terre,  mais  plus  aloiigéc  : sa  tige 
est  rameuse  et  clevce  de  trois  à 
quatre  pieds,  de  la  grosseur  du 
pouce,  cannelée,  creuse  et  velue. 
Ses  rameaux  sont  lerminés  par 
une  fleur  jaune,  radiée,  dont  tous 
les  pétales  sont  appuyés  sur  un  ca- 
lice disposé  en  boule,  où  est  rtn- 
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fermée  la  graine  qui  est  menue  et 
brun.lhîc.  Son  tubercule  de  la  gros- 
seur d’un  œuf,  cl  quelquefois  d’un 
volume  double  et  triple,  suivant 
les  espèces.  Il  est  garni  de  pointes 
et  de  nœuds  dans  sa  circonférence , 
de  couleur  blanche  en  dedans  et 
roiigeâireren  dehors. 

Ce  tubercule,  quifaittout  le  mé- 
rite de  la  plante,  se  mange  à la  sau- 
ce blanche  et  en  friture.  Il  a un  goût 
analogue  à celui  de  farlichaut  ou 
du  salsifix  ; mais  il  est  mollasse 
cl  pâteux  : il  se  conserve  jusqu’à 
Pâques. 

Celte  plante  venue  originaire- 
ment du  pays  des  ropiuambours , 
d’où  elle  tire  son  nom , s’appelle 
aussi  pomme  de  terre.  Elle  se  mul- 
tij)lic  de  graine,  ou  de  son  propre 
tubercule,  qu’on  replante  au  mois 
de  mars,  de  la  même  manière  que 
la  truffe.  Toute  terre  un  peu  meu- 
ble lui  est,  bonne , elle  ne  demande 
aucun  soin  particulier  : on  arrache 
les  tubercules  aux  approches  des 
gelées  , et  on  les  met  en  tas  dans 
la  serre,  ou  bien  on  les  laisse  en 
terre. 

TORMENTlLLE.Peliteplanle 
de  la  famille  des  rosacées,  à tiges 
étalées,  inuuies  de  feuilles  digilées 
à cinq  folioles  : ses  fleurs  sont 
jaunes , terminales  , solitaires  , à 
quatre  pétales  , seul  caractère  qui 
la  distingue  des  pofcntillcs  dont  la 
fleur  est  à cinq  pétales.  Elle  croît 
sur  les  pelouses  dans  les  terres 
sèches  et  arides.  Rsccplé  les  che- 
vaux , tous  les  bestiaux  la  mangent  : 
sa  racine  est  avidement  rcchcr- 
cliée  par  les  cochons.  La  méde- 
cine en  fait  usage  daus  les  diar- 
rhées la  dyssentcric  , et  contre  les 
ulcérations  de  la  bouclio. 

TORSION  DES  BR.\N- 
CHES.  Opération  très  peu  usitée 
en  jardinage.  Elle  a pour  but  de 
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nunk^rer  ia  tro|>  grande  vigueur 
d’une  branriie , soii  al'iii  de  la  nicl- 
tre  à fruit,  soit  afin  qu’elle  ne  dé- 
passe pas  les  autres  en  grosseur  et 
en  élévation.  Cette  opération  rom- 
pant et  divisant  un  certain  nombre 
de  fibres  , on  conçoit  qu’elle  est 
très  délicate  , qu’il  est  impossible 
même  de  tordre  juste  jusqu’au 
point  nécessaire  au  but  qu’on  se 
propose.  Aussi  n’ai-je  jamais  vu 
pratiquer  la  torsion  par  aucun  pra- 
ticien éclairé.  On  lui  préfère  la 
courbure,  le  pincement,  la  plaie 
annulaire,  ou  une. gêne  quelcon- 
que dont  on  puisse  mieux  calculer 
la  puissance. 

TOUFFE.  Plante  herbacée  on 
ligneuse  qui  laie  du  pied , et  qui 
en  conséquence  produit  un  fais- 
ceau de  plusieurs  tiges.  Plusieurs 
végétaux  ne  produisent  un  bon 
effet  que  lorsqu’ils  sont  en  touffe, 
tels  sont  les  asières,  les  verges 
d’oF.  On  les  multiplie  en  divisant 
leur  touffe  , et  on  en  jouit  plus 
promptement  que  si  on  les  eût 
semés.  11  est  bon  d'être  prévenu 
que  les  plantes  multipliées  depuis 
long-temps  par  la  division  de  leur 
touffe,  donnent  moins  de  bonnes 
graines  que  d’autres , et  qu’il  en 
est  même  quelques  unes  qui  n’en 
donnent  plus  du  tout. 

TOÜllBE.  La  tourbe,  comme 
production  vé.gétalc,  doit  naturel- 
lement être  susceptible  de  se  con- 
vertir en  engrais.  On  a cependant 
lait  un  grand  nombre  d’essais  qui 
n’ont  pas  réussi , à cause  de  la  dif- 
iiculté  de  soumettre  celte  substance 
il  la  fermentation.  En  sorte  qu’une 
matière  qui  contient  environ  moi- 
tié de  son  poids  du  terreau  le-.plus 
fertile  et  beaucoup  d bulle , est 
non  seulement  demeurée  inutile, 
mais  embarrassante  daii-8  les  procé- 
dés de  la  végéta^ioa. 
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Nous  savons  que  les  aulisfanoes 
animales  et  végétales  sont  plus 
ou  moins  sujettes  à la  putréfaction, 
selon  qu’elles  contiennent  plus  ou 
moins  d’acides  et  d’alkali.  SI  l’a- 
cide est  dominant,  la  putréfaction 
est  lente  et  difficile;  si  c’est  l’al- 
kaii,  elle  est  très  prompte.  L’ana- 
lyse de  la  tourbe  démontre  qu’elle 
contient  un  acide  en  quantité  si 
considérable,  qu’il  .s’élève  quel- 
quefois au  quart  de  son  poids.  Les 
autres  parties  con.stiluantes  sont 
de  l’huile,  de  ralkall,et  de  ia  terre 
végétale.  Ces  trois  derniers  sont 
extrêmement  utiles  dans  la  végé- 
tation, mal'S  l’acidité  paralyse  leur 
effet,  et  rend  la  tourbe  incapable 
de  fermentation  putride,  il  faut 
donc  pour  qu’elle  devienne  su.s- 
ceplible  d’application  agricole  la 
débarrasser  des  corps  perni- 
cieux. 

Manière  de  la  préparer.  On  la 
brise  d’abord , on  la  pulvérise  et 
on  la  réduit  h un  état  de  parfaite 
sécheresse.  Cela  fait,  on  forme 
une  couche  de  trois  ou  quatre 
pieds  d’épaisseur  qui  sert  de  base 
au  tas  de  fumier  d’élabie.  L’humi- 
dité qui  s’échappe  de  celui-ci  la 

fiénèlre,  neutralise  son  acide,  et 
a charge  des  principes  fertilisants 
qu’il  contient.  Elle  est  alors  sus- 
ceptible de  fermentation.  Cette 
manière  de  préparer  la  tourbe  est 
fort  simple,  mais  la  fermentation 
ne  se  développe  pas  tant  que  le  tas 
subsiste,  parcequ’alors  la  tourbe 
est  trop  pressée.  11  faut  auparavant 
la  retourner,  bien  mélanger  les 
deux  substances,  et  prendre  garde 
de  lasser  la  masse , en  la  refor- 
mant. La  fermentation  s’opère 
alors.  On  attend  quelques  se- 
maines, on  retourne  le  tout,  et 
O'ii  ajoute  de  la  chaux  dans  b pro- 
portion d’un  sur  cinq.  (>etlc  sub- 
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siunnc  accéîèrc  la  puîrffact'ron , et 
lui  donne  plus  d’activitd. 

Si  l’on  aime  mieux  meffre  hi 
tourbe  à part , il  faut  avoir  eoîn  de 
l’arroser  avec  les  urines  des  dia- 
bles, les  eaux  grasses  des  offi- 
rcs  , des  cuisines  , etc.  L’effet 
est  alors  h peu  près  le  même  que 
si  l’on  avait  mis  la  tourbe  sous  le 
fumier. 

Enfin  on  peut  rendre  la  tourbe 
utile  comme  engrais  en  la  mêlant 
avec  de  la  potasse,  de  la  soude, 
de  la  chaux  ou  de  la  craie.  Cette 
manière  eit  peut-être  la  meilleure 
dans  certaines  provinces  éloignées 
où  la  tourbe  est  abondante , et  où 
il  est  difficile  d’obtenir  des  en-^ 
grals.  Si  on  emploie  la  potasse , 
quatre  vingis  ou  cent  livres  suffisent 
pour  une  quantité  de  tourbe  capa- 
ble de  fumer  un  acre.  Si  la  pre- 
mière est  sèche , on  peut  diminuer 
la  dose  de  la  seconde. 

Pour  rendre  la  potasse  plus  ef- 
ficace, on  la  dissout  dans  l’eau 
bouillante.  On  sèche,  on  brise  la 
tourbe  et  on  en  met  une  couche 
d’un  pied  d’épaisseur,  sur  un  es- 
pace carré.  On  allume  tout  au- 
près du  feu  sur  lequel  on  place 
une  chaudière  dans  laquelle  on 
met  autant  de  demi-livre  de  po- 
tasse que  de  cinq  livres  d’eau , et 
on  remue  Jusqu’à  ce  que  l’eau 
bouille.  On  verse  cette  dissolution 
sur  le  tas  et  on  l’Iiumecle  égale- 
ment. Puis  on  met  une  nouvelle 
couche  de  tourbe  sèche,  et  on  re- 
commence l’opération  jusqu’à  ce 
que  la  totalité  du  tas  soit  saturée. 
On  peut  l’élever  ainsi  jusqu’à  une 
assez  grande  hauteur. 

Lorsqu’on  a préparé  de  cette 
manière  un  quantité  suffisante  de 
tourbe,  on  la  laisse  reposer  quel- 
ques semaines,  puis  ou  retourne 
le  tas.  Dans  cette  dernière  opéra- 
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tion , il  faut  njoufer  de  la  chaux 
vive  de  la  meilleure  qualité  qu’on 
puisse  RC  procurer,  la  bien  retour- 
ner et  la  mêler  avec  la  bêche. 
Après  quelques  .semaines  de  repos, 
le  las  ainsi  mélangé  doit  être  de 
nouveau  retourné,  en  le  liachant 
menu.  La  fermentation  succède  à 
ce  remuement,  et  l’engrais  est 
bon  à employer. 

Ce  qu’il  y a de  plus  important 
dans  la  préparation  de  ces  com- 
posts c’est: 

i“  De  sécher  complètement  la 
tourbe. 

2®  De  la  briser  autant  que  pos- 
sible. 

3®  D’incorporer  intimement  les 
autres  substances  avec  elle. 

4-“  De  laisser  le  las  reposer  un 
temps  suffisant  après  chaque  opé- 
ration. 

Manière  d' employer  la  taurhe 
comme  engrais.  Cette  substance 
produit  un  excellent  effet  sur  les 
terres  légères , graveleuses,  calcai- 
res ou  crayeuses,  et  donne  au  sol 
plus  de  consistance.  Elle  en  exerce 
aussi  sur  les  glaises  qui  ont  peu 
de  fond,  mais  n’opère  pas  sensi- 
blement sur  celles  qui  en  ont  beau- 
coup, attendu  qu’elles  contiennent 
déjà  abondamment  les  deux  prin- 
cipes que  la  tourbe  apporte  au 
sol  , savoir:  l’huile  et  la  terre  vé- 
gétale. 

Si  la  tourbe  est  bien  brisée  et 
émiettée,  elle  forme  un  engrais 
qui  est  très  bon  à répandre  sur  les 
récoltes,  lorsque  les  plantes  sont 
jeunes,  ou  sur  les  mauvais  prés. 
Sur  les  blés , on  l’applique  ou 
printemps,  et  on  l’enterre  à la 
herse  avec  la  graine  lorsqu’on 
l’administre  à l’orge. 

Une  chose  digue  de  remarqué-, 
c’est  que  dans  les  parties  qui  sont 
à la  fois  monlueuscs  et  tour- 


TOXJ 

bcuse«  , tes  terrains  aralUts  ennt 
gravelcOx  , oi^  sont  des  argiles 
sans  profondeur.  C’est  sur  ces 
terres  que  la  chaux  est  dange- 
reuse. Comme  elles  ne  contien- 
nent que  peu  d’huile  sur  laquelle 
celle-ci  puisse  agir,  elles  s'épui- 
sent et  s’apauvrissenl.  Le  seul 
moyen  de  remède  au  mal  est  d’ap- 
pliquer des  engrais  riches  et  gras, 
mais  on  ne  peut  en  faire  beau- 
coup, et  à une  grande  distance  des 
villes  où  on  en  trouve  à acheter. La 
tourbe  en  devient  d’autant  plus 
précieuse,  elle  rend  à ces  terrains 
les  principes  qu’ils  ont  perdus,  car 
elle  est  presque  eaitièrcment  com- 
posée des  parties  les  plus  tenues 
des  terres  qui  ont  été  entraînées  et 
déposées  dans  les  situations  basses. 
TOUllNESOL,  Hélianthe  A 

GRANDES  FEUILLES,  SoLEIL , (/ie- 
lianfhus  annuus.  Lin.).  Plante  qui 
entre  en  floraison  dans  le  courant 
de  juillet,  cl  produit  une  graine 
abondante  , obtuse  , oblongue  , 
blanche , grise  , ou  noirâtre.  Sa 
tige  est  droite , cylindrique  , rude 
au  toucher,  épaisse  et  pleine  de 
moelle.  Ses  feuilles  sont  larges, 
éparses , à bords  crénelés  ; scs 
fleurs  doubles,  grandes,  solitaires, 
sont  d’un  beau  jaune  avec  un  dis- 
que de  couleur  plus  foncée. 

Celte  plante  qu’on  cultive  or- 
dinairement dans  les  vignes , les 
jardins , demande  un  sol  riche  et 
profond.  On  la  sème  dans  les  plan- 
tations de  pommesde  terre,  de  ha- 
ricots, dont  son  ombre  protège  la 
croissance.  Elle  donne  elle-même 
une  graine  dont  on  peut  exprimer 
une  huile  douce  et  agréable.  On 
la  traite  dans  ce  cas  comme  les 
faînes.  Voyez  le  mot  Hêtre. 

l’OURN  ESOL.Espècc  de  tein- 
ture qu’on  extrait  dans  le  midi  delà 
l'rance,  d’une  plante  qu’on  y con- 
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naît  60U5  le  nom  de  nuiurrlle.  Ce 
n’est  autre  chose  que  le  tournesol 
des  teinturiers  ( croton  tinciorium. 
Lin.),  qui  est  annuel,  à tige  her- 
bacée , cylindrique  , rameuse , 
feuillée  , cotonneuse  et  blanchâ- 
tre. Les  feuilles  .sont  alternes,  on- 
dées, molles;  les  fleurs  en  grappes 
courtes  et  sessiles  au  sommet  des 
ranjeaux. 

Il  y a deux  espèces  de  tournesol; 
le  tournesol  en  drapeau,  et  le  tour- 
nesol en  pain.  Celui-ci  se  prépare 
en  Hollande  et  n’est  pas  de  notre 
ressort.  L’autre  se  fait  avec  des 
chiffons  chargés  de  suc  de  mau- 
relle  qu’on  expose  aux  émana- 
tions de  l’urine.  M.  Monfel  aca- 
démicien de  Montpellier,  va  nous 
décrire  le  procédé  qu’on  suit  pour 
préparer  celte  couleur.  Les  habi- 
tants de  Gallargues , c’est  lui  qui 
parle , n’ont  pas  la  liberté  de 
cueillir  cette  plante  dans  tous  les 
temps  de  l’année.  En  vertu  d’un 
ancien  réglement,  ils  ne  peuvent 
faire  cette  récolte  qu’après  en 
avoir  obtenu  la  permission  des 
magistrats  du  lieu.  On  donne  or- 
dinairement cette  permission  h 
toute  la  communauté  vers  le 
a5  juillet,  temps  où  la  récolte  du 
blé  est  déjà  terminée,  et  où  la 
maurelle  est  dans  sa  perfection.  On 
ne  fait  dans  l’année  qu’une  récolte, 
depuis  le  z5  juillet  jusqu’au  5 ou 
8 septembre.  Les  paysans  vont 
alors  chercher  cette  plante  jusqu’à 
quinze  ou  vingt  lieues  à la  ronde 
dans  le  Gévaudan,  et  même  jus- 
qu’en Provence  ; ils  ont  grand 
soin  de  se  cacher  les  uns  aux  au- 
tres les  lieux  particuliers  où  elle 
croît  en  abondance  : la  récolte  est 
toujours  promptement  faite  par- 
ccqu’il  faut  que  la  plante  soit  fort 
récente  pour  pouvoir  être  em- 
ployée, la  fermentation  nuisant 
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toujours  au  succès  (le  l’opération 
dont  il  s’agit.  On  emploie  indis- 
tinctement toute  la  plante,  excepté 
la  racine. 

Les  vaisseaux  et  instruments 
destinés  à recueillir  le  suc  de  la 
inaurelle,  n’ont  pas  tous  la  même 
grandeur;  ils  sont  ordinairement 
placés  à un  rez-de-chaussée  dans 
une  espèce  de  hangar  ou  d’écurie. 
Au-dessous  d’un  pressoir  , ayant 
huit  pieds  et  demi  de  longueur  sur 
un  pied  et  demi  de  hauteur,  on 
dispose  une  cuve  de  pierre , pour 
recevoir  le  suc.  A ce  même  rez- 
(’e-chaussée  se  voit  une  autre  cuve 
de  pierre,  nommée  pile  dans  le 
pays  ; elle  a communément  la  for- 
me d’un  parallélipipède  ; on  y met 
l’urine  et  les  autres  ingrédients 
nécessaires.  Enfin  on  établit,  dans 
ce  même  lieu  un  moulin  , dont  la 
meule,  posée  de  champ,  a un 
pied  d’épaisseur;  un  cheval  la  fait 
tourner  ; elle  roule  autour  d’un 
pivot  perpendiculaire  dans  une 
ornière  circulaire  assez  large  et 
assez  profonde,  où  l’on  met  la 
maurelie  que  l’on  veut  broyer  s ce 
moulin  est  de  même  forme  que 
ceux  dont  on  se  sert  pour  écraser 
les  olives  ou  le  tan.  Celui  à qui  la 
modicité  de  ses  facultés  n’a  pas 
permis  de  faire  la  dépense  du 
pressoir  et  du  moulin,  est  obligé, 
pour  faire  moudre  sa  maurelie  de 
recourir  à son  voisin,  qui,  dans 
ce  cas-là  , s’approprie  et  retient 
pour  lui  une  partie  de  suc. 

Les  habitants  du  Grand-Gallar- 
gues,  qui  ont  ramassé  une  certaine 
quantité  de  maurelie , choisissent 
pour  la  broyer  un  jour  convenable  ; 
il  faut  que  le  temps  soit  serein, 
l’air  sec,  le  soleil  ardent,  et  que 
le  vent  souffle  du  nord  ou  nord- 
ouest.  Quand  la  plante  est  bien 
écrasée,  on  remplit  un  cabas  de 
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ftn-rrie  circnl.iirc  fait  d’une  csp<;ce 
de  jonc,  et  parfaitement  «enibla- 
ble  h ceux  dont  on  se  sert  pour 
mettre  les  olives  au  pressoir.  Ce 
cabas  est  pressé  fortement  ; le  suc 
exprimé  de  la  maurelie  coule  dans 
la  cuve  de  pierre  placée  immédia- 
tement sous  le  pre.ssoir  dont  il  a 
été  parlé  ; dès  qu’il  a cessé  de 
couler,  on  retire  le  cabas,  et  on 
jette  le  marc  qui  est,  dit- on,  un 
excellent  fumier.  On  commence 
cette  opération  dans  la  matinée, 
et  on  la  continue  jusqu’à  ce  que 
tout  le  suc,  soit  exprimé  , ayant 
soin  de  changer  de  cabas,  dès 
qu’on  s’aperçoit  que  celui  dont 
on  s’était  servi  jusque  là  est  percé. 
Quand  on  a tiré  tout  le  suc,  les 
uns  avant  que  de  l’employer,  le 
laissent  reposer  un  quart-d’heure, 
les  autres  en  font  usage  sur-le- 
champ.  11  est  porté  dans  une  es- 
pèce de  petite  cuve  de  bois. 

Avant  de  l’exprimer,  on  doit 
avoir  fait  une  provision  de  toile 
qui  ait  déjà  servi  et  qui  soit  à bon 
compte  ; il  ne  faut  pas  qu’elle  ail 
été  blanchie  par  la  rosée  ni  par  la 
lessive;  si  elle  est  sale,  on  la  lave  et 
on  la  fait  bien  sécher  : toute  toile  est 
bonne  pourvu  qu’elle  soit  de  chan- 
vre ; la  plus  grossière,  la  moins 
serrée  dans  son  tissu,  n’est  pas  à 
dédaigner ,' mais  il  faut  qu’on  l’ait 
bien  nettoyée  ; car  tous  les  corps 
gras  et  huileux  sont  contraires  au 
succès  de  la  préparation  dont  on 
va  parler. 

ün  divise  la  toile  en  plusieurs 
pièces;  c’est  le  travail  des  femmes; 
cliacune  a devant  elle  un  baquet 
de  bois  pareil  à celui  dont  les 
blanchisseuses  se  servent  pour  sa- 
vonner le  linge;  elle  prend,  une, 
deux  ou  trois  pièces  de  toile,  sui- 
vant qu’elles  sont  plus  ou  moins 
grandes , qu’elle  met  dans  le  ba- 
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quel;  eile  rcrse  ensuite  pnr-ile.s- 
sus  un  pot  (lu  suc  de  maurelie , 
((u’clle  a toujours  h son  rdl(*,  et 
tout  (fe  suite,  par  un  proreidd  pa- 
reil à celui  (les  blanchisseuses  , 
elle  froisse  bien  la  toile  avec  les 
mains  afin  qu’elle  soit  partout 
bien  imbib(*e  de  suc.  Cela  fait,  on 
(Mc  ces  chiffons  et  on  en  remet 
(Vautres  qui  sont  à portée  , et  tou- 
jours ainsi  de  suite  : on  ne  cesse  de 
faire  cette  ntanœuvre  que  tout  le 
suc  n’ait  été  employé. 

Après  cette  opération,  on  va 
étendre  ces  drapeaux  sur  des  baies 
exposées  au  soleil  le  plus  ardent, 
pour  les  faire  bien  sécher  : on  ne 
les  met  jamais  à terre,  parccque 
l’air  y pénétrerait  moins  facile- 
ment , et  qu’il  est  essentiel  qu’ils 
sèchent  vile  : quand  ils  sont  sé- 
chés ont  les  retire  et  on  en  forme 
des  tas. 

Un  mois  avant  de  commencer 
cette  préparation , on  a soin  de 
ramasser  de  l’urine  dans  la  cuve 
de  pierre  ; la  quantité  qu’on  en 
met  n’est  pas  déterminée  ; c’est 
ordinairement  trente  pots,  ce  qui 
donne  cinq  à six  pouces  d’urine 
dans  chaque  cuve.  (3n  y jette  en- 
suite cinq  à six  livres  de  chaux 
vive  : ceux  qui  sont  dans  l’usage 
d’employer  l’alun  , y en  mettent 
alors  une  livre,  car  il  faut  re- 
marquer qu’on  y met  toujours 
de  la  chaux,  quoiqu’on  emploie 
l’alun.  On  remue  bien  ce  mélange 
avec  un  bâton;  après  cela  on  place 
h la  superficie  de  l’urine,  des  sar- 
ments ou  des  roseaux , assujettis  à 
chaque  extrémité  de  la  cuve;  on 
étend  sur  ces  roseaux  les  drapeaux 
imbibés  de  suc  et  bien  séchés;  on 
en  met  l’un  sur  l’autre  ordinaire- 
ment sept  à huit,  ({uelquelois  plus 
ou  moins,  ce  qui  dépend  de  la 
grandc«r  (le  la  cuve  ; on  couvre 
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ensuite  cette  mémo  cuve  d’un  dra- 
peau ou  d’une  couverture. 

ün  laisse  communément  les 
drapeaux  exposés  à la  vapeur  de 
l’urine  pendant  vingt-quatre  heu- 
res ; sur  cela  il  n’y  a aucune  règle 
certaine;  la  force  et  la  quantité  de 
l’urine  doivent  décider  ; quelques 
particuliers  les  y laissent  pendant 
plusieurs  jours  , les  autres  s’en 
tiennent  au  temps  qui  vient  d’(Mre 
dit.  Pour  juger  avec  certitude  du 
succès  de  l’opération,  on  visite  de 
temps  en  temps  les  drapeaux  , et 
quand  on  s’aperçoit  qu’ils  ont  pris 
la  couleur  bleue,  on  les  ôte.  Pen- 
dant qu’ils  sont  exposés  à la  va- 
peur de  l’urine,  il  faut  avoir  soin 
de  les  retourner,  et  prendre  garde 
qu’ils  ne  trempent  dans  la  liqueur 
dont  le  contact  détruirait  entièr(^ 
ment  leur  partie  colorante. 

Comme  il  faut  une  grande  quan- 
tité d’urine,  et  que  d’ailleurs  les 
cuves  sont  trop  petites  pour  que 
l’on  puisse  colorer  dans  un  mois 
et  demi  tous  les  drapeaux  que  de- 
mandent les  marchands  ; on  a 
imaginé  de  suppléer  à l’urine  par 
le  fumier  : cependant  le  plus  grand 
nombre  de  particuliers  emploie 
l’urine  ; mais  tous  en  font  en 
même  temps  par  l'unè  et  l’autre 
méthode.  Les  drapeaux  qu’on  co- 
l(^re  par  le  moyen  de  l’urine  sont 
les  plus  aisés  à préparer;  quelque 
temps  qu’ils  restent  exposés  à sa 
vapeur,  ils  ne  prennent  jamais 
d’autre  couleur  que  le  bleu , et  la 
partie  colorante  n’est  jamais  dé- 
truite par  l’alcali  volatil  qui  s’é- 
lève, (piebpi’abondant  qu’il  soit. 
11  n’en  est  pas  de  môme  quand  on 
emploie  le  fumier  ; celle  autre 
méthode  demande  beaucoup  plus 
de  vigilance. 

Des  qu’on  veut  exposer  les 
drapeaux  (jui  ont  reçu  la  première 
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préparation  h la  vapeur  àn  fijmier, 
on  en  élend  une  bonne  couche 
dans  un  coin  de  l’écurie  ; sur  celte 
couche  on  jette  un  peu  de  paille 
brisée , on  met  par  - dessus  les 
chiffons  entassés  les  uns  sur  les 
autres,  et  tout  de  suite  on  les 
couvre  d’un  drap  comme  dans 
l’autre  méthode.  Si  le  fumier  est 
de  la  première  force,  on  va  au 
bout  d’une  heure  retourner  les 
chiffons  , une  heure  après  on  les 
visite  encore  , et  lorsqu’ils  ont 
pris  une  couleur  bleue;  on  les  re~ 
tire.  On  sent  bien  quo  tout  cçcl 
dépend  des  différents  degrés  lie 
force  du  fumier.  On  doit  être  at- 
tentif à visiter  souvent  les  dra- 
peaux , car  la  vapeur  du  fumier, 
si  on  les  y laissait  trop  long-temps 
exposés,  en  détruirait  la  couleur 
et  tout  le  travail  serait  perdu.  Le 
fumier  qu’on  emploie  est  celui  de 
cheval  , de  mule  ou  de  mulet. 
Quelquefois  on  met  les  drapeaux 
entre  deux  draps,  et  les  draps  en- 
tre deux  couches  de  fumier. 

Pour  l’ordinaire,  on  n’expose 
qu’une  seule  fois  les  chiffons  à la 
vapeur  de  l’urine  ou  du  fumier. 
Quelquefois,  lorsque  l’opération 
ne  réussit  pas  par  la  seconde  mé- 
thode, on*expose  alors  les  dra- 
peaux à la  vapeur  de  l’urine;  mais 
ces  cas  sont  rares.  On  doit  obser- 
ver que,  pendant  tout  le  temps 
que  dure  cette  préparation  , on 
met  presque  tous  les  jours  dans  la 
cuve;  mais  on  n’y  met  que  trois  fois 
de  la  chaux  vive  ou  de  l’alun.  Cha- 
que fois  qu’on  expose  de  nouveaux 
drapeaux  à la  vapeur  de  l’urine, 
on  la  remue  bien  avec  un  bâton  ; 
on  change  de  même  le  fumier  à 
chaque  nouvelle  opération. 

Dès  que  les  drapeaux  ont  été  assez 
imprégnés  de  la  vapeur  de  l’urine , 
on  les  imbibe  une  seconde  fois  de 
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suc  nouveau  de  maurelh;.  Si  après 
celle  seconde  imhibaiion,  il  sont 
d’un  bleu  foncé  tirant  sur  le  noir, 
on  ne  leur  fournit  plus  de  nouveau 
suc:  alors  la  marchandise  est  dans 
l’état  requis.  Si  les  chiffons  n’ont 
pas  celle  couleur  foncée,  on  les 
imbibe  de  nouveau  suc  une  troi- 
sième fois,  quelquefois  une  qua- 
trième , mais  cela  arrive  rare- 
ment. 

Quand  les  drapeaux  ou  chiffons, 
préparés  comme  on  vient  de  le 
dire,  sont  bien  secs,  on  les  em- 
balle dans  de  grands  sacs,  on  les 
y sèche  et  presse  bien  ; puis  on 
fait  un  second  emballage  dans 
d’autres  sacs,  ou  dans  la  toile  avec 
de  la  paille , et  on  forme  des  balles 
de  trois  à quatre  quintaux  : des 
marchands  commissionnaires  de 
Montpellier,  ou  des  environs,  les 
adièlent  pour  les  envoyer  en  Hol- 
lande, en  les  embarquant  au  port 
de  Cette.  Cette  marchandise  se 
vend  trente  à trente-deux  francs  le 
quintal  ; elleavalu  quelquefois  jus- 
qu’à cinquante  francs.  On  fabrique 
chaque  année  au  village  duGrand- 
Gallargues,  qui  a mille  habitants; 
pour  dix  à douze  mille  livres  de 
ces  drapeaux. 

TOURNOIEMENT.  Vertige 
des  brebis  , ( médecine  vétéri- 
naire ).  Celte  maladie  paraît  tenir 
à la  même  cause  de  celle  de  la 
pourriture  avec  celle  différence 
néanmoins,  que  dans  un  cas  le 
mal  réside  dans  les  viscères  du 
bas  ventre  et  de  la  poitrine , tan- 
dis , que  dans  l’autre , il  gît  dans 
le  cerveau. 

Celle  maladie  affecte  spéciale- 
ment les  brebis,  les  bêles  à cor- 
nes, les  jeunes  taureaux,  et  les 
génisses  au-dessous  de  deux  ans , 
plus  particulièrement.  IjCS  indivi- 
dus qui  en  sont  atteints , perdent 
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d'abord  l’appétit,  ticnnpnl  la  iClc 
baissée,  la  tournent  conlinueïlc- 
inent  du  même  cdié , éprouvent 
<les  vertiges,  et  périssent;  dans 
quelques  jours  la  niorlalilé  est 
quelquefois  generale.  Quand  ils 
ont  cessé  de  vivre,  ils  présentent 
invariablement  au  cerveau,  sur- 
tout k sa  superficie,  une  ou  plu- 
sieurs vessies  pleines  d’eau,  quel- 
quefois aussi  les  ventricules  de  ce 
viscère  laissent  assez  fréquem- 
ment voir  de  petits  vers  , plus  ou 
moins  gros,  blancs,  grisâtres  et 
tachetés  de  noir  sur  le  dos,  qui 
attaquent  et  rongent  le  crâne  des 
animaux.  Les  vessies  qu’on  voit 
dans  les  bêles  à cornes  renferment 
outre  une  eau  limpide , un  sédi- 
ment, qui  est  une  espèce  de  craie 
friable,  noyée  dans  un  pus  épais. 

Le  tournoiement  comme  nous 
l’avons  dit,  tient  h la  môme  cause 
que  la  pourriture  et  se  traite  de 
la  môme  manière.  Foyez  Pourri- 
ture. 

Il  y a cependant  des  cas,  où 
cette  maladie  ne  peut  être  rappor- 
tée aux  mômes  prinripes,  tel  est 
par  exemple  celui  où  les  brebis 
vivant  sur  des  coteaux  arides,  où 
elles  ne  trouvent  que  du  genêt  ou 
des  plantes  du  midi,  où  elles  ne 
rencontrent  aucune  plante  qui  les 
rafraîchisse  ; mais  il  est  clair  ici 
que  c’est  le  régime  qui  fait  le  mal  ; 
et  il  suffit  souvent  de  changer  l’un 
pour  couper  l’autre  dans  sa  ra- 
cine. 

Les  sujets  morts  de  cette  mala- 
die, qu’on  a ouverts, ont  constam- 
ment présenté  une  grande  dispo- 
sition vers  l’état  inflammatoire,  de 
la  plénitude  dans  les  vaisseaux 
sanguins  du  cerveau,  mais  jamais 
la  moindre  quantité  d’eau  dans  ses 
ventricules. 

Les  indications  doivent  donc 
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être  difTérentes.  11  ne  sf’agîl  donc 
Ici  que  de  diminuer  la  quantité 
de  sang  qui  se  porte  à la  tête , 
de  modérer  la  chaleur,  ce  qu’on 
fait  en  saignant  le  mouton  à la 
queue , en  lui  donnant  du  son 
mouillé , avec  de  l’eau  aiguisée  de 
deux  parties  de  nitre  et  d’une  de 
sel  marin;  si  les  symptômes  ne 
diminuent  pas  au  bout  de  quatre 
heures , on  réitère  la  saignée , mais 
il  faut  bien  se  garder  alors  de  con- 
duire le  troupeau  dans  les  gene- 
tières  , ou  autres  endroits  qui 
renferment  beaucoup  de  plantes 
aromatiques  ; bien  loin  de  ralentir 
la  circulation,  ces  végétaux  la  ren- 
dent plus  active  et  peuvent  entraî- 
ner de  graves  accidents. 

TRACHÉES  DES  PLAN- 
TES.Vaisseaux  formés  d’une  lame 
roulée  en  spirale , et  dont  les 
bords  se  touchent  de  manière  à 
constituer  un  véritable  tube.  II  y a 
des  trachées  formées  par  une,  par 
deux,  et  par  trois  lames  ainsi  rou- 
lées. Les  premiers  anatomistes  ont 
appelé  ces  vaisseaux  trachées,  par- 
cequ’ils  ont  cru  qu’ils  ne  conte- 
naient que  de  l’air;  et  qu’ils  rem- 
plissaient les  mêmes  fonctions 
que  les  trachées  des  insectes.  Le 
fait  est  qu’on  ne  connaît  encore 
rien  de  certain  sur  leurs  usages, 
et  que  tout  ce  qu’en  ont  dit  les  phy- 
siologistes anciens  et  modernes 
n’est  basé  que  sur  des  analogies. 
Cependant  leur  place  invariable  et 
constante  auprès  ou  autour  de  cha- 
que faisceau  de  moelle  dans  les 
végétaux  à un  et  à deux  cotylé- 
dons , semble  prouver  qu’elles 
sont  d’une  grande  importance 
dans  l’organisation  végétale. 

Tous  les  anatomistes  savent  et 
ont  dit , que  la  moelle  qui  se  trouve 
au  centre  d’une  tige  de  dicolyté- 
don , est  001001x50  de  trachées.  Je 


G84  TilA 

niC  suis  nssoré  fie  plus,  que  tous 
les  filetsiiK^dullaires qui  s’élendenl 
et  se  divisent  jusqu’à  l’exlréinilé 
des  plus  petites  nervures  des  feuil- 
les , sont  aussi  accompagnés  de 
trachées:  ce  qu’on  appelle  nervure 
dans  les  feuilles,  est  un  filet  mé- 
dullaire entouré  de  trachées,  de 
tissu  fibreux  et  tubuleux. 

Je  me  suis  encore  assuré  que 
la  tige  des  monocotylédons  con- 
tient beaucoup  de  blets  médul- 
laires isolés,  et  que  chacun  de  ces 
blets  est  également  entouré  de  tra- 
chées, de  tissu  fibreux  et  tubuleux, 
àpeu  près  comme  dans  les  dicolylé/ 
dons;maisjen’en  connais  pasmieux 
les  fonctions  que  ces  trachées  rem- 
plissent; je  dirai  seulement  que 
je  les  crois  fort  importantes , vu 
que  partout  elles  accompagnent  la 
moelle  qui  elle-même  est  le  pre- 
mier degré  de  l’organisation.  Je 
parle  ici  de  la  moelle  verte  et  vi- 
vante qui  est  l’origine  du  tissu  cel- 
lulaire. Voyez  aussi  VaissIsAUX  des 
PLANTES. 

TRAINASSE.  Fo/czRenouée. 
TRANCHE  GAZON.  Disque 
de  fer  à bord  acéré  et  trancliiant, 
roulant  sur  un  axe  ou  essieu  bxé 
au  bout  d’un  manche  comme  celui 
d’une  bêche , et  servant  à couper 
cl  rafraîchir  le  bord  des  gazons 
et  filets  de  gazon , le  long  des  al- 
lées. 

^i’RANSPIRATION  SUS- 
l^ENDUE  , ( mé.decine  oétévi- 
nairc  ).  Les  substances  alimen- 
taires que  consomment  les  ani- 
maux n’obéissent  pas  tout  entières 
à l’assimilation  ; elles  s’écoulent 
en  grande  partie  par  les  déjec- 
tions ordinaires,  ou  se  dissipent 
par  la  transpiration.  Quand  celle- 
ci  est  suspendue  par  quelques 
circonstances  accidentelles,  l’équi- 
libre est  détruit;  il  y a trouble, 
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malaise,  avec  des  symptêmes  plus 
ou  moins  fâcheux. 

Dans  le  bœuf  et  le  cheval  les  té- 
guments sont  ordinairement  froids; 
quelquefois,  cependant,  ils  sont 
secs  et  chauds,  les  poils  plus  ou 
moins  hérissés;  l’animal  est  triste, 
dégoûté,  rend  une  urine  claire  et 
abondante;  il  a le  pouls  fréquent, 
serré , avec  un  tremblement  qui  se 
manifeste  surtout  vers  les  cuisses, 
les  flancs  et  les  épaules. 

Celte  maladie,  qui  a souvent 
des  conséquences  graves  , naît 
d’une  foule  de  causes.  Elle  vient 
tantôt  de  quelque  négligence  du 
pansement  à la  main  , du  passage 
subit  d’une  écurie  chaude  dans 
une  froide  , tantôt  d’un  séjour  pro- 
longé dans  un  lieu  humide,  ou 
d’une  boisson  trop  fraîche  ; les 
aliments  peu  sains,  une  eau  mau- 
vaise contribuent  aussi  à la  don- 
ner. 

Traitement.  Dès  qu’on  aperçoit 
les  symptômes  de  cette  maladie, 
qu’on  voit  que  la  transpiration 
insensible  diminue  ou  cesse , il 
faut  faire  passer  le  bœuf  ou  le  che- 
val malade  dans  une  écurie  sèche, 
propre  et  tempérée-  On  le  bou- 
chonne , on  l’enveloppe  d’une  cou- 
verture de  laine,  on  ne  lui  laisse 
boire  que  de  l’eau  blanche,  qu'on 
fait  tiédir  et  on  lui  administre  un 
ou  deux  lavements  faits  d’une  in- 
fusion de  quelques  plantes  aroma- 
tiques; si  au  bout  de  cinq  ou  six 
heures,  les  téguments  ne  sont  pas 
un  peu  plus  humides,  on  le  bou- 
chonne de  nouveau  , on  le  couvre 
exactement,  cl  on  lui  donne  un 
breuvage  d’une  forte  infusion  de 
plantes  aromatiques  , édulcorée 
avec  miel. 

Si  sa  bouche  est  ennamméc  , 
que  les  vaisseaux  sanguins  exté- 
rieurs de  la  tête  et  de  la  superficie 
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du  corps  soient  gonflds,  on  sup- 
prime ce  breuvage , auquel  on 
substiîuc  de  l’eau  blanclie  légère- 
ment dégourdie  ; on  lui  donne 
quelques  lavements  mucilaglneux, 
cl  on  le  lieni  couvert  jusqu’à  ce 
qu’il  soit  gaéri. 

Quant  aux  moulons  qui  sont 
atteints  de  celte  affection  , il  faut 
les  rassembler  dans  une  étable  de 
clialeur  Ictnpérée  , et  les  laisser  se 
presser  les  uns  les  autres  l’espace 
de  quatre  ou  cinq  heures.  Si  ce 
contact  ne  rétablit  pas  la  transpi- 
ration, on  leur  administre  à cha- 
cun deux  gros  de  poudre  de  vipère, 
délayée  dans  un  verre  de  décoc- 
tion de  genièvre  ou  de  vin;  on 
leur  fait  le  lendemain  manger  un 
peu  de  foin  saupoudré  de  sel  de 
cuisine,  et  on  leur  donne  à boire 
vers  le  soir,  de  l’eau  blanche , 
tiède  cl  aiguisée  d’un  peu  de  sel. 

TRANSPLANTER.  C’est  dé- 
planter une  plante  d’un  endroit  et 
la  replanter  dans  un  autre.  Les 
plantes  pivotantes  ou  qui  ne  font 
que  de  grosses  racines,  et  en  pe- 
tit nombre,  ne  se  transplantent 
pas  aisément  avec  succès.  Si  un 
arbre  venu  d • graine  ii’a  pas  été 
repiqué  ou  replanté  une  ou  deux 
fois  dan.s  sa  jeunesse  , on  peut  ra- 
rement le  transplanter  quand  il  est 
devenu  un  peu  fort , pareequ’il 
n’aura  produit  que  de  grosses  ra- 
cines et  en  petit  nombre.  Les  ar-- 
bres  élevés  dans  les  pépinières  où 
on  les  repique  tout  petits,  où 
on  leur  coupe  le  pivot  , où  on 
les  plante  ensttile  en  ligne  pour 
les  faire  fortifier,  font  beaucoup 
de  racines  d’une  moyenne  force  , 
favorables  an  succès  de  leur  Irans- 
planlion  dans  un  âge  avancé,  tan- 
dis que  ceux  venus  de  graines  dans 
les  forêts , n’ayant  pas  reçu  toutes 
ces  préparations , reprennent  ra- 
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remeiit  si  on  les  transplante  un 
peu  vieux.  Il  est  de  règle  générale 
que  plus  l’arbre  eju’on  transplante 
est  fort,  plus  il  fau-  lui  ménager 
de  racines  ; cependant  la  pratique 
apprend  qu’on  peut  modifier  celte 
règle  selon  la  nature  des  arbres; 
ainsi  on  peut  transplanter  un  peu- 
plier, haut  de  trente  pieds,  avec 
peu  ou  point  de  racines,  tandis 
qu’un  pin  périrait  indubilablemeut 
si  on  supprimait  les  siennes.il  est 
donc  bien  Important  de  connaître 
la  nature  des  arbres  qu’ou  trans- 
plante. 

Quant  aux  soins  et  précautions 
qu’exige  cette  opération  , Fuyez 
Plantation. 

TRÈFLE.  Genre  de  plante 
qui  renferme  cinquante  espèces 
distinctes,  annuelles  , bisannuci- 
les  , trisannuelles  ou  vivaces  , 
plus  ou  moins  utiles  pour  la  nour- 
riture des  bestiaux.  Tous  les  trè- 
fles ont  les  feuilles  alternes,  com- 
posées de  trois  folioles  et  les 
fleurs  disposées  en  télé  et  q'iel- 
quefois  en  epi.  Chaque  fleur  offre 
un  calice  tubuleux  , persistant  et 
à cinq  divisions  ; une  corolle  j)a- 
pillonacée  , dont  la  carène  est 
simple  et  plus  courte  que  les  ai- 
les et  l'étendard.  Le  fruit  est  une 
gousse  très  petite  , recouverte  par 
le  calice  , s’t)uvrant  à peine  et 
contenant  ordinairement  une  ou 
deux  semences,  i.es  espèces  les 
plus  généralement  employées  à la 
culture  des  prairies  sont  d’abord 
le  trèfle  des  prés  , ensuite  le  tiède 
rampant  cl  le  trèfle  incarnat. 

Le  tiède  des  prés  ou  trède 
commun  ( tnfoüum  purpureum  ) , 
qu’oii  appelle  eu  divers  can- 
tons de  la  France  , geand  trède  de 
Hollande,  de  Flandre,  de  Pié- 
mouLou  d’Espagne,  triolet  et  clavc, 
est  une  plan’c  indigène  dont  la 
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durée  ne  se  [>it)loiige  guère  au-delJi 
de  la  Irolsièine  année  , et  «jui  [)érlt 
mCmc  souvent  à la  seconde , 
après  avoir  frucllfié  , quoique  ses 
reproductions  l’aient  souvent  fait 
considérer  comme  étant  plus  vi- 
vace. Ses  caractères  spécifiques 
sont  une  racine  longue  , ligneuse  , 
rampante  , fibreuse  et  pivotante  , 
une  tige  cannelée  , rameuse  et 
grêle  , des  folioles  ovales  , velues  , 
des  épis  de  fleurs  arrondis,  une 
corolle  monopétale  de  couleur 
purpurine  et  un  fruit  court  qui  u’a 
qu’une  seule  valve. 

11  croît  spontanément  dans  un 
grand  nombre  de  nos  prairies  na- 
turelles , mais  il  est  alors  si  infé- 
rieur à celui  des  prairies  artifi- 
cielles , qu’on  le  prendrait  h peine 
pour  la  même  plante  et  qu’il  four- 
nit une  nouvelle  preuve  frappante 
de  l’heureuse  influence  d’une  cul- 
ture soignée  et  prolongée. 

Le  trèfle  aime  les  terrains  frais 
et  qui  ont  du  fond  ; il  réussit  très 
bien  sur  les  sols  argileux,  conve- 
nablement amendés."  On  ne  doit 
pas  en  tenter  la  culture  sur  les  ter- 
rains trop  amaigris  par  défaut 
d’engrais  et  une  longue  succession 
de  récoltes  épuisantes  , sur  les 
terrains  plerr.^x,  graveleux  et 
arides  , sur  les  sables  secs  et  mai- 
gres , sur  les  terres  submergées 
ou  marécageuses. 

Lorsqu’on  se  propose  d’établir 
une  tréllière  , il  faut , pour  en  as- 
surer le  succès , labourer  le  terrain 
assez  profondément  , l’ameublir 
et  le  diviser  suffisamment  pour 
que  les  racines  puissent  le  péné- 
trer aisément  k une  profondeur 
convenable.  Après  chaque  labour, 
il  faut  épierrer  avec  soin,  enlever 
exactement  tous  les  gros  cailloux^ 
et  principalement  les  pierres  pla- 
tes (fui  diminuent  la  sujicrficie  du 
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sol  ; s’il  y a des  inégalités , on 
doit  les  aplanir,  afin  que  Teau 
puisse  couler  partout  sans  êlie 
arretée  et  pour  rendre  aussi  le 
fauchage  plus  facile.  Dans  tous  les 
cas,  la  herse  et  le  rouleau  doivent 
achever  l’œuvre  coinineiicée  parla 
charrue  pour  diviser  et  niveler  la 
terre  , qui  doit  être  disposée 
comme  si  l’on  voulait  faire  un  se- 
mis de  plantes  potagères  ; c’est  le 
moyen  le  plus  propre  pour  facili- 
ter la  germination  des  graines  et  le 
développement  des  jeunes  plantes. 

Le  bon  choix  des  semences  est 
d’une  nécessité  absolue  , on  re- 
garde comme  étant  les  meilleures 
relhs  qui  sont  récentes,  de  cou- 
leur brune,  vive  et  brillante.  Lors- 
qu’elles sont  conservées  avec  soin, 
elles  lèvent  encore  assez  bien  au 
bout  de  deux  ou  trois  ans. 

On  essaie  la  graine  de  tièlle 
comme  celle  de  sainfoin  , comme 
toutes  celles  que  cultivent  les  jar- 
diniers , en  mettant  une  portion 
bien  délerminée  de  la  graine 
qu’on  veut  éprouver  dans  un  linge 
mouillé,  on  en  lait  un  petit  pa- 
quet et  on  l’enfouit  dans  un  petit 
pot  plein  de  terre.  On  le  tient 
près  de  la  cheminée  ou  dans  un 
autre  endroit  tempéré  , et  on  l’ar- 
rose d’eau  chaude , on  examine 
quelque  temps  après  combien  de 
graine,,  ont  germé,  s’il  n’y  en  a eu 
que  la  moitié  , il  faut  doubler  la 
quantité  de  semence  ; si  elle  ne 
germe  pas  du  tout,  elle  n’est  bonne 
qu’à  être  jetée  sur  le  fumier. 

Ün  réserve  ordinairement  pour 
la  graine,  le  fourrage  de  la  seconde 
coupe  , et  c’est  au  mois  de  sep- 
tembre qu’elle  peut  être  recueillie 
On  a reconnu  que  la  graine  de 
trèlle  récoltée  sur  les  plantes  de 
la  seconde  année  de  leur  végé- 
tation vaut  mieux  (jue  celle  de  i.i 
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première  et  de  la  troisième  anndc  ; 
cl  que  les  graines  produites  par  la 
première  végétation  sont  généra- 
lement moins  bonnes  que  celles 
de  la  seconde,  ce  qu’il  faut  aitrl- 
buer  à ce  que  la  première  pousse 
des  liges  et  des  feuilles  étant  trop 
vigoureuse,  nuit  à la  fructification  , 
qu’elle  fait  produire  à la  plante 
moins  d’épis  et  des  épis  moins 
parfaits.  Ensuite  il  faut  observer 
que  le  fourrage  de  la  première 
coupe  est  plus  précieux  que  celui 
de  la  seconde  ; et  qu’ainsi  le 
battage  par  lequel  on  sépare  de 
leurs  tiges  les  gousses  qui  ren- 
ferment la  graine  occasionne  une 
moindre  perte.  On  juge  que  la 
graine  est  parfaitement  mûre , 
lorsqu’elle  offre  une  teinte  violette, 
et  que  la  gousse  étant  froissée 
dans  la  main  la  laisse  échapper» 
Alors  on  fauche  le  trèfle  , dès 
qu’il  est  engrangé,  on  sépare  avec 
le  fléau  les  fleurs  de  leur  tige. 
Cette  séparation  faite  , on  conserve 
les  tètes  ou  épis  dans  des  endroits 
très  secs  jusqu’au  temps  de  la  se- 
mence. On  les  expose  au  soleil , 
on  les  bat  ensuite  avec  le  fléau  sur 
une  aire  bien , unie  et  on  passe  la 
graine  plusieurs  fois  par  le  van 
pour  la  rendre  entièrement  nette. 

On  s’est  assuré  , par  des  ex{)é- 
riences  faites  avec  soin  , que  la 
semence  venue  de  Hollande  vaut 
mieux  que  celle  de  Normandie  , 
et  sa  supériorité  tient  selon  toute 
apparence  à son  extrême  maturité 
et  à l’attention  de  faire  la  première 
coupe  de  bonne  heure,  afin  d’em- 
pêcher la  plante  d’être  épuisée  par 
sa  fleur  et  par  sa  graine  ; par  ce 
moyen  , la  seconde  coupe  de- 
vient plus  vigoureuse  et  douue  des 
semences  mieux  nourries. 

La  graine  de  trèfle  coûte  moins 
que  celle  de  la  luzerne,  mais  elle 
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est  quelque  fois  dévorée  par  un 
ver  très  petit , des  atteintes  du- 
quel on  peut  la  garantir  en  la  fai- 
sant tremper  dans  un  bain  d’u- 
rine où  on  a délayé  de  la  suie  de 
cheminée  , ou  bien  , si  elle  est 
sèche  , en  ayant  soin  delà  mettre 
sèchement  à couvert. 

Comme  cette  graine  est  très 
petite  ou  menue  , pour  la  semer 
plus  facilement  et  plus  également 
on  la  mêle  , par  parties  égales  , 
avec  du  sable  très  sec.  11  suffit  de 
l’enterrer  avec  une  herse  légère  , 
armée  de  petits  faisceaux  d’épine  , 
et  traînée  par  un  seul  cheval  ou 
plutôt  par  deux  hommes;  elle  ne 
doit  pas  être  trop  couverte, parce- 
qu’alors  elle  ne  lèverait  pas.  L’é- 
poque des  semailles  varie  suivant 
le  climat:  il  se  fait  communément 
en  février  et  mars. 

Comnje  c’est  un  point  essentiel 
de  semer  le  trèfle  dans  une  terre 
bien  ameublie  et  en  état  d’être 
hersée  avec  avantage  , il  importe 
de  choisir  pour  celle  opération  un 
temps  assez  sec  , sans  quoi  il  y 
aurait  beaucoup  de  semences  de 
perdues  , pareeque  ou  elles  ne 
prendraient  pas  , ou  étant  levées 
elles  ne  pousseraient  qu’avec  peine. 
En  effet  , dans  les  temps  humi- 
des , la  terre  battue  fréquemment 
devient  si  compacte  , que  la  graine 
trouve  trop  de  résistance  pour  y in- 
troduire ses  fibres  délicates,  et  que 
la  plante  est  condamnée  à languir 
durant  tout  le  temps  de  son  ac- 
croissement. Ainsi  , quoique  le 
meilleur  moyen  de  s’assurer  d’une 
bonne  récolte  de  trèfle  dans  les 
terrains  légers  , soit  celui  de  le 
semer  de  bouue  lueurc  , c’est 
dirn  dans  le  courant  de  mars  ; 
cependant  , dans  le  cas  dont  nous 
parlons  , on  ne  perdrait  rien  pour 
allendrc  que  la  terre  eût  rc(;«  un 
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second  labour  et  pour  ne  semer 
vju’en  avril  ; ce  qui  vaudrait  tou- 
jours inliniment  mieux  que  de 
semer  sur  un  sol  mal  préparé.  11 
ne  peut  pas  être  question  d’avan- 
cer l’époque  des  semailles  sur 
des  terres  fortes  , pareeque  ces 
fonds  demeurent  rebelles  aux  ef- 
forts de  la  herse.  Jusqu’à  ce  qu’ils 
aient  reçu  la  seconde  façon  néces- 
saire pour  pouvoir  leur  coufier 
les  blés  de  mars,  et  (]u  ils  aient 
un  peu  ressenti  l'inllucnce  du 
printemps,  ce  qui  fixe  celle  épo- 
que vers  le  milieu  d’avril  ; mais 
rarement  plus  lard  , du  moins 
sans  de  notables  inconvénients. 

Nous  avons  déjà  dit  que  la 
graine  de  trèlle  , attendu  sa  peti- 
tesse, devait  être  peu  couverte; 
mais  cependant  il  faut  qu’elle  le 
soit  sunisamment , aussi  lorsqu’on 
la  sème,  avec  l’orge  on  n’a  garde 
de  les  mêler  ensemble  ; mais  on 
la  confie  à la  terre  immédiatement 
après  celle-ci  , en  suivant  la  lierse 
lorsqu’elle  lait  un  premier  tour 
sur  les  sillons , de  manière  que 
la  graine  de  trèfle  soit  enterrée 
seulement  au  second  tour,  et  à 
une  moindre  profondeur. 

Dans  son  rapport  sur  l’état  pré- 
seut  de  l’agriculture  en  Angleterre, 
M.  Doualdson  porte  la  quantité  de 
semences  nécessaires  à une  Irc- 
ilière  qui  doit  être  rompue  la  pre- 
mière ou  la  seconde  année  , à 
douze  ou  quinze  livres  environ  par 
acre , auxquelles  on  ajoute  ordi- 
nairemeiil  un  boisseau  de  graine 
de  ray-grass. 

On  a contesté  quelque  temps 
l’avantage  qu’il  y a d’associer  les 
plantes  vivaces  ou  bisannueles 
<lont  on  veut  former  des  prairies 
naturelles  ou  ai-liliclolles , avec  des 
grains  ou  avec  toute  autre  produc- 
tion annuelle  j cl  i>our  décider 


TRE 

que  celle  association  était  toujours 
Jiuisiblc  , on  8C  fondait  sur  ce  que 
les  plantes  annuelles  qu’oo  associe 
aux  jeunes  plantes  des  prairies 
leur  portaient  préjudice  eu  les 
privant  d’air  et  de  lumière.  Cette 
oi)iuion  ne  peut  plus  être  défendue 
aujourd’hui  que  l’expérience  a 
prouvé  le  contraire  d’une  mauière 
tranclianle.  Lorsqu’on  répand  la 
semence  sur  les  blés  confiés  à la 
terre  en  septembre  ou  octobre . 
ou  même,  en  novembre , ceux-ci 
ont  déjà  acquis  de  la  force  ; ils 
do-minenl  le  trèfle  sans  lai  faire 
grand  tort  ; ce  dernier  n’acquiert 
que  quelques  petites  feuilles  jus- 
(ju’au  iiionien!  où  l'on  moissonne 
le  blé , mais  dès  qu’il  n’est  plus 
ombragé  , qu’il  peut  jouir  des 
amendements  météoriques  et  sur- 
tout du  secours  bienfaisant  de  la 
pluie  , il  se  fortifie  à vue  d’œil  ; 
et  suivant  le  climat , la  saison  , la 
nature  du  sol , il  est  en  état  d’être 
fauché  ou  d’offrir  une  bonne  pd- 
lure  en  septembre  ou  en  octobre 
de  la  meme  année.  11  est  vrai  qu’il 
n’cri  serait  point  ainsi,  si  on  le 
semait  en  même  temps  et  pêle- 
mêle  avec  les  blés  de  mars  : comme 
la  chaleur  du  mois  de  mars  suilii 
eu  général  pour  le  faire  germer,  il 
y aurait  combat  entre  le  ble  et  le 
trèfle  , et  le  plus  fort  étoufferait  le 
plus  faible. 

D’ailleurs  la  privation  d’air  n'a 
lieu  que  lorsque  les  ])lanles  aii- 
uuelles  , associées  à celles  qui  doi- 
vent former  la  prairie  , sont  se- 
mees  trop  dru,  ce  qu  il  est  tou- 
jours facile  d’éviter;  ensuite  on 
conclura  c[ue  quoiqu  une  jiianle 
(jui  croit  il  cùlè  d une  autre  semée 
à [icu  de  temps  de  di.slaiico  , .sou- 
tire loiijour.s  [)lus  ou  muins  de  la 
nourriture  de  sa  voisine,  quelque 
soit  la  dilfcrcnce  qui  existe  ci.tre 
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la  forme  de  leurs  racines  et  leur 
organisation  particulière  , Il  est 
en  général  avantageux  d’associer, 
la  première  année  , des  plantes 
annuelles  h celles  qui  sont  desti- 
nées à former  la  prairie  , parce- 
cpie  , t"  le  bénéfice  que  procure 
la  récolte  des  premières  excède 
de  beaucoup  la  perte  occaslonée 
par  la  soustraction  d’une  partie  de 
la  nourriture  des  dernières  ; 
2®  l’ombrage  procure  par  un  en- 
semencement convenable  est  plus 
salutaire  que  nuisible  aux  jeunes 
plantes  de  la  prairie,  surtout  sur 
les  terres  et  dans  les  années  sè- 
ches , en  les  garantissant  très  effi- 
cacement d’une  trop  grande  éva- 
poration du  haie  , des  vents  vio- 
lents et  des  effets  d’une  chaleur 
excessive  ; 3“  il  est  important  de 
ne  pas  perdre  le  revenu  du  terrain 
pendant  une  année  entière. 

D’ailleurs  , lorsqu’on  s’aperçoit 
qu’une  végétation  trop  vigoureuse 
peut  intercepter  l’air  et  la  lumière, 
il  est  toujours  facile  de  sacrifier 
en  partie  cette  première  récolte  , 
en  la  fauchant  en  vert  ; le  fourrage 
qui  en  provient , sans  nuire  à la 
prairie  , vaut  beaucoup  mieux  et 
codle  beaucoup  moins  que  les 
plantes  qui  croissent  ordinaire- 
ment spontanément  dans  les  prai- 
ries seules  et  qui  exigent  de  dis- 
pendieux sarclages. 

Ainsi  , dans  le  plus  grand  nom- 
bre de  cas,  il  résulte  de  grands 
avantages  de  celte  association  qui 
cependant  pourrait  ne  pas  conve- 
nir à quelques  positions  basses  et 
humides. 

On  peut  donc  semer  le  trèfle 
dans  les  terres  bien  préparées , 
sur  le  froment  , le  seigle  , l’orge 
et  l'avoine  , mais  principalement 
sur  l’orge  , parcc(|ue  le  terrain  le 
plus  propre  h ceilc  plante  céi’éalc 

J'.  II. 
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est-  aussi  le  plus  propre  au  trèfle  , 
et  qu’elle  exige  , comme  celui-ci , 
pour  prospérer,  une  terre  bien 
ameublie  et  dans  le  meilleur  état 
de  culture.  Seulement  pour  em- 
pêcher qu’il  ne  nuise  à l’orge  , 
M.  Donaldson  , que  nous  avons 
déjà  cité , estime  qu’il  serait  à 
propos  d’attendre  pour  le  semer 
que  cette  dernière  eût  trois  à quatre 
pouces  de  haut  pour  pouvoir  y faire 
passer  la  herse  sans  l’endomma- 
ger. mais  au  contraire  de  manière 
à en  favoriser  la  végétation  et  à 
bâter  la  germination  de  la  semence 
du  trèfle. 

3usqu’.à  se  qu’il  ce  garnisse  de 
feuilles  , le  trèfle  naissant  est  sujet 
aux  attaques  d’un  insecte  , le 
même  qui  ronge  la  graine  et  les 
feuilles  du  navet  ainsi  que  la  pre- 
mière pousse  du  houblon , ce  qui 
est  une  raison  de  plus  pour  enga- 
ger à semer  de  bonne  heure  afin 
que  la  plante  se  revête  de  feuilles 
avant  l’approche  de  la  chaleur,  et 
c’est  aussi  une  raison  de  plus  pour 
pulvériser  la  terre  autant  (pic  pos- 
sible , afin  d’enlever  à cet  insecte; 
le  moyen  d’y  établir  son  nid , car 
on  a remar([ué  qu’il  causait  tou- 
jours infiniment  plus  de  ravages 
sur  les  terrains  raboteux  que  sur 
les  champs  bien  unis  dont  la  terre 
a été  hersée  et  divisée  avec  soin. 

Une  inattention  de  la  part  des 
cultivateurs , à l’époque  des  se- 
mailles de  trèfle  , laquelle  compro- 
met gravement  le  succès  de  leur 
récolte  , est  celle  d’ensemeneer 
plus  de  terrain  qu’ils  ne  peuvent 
en  herser  dans  un  jour,  ce»  qui, 
lorscpi’il  survient  de  fortes  pluies, 
et  qu’ils  ne  peuvent  se  rendre  dans 
leurs  champs  que  quelques  jours 
plus  lard  , les  empêche  de  recou  - 
vrir la  graine  , nu  ne  leur  permet 
de  la  recouvrir  (pie  lorsqu’elle  a 
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comiMcncë  à lever  et  qu’elle  est 
blessée  par  lespiquants  de  la  herse. 

Soit  qu’on  veuille  consommer 
le  Ircde  en  vert , soit  qu’on  veuille 
le  convertir  en  fourrage  sec  , il 
convient  de  le  faucher  lors  du  dé- 
veloppement complet  de  la  florai- 
son ; plus  tôt , il  est  trop  aqueux  , 
il  est  moins  nourrissant , et  fane 
beaucoup  plus  difficilement  ; et 
plus  tard  , il  épuise  inutilement  la 
plante.-  Cependant  lorsque  le 
temps  n’est  pas  assuré  , il  est  tou- 
jours avantageux  de  retarder  cette 
opération  , et  il  ne  l’est  pas  ordi- 
nairement de  l’avancer.  Car  le 
trèfle  , qui  entre  ordinairement  en 
fleur  vers  le  milieu  de  juin  , con- 
tinue de  croître  jusqu’à  ce  qu’il 
soit  en  pleines  fleurs  et  se  main- 
tient dans  cet  état  bien  plus  long- 
temps que  le  sainfoin , en  sorte 
que  si , lorsqu’il  est  parvenu  à ce 
point , le  temps  n’est  pas  favorable 
au  fauchage  , on  ne  court  aucun 
risque  d’attendre  quinze  jours  , 
parceque  ce  même  temps  humide 
qui  empêche  qu’on  ne  le  fauche  , 
empêche  aussi  la  fleur  de  passer, 
et  prolonge  la  végétation  de  la 
tige.  Aussi  il  a été  éprouvé , sur 
deux  espaces  égaux  d’une  tréflière, 
que  trois  coupes  faites  en  six  se- 
maines sur  l’une  , d’une  herbe 
trop  tendre  , n’ont  produit  que 
soixante-six  livres  de  fourrage  , 
tandis  que  sur  l’autre  une  seule 
coupe  d’un  trèfle  parvenu  à toute  sa 
croissance  a produit  un  quintal. 

En  fauchant  le  trèfle  à l’époque 
indiquée  , on  peut  ordinaire- 
ment en  faire  trois  coupes.  La  pre- 
mière est  la  plus  nourrissante  et 
la  plus  abondante;  et  la  seconde 
l’est  plus  que  la  troisième  qu’il 
convient  souvent  d’enfouir  comme 
engrais  végétal , on  défrichant  la 
Irétlière. 
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Un  des  plus  grands  inconvé- 
nients du  trèfle  consiste  dans  la 
difficulté  de  son  fanage  , à raison 
de  la  grosseur  des  tiges  et  de  la 
grande  quantité  d’eau  que  contient 
cette  plante  qui  est  une  des  plus 
aqueuses  de  celle  cultivées  en 
prairies  artificielles.  D’un  autre 
côté  , un  beau  temps  fixe  est  éga- 
lement nécessaire  pour  le  récolter, 
car  pour  peu  qu’il  soit  mouillé 
après  avoir  été  fauché  , il  noircit 
et  quelquefois  se  moisit  , s’é- 
chauffe en  tas  et  s’altère  au  point 
de  n’être  plus  propre  qu’à  être 
converti  en  fumier. 

Lorsqu’on  le  remue  beaucoup 
pour  le  faner,  il  perd  ses  parties 
les  plus  précieuses , ses  fleurs  , et 
la  majeure  partie  de  ses  feuilles 
qui  se  déssèchent  long-temps 
avant  les  tiges,  et  se  détachent 
surtout  très  aisément  lorsqu’on  y 
touche  par  un  temps  sec  et  chaud. 
11  convient  donc  d’éviter  les  mo- 
ments de  la  plus  forte  chaleur  du 
jour  pour  le  répandre  et  le  remuer, 
et  de  ne  jamais  le  faire  brusque- 
ment , afin  de  ne  point  le  froisser: 
cependant  il  est  essentiel  de  hâter 
sa  dessiccation  partons  les  moyens 
possibles,  et  ne  jamais  l’amonceler 
qu’il  ne  soit  bien  sec,  car  il  s’é- 
chauffe très  promptement. 

Quand  le  trèfle  est  parvenu  au 
premier  degré  de  dessiccation  , il 
làut  le  mettre  en  petit  menions  le 
soir,  les  diviser  le  lendemain  matin 
quand  la  rosée  est  tombée  , pour 
les  reformer  encore  en  meules 
plus  élevées  le  soir,  et  ainsi  de 
suite,  jusqu’à  ce  que  les  meules 
aient  acquis  la  hauteur  où  les  bras 
et  la  fourche  puissent  atteindre  : 
c’est  là  qu’il  parvient,  au  bout  de 
quelques  jours,  au  terme  de  sic- 
cité  néces,saire  pour  ne  plus  crain- 
dre aucun  danger,  ce  dont  on  s’as- 
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sure  en  fourrant  de  temps  çn 
temps  le  bras  dans  la  meule  le 
plus  avant  qu’il  est  possible. 

En  général , moins  long-temps 
le  trèfle  reste  sur  le  champ  après 
qu’il  est  coupé  , moins  on  le  re- 
mue, et  moins  il  se  détériore  sous 
le  point  de  vue  de  la  quantité  et 
de  la  qualité.  Pour  en  accélérer  la 
dessiccation  , on  le  mêle  quelque- 
fois dans  le  champ  avec  de  la 
paille  ou  du  foin  sec  ordinaire,  et 
ces  deux  fourrages  s’améliorent 
réciproquement. 

Les  engrais  calcaires  surtout , 
sont  indispensables  à la  prospérité 
du  trèfle  et  à celle  des  récoltes  qui 
lui  succèdent  immédiatement. 
Lorsqu’on  n’a  pu  fumer  la  terre 
avant  de  l’ensemencer,  il  convient 
de  le  faire  au  moins  l’automne  et 
l’hiver  suivant  , en  recouvrant  lé- 
gèrement le  trèfle  d’engrais  j à 
défaut  de  fujnier,  le  plâtre  parti- 
culièrement , la  suie  , la  chaux  , 
les  cendres  , ou  tout  autre  engrais 
pulvérulent  , semés  le  plus  tôt 
possible  , en  petite  quantité  et 
par  un  temps  calme  et  humide  , y 
suppléent  d’une  manière  très  effi- 
cace et  économique  , principale- 
ment sur  les  terrains  qui  man- 
quent de  l’humidité  nécessaire  à 
la  prospérité  de  cette  végétation. 

Soit  en  vert  , soit  en  sec,  le 
trèfle  ofire  à tous  les  bestiaux  une 
nourriture  saine  et  abondante  , et 
ils  le  mangent  tous  avec  beaucoup 
d’avidité;  mais  il  est  essentiel  de 
ne  leur  en  donner  qu’avec  réserve; 
car  l’excès  en  vert  les  relâche  trop 
et  les  enfle  ; et  en  sec  , on  a re- 
marqué qu’il  produisait  l’effet 
contraire. 

En  vert  , il  procure  aux  vaches 
et  aux  brebis  nourrices  , un  lait 
très  abondant  et  de  bonne  qualité, 
et  fournit  un  aliment  très  conve- 
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nable  aux  jeunes  agneaux  : sa  pré- 
cocité le  rend  très  propre  à ache- 
ver l’engrais  des  bœufs  et  des 
moutons  , au  printemps  , en  leur 
en  donnant  avec  d’autres  objets.. 
Lés  cochons  l’aiment  tant  qu’ils 
le  préfèrent  à toute  autre  nourri- 
ture ; il  les  tient  toujours  en  bon 
état  de  santé  et  les  di.pose  à l’en- 
grais. Il  faut  éviter  d’en  nour- 
rir les  truies  quand  elles  sont 
pleines,  mais  lorsqu’elles  ont  mis 
bas  , il  leur  convient  parfaite- 
ment. 

On  peut  également  le  donner 
en  vert , avec  beaucoup  d’avan- 
tage , aux  chevaux  qui  ont  besoin 
d’être  soumis  à cette  nourriture 
relâchante  et  rafraîchissante  , qui 
procure  aussi  beaucoup  de  lait  aux 
juments.  Employé  en  sec  , ce 
fourrage  les  engraisse  et  les  for- 
tifie , mais  il  convient  de  le  mêler 
avec  quelque  autre  nourriture  , 
pareequ’on  a plusieurs  fois  re- 
marqué que  seul  il  les  échauffait 
trop  , excepté  quelques  cas  assez 
rares.  11  est  en  général  préférable 
de  faucher  le  produit  des  tréflières 
comme  de  toutes  les  prairies  arti- 
ficielles pour  le  faire  consommer 
soit  en  vert , soit  en  sec , plutôt 
que  d’y  mener  paître  les  bestiaux. 
Les  pieds  du  cheval  enfoncent  le 
sol , y laissent  des  empreintes  où 
l’eau  séjourne,  et  pourrit  les  plan- 
tes , qui  au  reste  ne  peuvent  plus 
être  atteintes  par  la  faux  ; sa  dent 
tranchante  saisit  les  bourgeons  qui 
commencent  à sortir,  et  ronge , 
jusqu’au  collet  de  la  racine  que 
son  urine  dessèche  et  brôle;  les 
pieds  et  surtout  la  dent  du  mou- 
ton produisent  les  mêmes  effets. 
Les  bœufs  , pour  être  moins  dan- 
gereux , ne  laissent  pas  cependant 
que  de  faire  beaucoup  de  mal. 
Ensuite  , si  d’un  côté  les  trou- 
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peaux  font  du  tort  aux  prairies,  d’un 
autre  c6té  les  prairies  leur  en  font, 
l’ouics  les  plantes  vertes  contien- 
nent beaucoup  d’air  et  d’humidité , 
et  avalées  par  les  animaux  trop 
avidement  et  sans  une  suffisante 
mastication  , elles  surchagent  l’es- 
tomac qui  ne  peut  ])lus  agir  sur 
elles  ; ou  bien  la  chaleur  qu’elles 
y trouvent  les  fait  entrer  en  fer- 
mentation et  l’air  s’en  dégage  avec 
explosion  , ce  qui  cause  les  mala- 
dies si  connues  sous  le  nom  d’en- 
flure ou  de  tranchées.  Pour  pré- 
venir ces  accidents  , on  aura  soin 
de  faire  passer  les  bestiaux  rapi- 
dement dans  l’herbage  , qui  ne 
devra  être  mouillé  ni  par  la  pluie 
ni  par  la  rosée  ; et  avant  de  les 
y faire  entrer  on  les  fera  boire  et 
même  si  l’on  veut , un  peu  man- 
ger. 

Nous  ferons  cependant  obser- 
ver que  dans  les  terrains  secs  , il 
peut  être  avantageux  au  trèfle 
d’être  foulé  légèrement,  pareeque 
cela  raffermit  la  terre  autour  de 
ses  racines  , et  le  met  mieux  en 
état  de  résister  contre  le  froid  , et 
qu’ensulle,  si  l’on  fait  brouter  les 
faibles  jets  latéraux  qu’a  poussés 
la  plante  tandis  qu’elle  était  om- 
bragée par  les  céréales  auxquelles 
on  l’a  associée  , elle  se  trouve  sou- 
vent plus  vigoureuse  pour  l’hiver, 
et  par  conséquent  aussi  pour  le 
printemps  suivant. 

Considéré  sous  le  rapport  des 
assolements  , le  trèfle  est  la  plante 
par  excellence  pour  alterner  les 
récoltes  sur  les  terres  qui  lui  con- 
viennent , et  lorsqu’il  est  convcT- 
nablcmenl  cultivé  , toutes  les  cé- 
réales qui  lui  succèdent  donnent 
des  produits  plus  avantageux  qu’a- 
près  la  jachère  complète.  C’est  en 
partie  à celte  plante  qu’il  faut  at- 
tribuer l’état  de  prospérité  agri- 
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cole  de  diverses  contrées  de  l’Eu- 
rope qui  ont  eu  le  bonheur  de 

l’introduire  dans  leursassolements; 
ce  qui  doit  engager  les  cultivateurs 
qui  ignorent  encore  les  avantages 
précieux  de  cette  culture , à l’es- 
sayer partout  où  elle  est  admis- 
sible. Ils  ne  manqueront  pas  de  s’y 
attacher  dès  qu’ils  auront  constaté 
ce  fait  ; qu’une  belle  récolte  de 
trèfle  assurc  une  bonne  récolte  de 
blé. 

11  est  avantageux  de  ne  laisser 
le  trèfle  que  dix-huit  mois  en  terre, 
c’est  à dire  de  labourer  au  mois 
de  septembre  ou  d’octobre  le 
champ  de  trèfle  semé  en  mars  ou 
avril  de  l’année  précédente  , par- 
ccque  le  produit  de  la  troisième 
année  est  ordinairement  faible  , et 
que  dans  un  champ  où  les  plantes 
sont  rares , les  chiendents  pren- 
nent le  dessus  , fortifient  leurs  ra- 
cines et  nuisent  essentiellement  à 
la  récolte  des  grains  qui  succèdent 
au  trèfle. 

Le  TBÈFLE  RAMPANT  ( IrifoUum 
repens  ) est  une  plante  indigène  , 
très  vivace,  à racine  pivotante  et 
très  fibreuse.  On  l’appelle  com- 
munément irèjle  blanc  ; quoiqu’il 
ne  soit  pas  le  scsl  dont  les  fleura 
aient  celle  couleur,  et  on  le  dé- 
signe encore  sous  le  nom  de  trèfle 
hollandais  , pareeque  les  Hollan- 
dais qui  çaraisscnl  l’avoir  soumis 
les  premiers  à la  culture,  et  qui 
font  un  commerce  assez  considé- 
rable de  s.a  graine  , le  cultivent 
fréquemment.  Scs  tiges  grêles  , 
rampantes  et  nombreuses , s enra- 
cinent à chaque  articulation  qui 
louche  la  terre,  et  sont  garnies  de 
folioles  denticulées  ordinairement 
vertes,  cl  quelquefois  d'un  brun 
pourpre;  les  fleurs  blanches,  ser- 
rées en  têtes  arrondies  sont  rem- 
placées par  des  gousses  renfer- 
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niant  piusieurs  semences  très  pe- 
tites. 

11  fournit  à fous  les  bestiaux  un 
pâturage  court , mais  succulent , 
très  nourrissant  et  très  agréable,  et 
lorsqu’on  entend  établir  quelque 
part  une  prairie  perpétuelle,  il  est 
très  convenable  de  mêler  parmi 
les  autres  graines  une  certaine 
quantité  de  la  sienne.  Comme  il 
se  propage  d’autant  plus  qu’on  le 
force  davantage  de  s’étendre  laté- 
ralement et  qu’on  met  davantage 
ses  articulations  en  contact  avec 
la  terre  , il  est  très  propre  à for- 
mer des  gazons  dans  les  Jardins 
d’agrément,  d’autant  plus  que  sa 
verdure  est  très  agréable  , qu’il 
garnit  bien  , qu’il  ne  craint  point 
d’être  piétiné  par  les  promeneurs, 
et  qu’il  ne  redoute  ni  les  chaleurs 
de  l’été  , ni  les  froids  de  l’hiver. 

Il  faut  généralement  huit  livres 
de  graine  par  acre  de  terre.  On 
me  devrait  jamais  semer  cette  es- 
I pèce  de  trèfle  sur  les  champs  en- 
: semencés  de  blé  , parcequ’elle  y 
) pousse  sans  vigueur,  qu’elle  n’y 
vient  ni  haute  ni  serrée  et  qu’on 
iperd  ainsi  toute  une  saison  ; mais 
:si  on  la  sème  au  printemps  sans 
ILié  , on  peut  la  faucher  vers  la 
uni-juillet  et  elle  fournit  l’automne 
et  l’hiver  suivant  un  pâturage  bien 
ipréférable  à celui  que  présente- 
rait, la  seconde  année  , l’herbage 
tsemé  avec  le  blé.  On  peut  aussi 
la  semer  en  automne  comme  le 
llrèile  commun  , alors  on  pourra 
la  faucher  de  bonne  heure  au 
, printemps  ; et  si  ^ après  avoir  en- 
levé le  foin  , on  passe  le  rouleau 
sur  le  sol  , elle  s’y  épaissira  et  le 
itouvrira  d’un  riche  lapis  de  verdure. 

Elle  exige  des  terres  moins  hu- 
'tnides  que  le  trèfle  commun  , elle 
'réussit  souvent  sur  celles  qui  étant 
îaèches  et  légères  ne  conviennent 
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pas  à ce  dernier,  et  elle  est  plus 
rustique.  Elle  exige  aussi  des  la- 
boui’s  moins  profonds  , pareeque 
sa  racine  principale  est  beaucoup 
moins  longue.  Elle  exige  encore 
moins  d’engrais  , pareeque  voya- 
geant, pour  ainsi  dire,  à la  surface 
du  sol , elle  y puise  une  grande 
partie  de  sa  nourriture  ; cependant 
les  engrais  , surtout  ceux  d’une 
nature  calcaire,  favorisent  singuliè- 
rement sa  végétation  et  l’applica- 
tion d’un  seul  de  ces  engrais  , mais 
plus  particulièrement  le  plâtre  , la 
chaux  , la  suie  ou  les  cendres , 
suffit  très  souvent  pour  la  faire 
pousser  spontanément  dans  le 
champ.  On  a remarqué  que  lors- 
qu’elle croissait  ainsi  spontané- 
ment, elle  durait  davantage  que 
lorsqu’elle  avait  été  semée  ; en 
général , sa  présence  est  l’indice 
assez  certain  d’une  terre  de  bonne 
qualité  , comme  son  apparition 
subite  est  ordinairement  celui 
d’une  amélioration  importante. 

Elle  ne  se  plaît  pas  dans  les 
terrains  très  humides  et  peu  ri- 
ches en  marne  et  argile  ; elle  y 
disparaît  bientôt  et  fait  place  à des 
plantes  aquatiques. 

Trèfle  incarnat  in- 

carnatum)  , est  connu  dans  le  midi 
de  la  France,  sous  le  nom  de 
trèfle  du  Roussillon,  pareequ’on  le 
cultive  fréquemment  dans  cette 
contrée.  11  est  annuel  et  indigène; 
sa  lige  , haute  d’environ  deux 
pieds  , dans  une  situation  favora- 
ble , est  garnie  de  lolioles  larges  , 
crénelées  , et  de  belles  fleurs  d’un 
rouge  incarnat , disposées  en  épi 
ovale  et  oblong , remplacées  par 
des  gousses  roussâtres  qui  ren- 
ferment des  semences  jauântrcs 
et  arrondies.  Toutes  ses  parties 
sont  velues. 

On  ne  faueJiC  ce  trèfle  qu’une 
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seule  fois  5 mais  sa  récolte  est  or-  pas  comme  le  trèfle  commun  ; on 
flinairemciil  fort  abondante  et  le  donne  en  vert  , après  l’avoir 
fournit  un  fourrage  d’tme  excel-  fauché  , aux  chevaux  qu’on  veut 
lente  qualité.  Il  réussit  très  bien  rafraîchir  et  aux  vaches  dont  il 
sur  les  terrains  propres  à la  cul-  augmente  le  lait  qui  acquiert  en 
ture  du  trèfle  comntun,  et,  comme  outre  une  saveur  agréable.  Comme 
celui-ci  , ameublit  et  fertilise  le  il  est  peu  aqueux  , qu’il  se  fane 
sol.  Sa  précocité  laisse  ordinaire-  aisément,  on  pourrait  aussi  le 
ment  le  terrain  libre  d’assez  bonne  convertir  en  fourrage  sec;  mais 
ieure  pour  permettre  une  seconde  ce  n’est  pas  le  meilleur  parti  à ea 
récolte  dans  la  même  année  , tirer, 

telles  que  raves,  chanvre  , maïs  , TREILLE.  On  appelle  ainsi 
fourrage , etc.  liOrsqu’il  succède  un  pied  ou  une  suite  de  pieds  de 
au  froment  aussitôt  après  la  ré-  vigne,  dont  les  rameaux  sont  éten- 
colte  de  celui-ci , et  c’est  là  sa  vé-  dus  et  palissés  contre  un  mur  ou 
ritable  destination  ; oa  pejit  le  sur  un  treillage.  On  voit  par  cette 
semer  sur  le  chaume , même  sans  définition  qu’une  treille  n’est  autre 
labour,  en  l’enterrant  seulement  chose  qu’un  espalier  ou  un  contre- 
avcc  la  herse  à dents  de  fer  et  le  espalier,  formé  avec  de  la  vigne:  la 
rouleau  : on  a môme  reconnu  qu’il  distinction  qu’on  tn  a faite  n’était 
venait  mieux  ainsi , sur  les  bonnes  pas  du  tout  nécessaire,  mais  il 
terres,  que  lorsqu’elles  étalent  serait  difficile  aujourd'hui  d’y  faire 
labourées  ; avantage  bien  pré-  renoncer.  Voyez  \ igné. 
deux.  TRIFOLIUM  DES  JARDINIERS. 

Si  la  terre  à laquelle  on  le  con-!  Voyez  Cytise. 
fie  a été  bien  fumée  pour  la  cul-  TRIQUE-MADAME,  T. RI P- 

ture  du  froment , il  réussit  ordi-  PE- MADAME.  Espèce  de  petite 
nairement  sans  engrais  ; cependant  joubarbe  qui  croît  naturellement 
un  engrais  pulvérulent , surtout  le  sur  les  vieux  murs  , mais  que  la 
plâtre  , augmente  ses  produits.  Il  culture  a perfectionnée, 
faut  le  semer  dru,  pareequ’il  Tige  petite,  noirâtre,  couver- 
s’élève  sur  une  seule  tige.  La  te  de  petites  feuilles  oblongues , 
graine  de  deux  ans  lève  très  bien  épaisses,  grasses  , pointues,  rem- 
lorsqu’elle  est  conservée  dans  sa  plies  de  suc  ; fleurs  petites , à plu- 
gousse,  et  on  peut  même  la  semer  sieurs  feuilles  disposées  en  rose,  et 
avec  sa  gousse.  de  couleur  jaune  : cette  plante 

Lorsqu’il  a été  semé  de  bonne  s’emploie  dans  les  salades  avec 
heure  , en  automne , il  peut  être  les  autres  fournitures, 
récolté  en  mai,  dès  qu’il  est  en  Elle  se  multiplie  de  graine,  de 
fleurs  et  remplacer  avantageuse-  boutures  et  de  rejetons  ; chaque 
ment  les  premières  nourritures  pied  fait  beaucoup  de  bras  , qui 
vertes  que  fournissent  les  grami-  étant  séparés  et  replantés , forment 
nées  annuelles,  ou  les  dernières  autant  de  nouveaux  pieds;  elle 
qu’on  peut  encore  retirer  de  quel-  réussit  presqu’aussi  bien  de  hou- 
ques  racines,  ün  peut  ou  le  faire  tures  , pourvu  qu’on  ait  soin  d ar- 
consommer  sur  le  champ  même  roser  souvent  celles-ci  et  de  les 


tenir  quelques  jours  à couvert  du 
soleil. 
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On  la  met  en  planche  à la  dis- 
tance d’un  pied,  et  on  l’arrose  fré- 
quemment. 

'J'ROCHÉE.  Un  arbre  venu  de 
graine  n’a  ordinairement  qu’un 
seul  brin,  mais  si  on  le  coupe  à 
quelques  pouces  de  terre,  il  pousse 
communément  un  certain  nombre 
de  rameaux,  et  c’est  l’ensemble 
de  ces  rameaux  qu’on  nomme,  tro- 
chée ; bientôt  un  petit  nombre  cfe 
ces  rameaux  l’emporte  sur  les  au- 
tres et  les  fait  périr,  aussi  la  tro- 
chée n’existe  pas  long-temps.  Les 
bois  exploités  en  taillis  ne  sont 
que  trochées,  parcequ’on  ne  donne 
pas  le  temps  aux  forts  bourgeons 
d’affamer  et  de  faire  périr  les  pe- 
tits, les  bois  de  futaie  n’en  ont 
plus.  Toutes  les  fois  qu’on  voudra 
avoir  de  belles  et  vigoureuses  tiges, 
il  faudra  détruire  les  trochées,  en 
ne  laissant  sur  chaque  souche  qu’un 
ou  deux  brins. 

TROCHET.  Quand  des  fruits 
viennent  par  paquets,  comme  cer- 
taines poires  précoces,  plusieurs 
cerises  et  prunes  , chaque  paquet 
s’appelle  trochet.  Ce  mot  est  peu 
employé. 

TROÈNE , ( Ligustrum,  Lin.  ). 
Joli  arbrissseau , de  la  famille  des 
jasminées,  dont  les  feuilles  sont 
simples  et  les  (leurs  disposées  en 
panicule;  calice  à cinq  dents,  très 
petit , corolle  monopétale  en  en- 
tonnoir; un  tube  court,  plus  long 
que  le  calice  ; limbe  découpé  en 
quatre  segments  ovales  et  ouverts; 
elle  renferme  deux  étamines  oppo- 
sées et  un  style  mince  qui  termine 
un  slygmate  divisé  en  deux  parties; 
ovaire  supérieur  arrondi,  (jui  se 
change , après  la  fécondation  en 
une  baie  sphérique  , unie , garnie 
ordinairement  de  quatre  semeuces 
oblongues,  plates  d’un  côté  et  con- 
vexes de  l’autre.  Ce  genre  renferr 
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me  le  troène  commun,  Ugustnim 
çulgare  (Lin.), qui  garnit  les  haies, 
se  trouve  dans  les  bois  et  s’élève  à 
dix  ou  douze  pieds.  Sa  lige , cou- 
verte d’une  écorce  cendrée,  pousse 
des  branches  latérales  , flexibles, 
menues,  droites,  garnies  de  feuil- 
les lancéolées  , lisses  et  portées  sur 
de  courts  pétioles.  Ses  fleurs  blan- 
ches épanouissent  en  petites  grap- 
pes à l’extrémité  des  rameaux , 
font  place  à des  baies  molles , noi- 
res, presque  sphériques  et  très 
amères.  Elles  servent  de  pâture 
aux  grives  et  aux  merles  pendant 
une  partie  de  l’hiver. 

Le  troène  est  peu  délicat,  vient 
partout , supporte  le  grand  froid  , 
et  conserve  même  quelquefois  sa 
verdure  pendant  l’hiver.  Ses  tiges 
droites  et  pliantes  le  rendent  sus- 
ceptible d’une  foule  d’applications. 
Il  entre  dans  la  composition  des 
haies,  des  palissades,  il  sert  à gar- 
nir les  jardins,  à former  les  mas- 
sifs, à retenir  les  terres  eir  pente. 
Il  supporte  parfaitement  la  tonte  , 
se  multiplie  de  marcottes , de  bou- 
tures , qu’on  fait  pendant  l’autom- 
ne, à l'ombre  et  dans  un  sol  gras. 

11  y a des  variétés  de  troène  à 
/ruit  blanc , et  d’autres  à feuilles 
panachées  de  blanc  ou  de  jaune. 
Celles-ci  prospèrent  peu  dans  un 
fond  stérile. 

Les  feuilles  de  troène  , rebutées 
par  les  chèvres , plaisent  aux  bêtes 
à cornes.  Ses  rameaux  servent  à 
faire  des  liens,  ou  s’emploient  à 
des  ouvrages  de  vannerie.  Son  boia 
est  blanc,  tendre  , pliant,  respec- 
té par  les  Insectes,  sert  à faire  des 
perches , des  échalas. 

Troène  d’Italie,  (Ligustrum 
mlgare  italicum.  Lin.).  Sa  tige  est 
plus  forte  que  celle  de  l’espèce  qui 
précède.  Ses  branobes  sont  moin.s 
souj)les  et  plus  droites , et  ses  fleurs 
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un  peu  plus  grosses;  scs  fCuillcs 
plus  grandes  et  toujours  vertes , ne 
tombent  qu’au  printemps jtourfaire 
place  à d’autres.  11  se  multiplie  de 
la  mârne  manière  que  le  troène 
commun  ; il  résiste  comme  lui  aux 
plus  grands  froids,  et  peut  être 
placé  dans  les  mêmes  lieux. 

TRONC.  Voyez  TiGii.  Ces  deux 
mots  paraissent  synonymes,  ce- 
pendant le  mot  tronc  ne  s’applique 
iju’au  fût  des  gros  arbres,  tandis 
que  le  mot  tige  s’applique  au  fût 
des  herbes  et  des  jeunes  arbres.  On 
dit  le  tronc  d’un  chêne,  d’un  sapin, 
quand  ces  arbres  sont  gros , mais 
tant  qu’ils  sont  petits,  leur  tronc 
s’appelle  tige. 

TRUIE.  La  truie , pour  être 
bonne , doit  être  d’un  naturel  tran- 
quille et  d’une  race  féconde;  elle 
doit  avoir  les  yeux  petits,  le  corps 
alongé,  les  reins  forts,  les  épaules 
larges , des  oreilles  amples , le  ven- 
tre spacieux , les  mamelles  longues, 
nombreuses,  et  les  soies  douces; 
à trois  ans  elle  est  bonne  à mettre 
au  mâle. 

Quand  on  se  propose  d’élever 
les  petits,  on  fait  ordinairement 
saillir  la  truie  depuis  le  milieu  de 
novembre  jusqu’en  juin  : les  co- 
chonets  ont  alors  le  temps  de  se 
développer  et  de  se  fortiher  avant 
l’hiver,  et  souvent  de  résister  aux 
rigueurs  du  froid.  Si , au  contraire, 
on  les  destine  à la  boucherie  , on 
se  règle  sur  les  chances  de  vente  ; 
en  ne  donnant  les  mâles  aux  fe- 
melles que  deux  fois  l’année , on  a 
le  triple  avantage  d'avoir  des  pe- 
tits plus  forts , de  les  faire  teter 
plus  long-temps  et  de  leur  fournir 
un  lait  plus  substantiel.  La  truie  , 
comme  le  verrat  doit  être  mise  .à  la 
réforme,  lorsqu’elle  atteint  la  sixiè- 
ïne  année:  ils  ne  sont  plus  propres 
à la  propagation  de  la  race  ; ou  les 
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cliâtre  : or.  enlève  â l’un  les  testi- 
cules, et  à l’auirc  les  ovaires;  sans 
cette  soustraction,  leur  chair  de- 
viendrait coriace  et  de  mauvaise 
qualité. 

l)ès  que  la  truie  est  pleine  , on 
la  sépare  du  verrat,  et  on  lui  donne 
une  nourriture  plus  abondante , 
mais  trop  faible  cependant  pour 
l’engraisser;  autrement  on  la  met- 
trait en  danger  de  périr  quand  elle 
mettrait  bas,  et  de  n’avoir  pas  as- 
sez de  lait  pour  alimenter  sa  fa- 
mille naissante.  Elle  donne  ordi- 
nairement dix  ou  douze  petits  , 
mais  l’expérience  a démontré  qu’il 
ne  faut  pas  la  choisir  trop  féconde; 
qu’il  y a du  bénéfice  à ne  pas  lui 
faire  nourrir  trop  de  cochonets  ; 
les  portées  composées  de  huit  à 
neuf  valent  mieux  que  celles  de  dix 
à douze.  Les  petits  sont  plus  gros , 
sont  mieux  nourris,  et  fatiguent 
moins  leur  mère.  Quand  celle-ci 
est  sur  le  point  de  mettre  bas  , on 
lui  administre  un  mélange  d’eau 
tiède , de  lait  et  d’orge  ramollie  par 
la  cuisson  ; on  lui  donne  les  débris 
de  la  cuisine  et  de  la  laiterie , qu’on 
rend  légèrement  acides,  à l’aide 
d’un  peu  de  levain  délayé  ou  de 
pâle  fermentée.  Les  truies  sont 
avides  de  cette  préparation  qui  les 
nourrit  et  les  préserve  encore  d’une 
foule  de  maladies.  Quand  elles  ont 
mis  bas  , leur  nourriture  ordinaire 
se  compose,  matin  et  soir,  d’un  pi- 
cotin d’orge  cuite  et  moulue , d eau 
blanche  , qu’on  prépare  avec  deux 
bonnes  poignées  de  son  et  un  .seau 
d’eau  tiède.  Au  bout  de  quinze 
jours , si  la  saison  est  bonne , la 
truie  peut  aller  aux  champs. 

Si  l'on  craint,  la  première  fois 
qu’elle  met  bas,  qu’elle  ne  mange 
ses  petits , on  lui  fournit  une  nour- 
riture surabondante,  deux  ou  trois 
jours  avant  le  part , et  on  frotte  le 
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dos  des  coclionelsavec  une  éponge 
Ireinpée  dans  une  décoction  de  co- 
loquinte ou  d’autres  substances 
analogues  ; l’amertume  qu’ils  pré- 
sentent les  protègent  contre  ses  at- 
taques ; peu  à peu  elle  s’accoutume 
à les  voir,  et  elle  se  complaît  bien- 
tôt à les  allaiter.  On  lui  prodigue 
les  racines  cuites , les  navels,  les 
pommes  de  terre,  qu’on  écrase  et 
qu’on  délaie  dans  du  petit  lait  avec 
de  la  farine  d’orge.  Cette  espèce  de 
purée  ne  lui  déplaît  pas,  même 
lorsqu’elle  est  aigrie.  On  connaît 
le  goût  des  codions  pour  tout  ce 
qui  est  fermenté. 

"^IRUITE,  ( Salmo  fario.  Lin.). 
Espèce  de  poisson  dont  la  chair 
est  fort  estimée  par  sa  délicatesse. 
Tête  grosse,  mâchoire  inférieure 
protubérante  , lorsque  la  bouche 
est  fermée.  Nez  et  front  d’un  brun 
foncé  ; joues  jaunes  , mêlées  de 
vert  ; corps  aplati , avec  une  ligne 
latérale  droite,  et  écailles  petites; 
dos  obscur , parsemé  de  taches  noi- 
râtres; côtés  bleuâtres,  couverts 
de  taches  rouges , entourées  d’un 
cercle  pâle.  Ventre  blanc  , nageoi- 
res pectorales  brun  clair  ; celles  du 
ventre  sont  jaunes  et  accompagnées 
d’un  appendice  ; celle  de  l’anus  est 
composée  de  onze  rayons  dont  un 
est  rouge,  les  dix  autres,  mêlés 
de  gris  ou  de  jaune. 

La  truite  est  ordinairement  lon- 
gue d’un  pied,  et  du  poids  d’une  de- 
mi-livre. 11  y en  a cependant  dans 
le.s  lacs  et  les  étangs  qui  pèsent  jus- 
qu’à trois  livres  , quelquefois  mê- 
me six  et  huit;  mais  elle  est  rare. 
Elle  se  plaît  dans  les  eaux  limpides, 
froides , dans  les  ruisseaux , les 
lacs  et  les  étangs  des  montagnes. 
Elle  fréquente  rarement  dans  celles 
dont  le  fond  est  boueux.  Elle  fraie 
en  automne  , .s’approche  alo.'-s  du 
rivage , se  glisse  entre  dc>a  racines. 
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se  blottit  parmi  les  pierres  et  se 
laisse  aisément  prendre  à la  main. 
Elle  fait  moins  d’œufs  que  les  car- 
pes ou  autres  poissons  de  même 
grandeur.  Cependant  elle  multiplie 
beaucoup;  peut-être  cela  tient- 
il  à ce  qu’il  y a peu  de  poissons 
voraces  dans  les  eaux  qu’elle  ha- 
bite. 

Elle  senourrit  de  petits  poissons, 
de  coquillages,  de  crustacés,  de 
vers  , d’insectes,  et  ne  réussit  dans 
les  étangs  où  l’on  cherche  à la 
propager  qu’autant  qu’ils  ont  un 
grand  fond  de  sable  , et  sont  ali- 
mentés par  des  sources  voi- 
sines, assez  abondantes  pour  en- 
tretenir un  r.ourant  continuel.  11 
faut , en  outre , qu’ils  soient  entou- 
rés de  grands  arbres  qui  donnent 
de  l’ombre  et  tiennent  l’eau  fraî- 
che pendant  l’été.  11  suffit  pour  les 
empoissonner  de  soixante  truites 
par  arpent , et  l’on  fait  cette  opé- 
ration au  commencement  de  l’hi- 
ver, c’est  l’époque  la  plus  favora- 
ble. Quand  cette  espèce  de  poissons 
devient  trop  nombreuse,  qu’elle 
ne  peut  plus  vivre  avec  les  ressour- 
ces que  présentent  les  étangs:  on 
leur  fournit  des  suppléments  qui 
doivent  être  toujours  tirés  du  ré- 
gne animal.  On  leur  jette,  en  con- 
séquence , des  animaux  morts,  des 
débris  de  volailles,  qu’on  hache  , 
ou  du  moins,  qu’on  coupe  aussi 
menu  que  possible.  On  leur  ad- 
ministre aussi  avec  succès  une 
bouillie  d’orge  et  de  sang  de  bœuf. 
I>cs  truites  qui  fréquentent  des 
ruisseaux  , sont  souvent  surprises 
dans  l’été,  par  le  manque  d’eau  ; 
dans  ce  cas,  elles  se  réfugient  dans 
les  fosses,  se  retirent  sous  des  ra- 
cines, se  blottissent  entre  les  pier- 
res qu’elles  rencontrent , et  ne  sor- 
tent que  la  nuit.  Si  elles  sont 
fui-prises  ou  que  le  cours  ne  soit 
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pas  conllna,  elles  s’élancent,  na- 
gent avec  une  rapidité  que  l’œil  ne 
peut  suivre  , et  franchissent  les  ob- 
stacles qui  les  arrêtent. 

La  truite  se  prend  à la  tourbe,  à 
la  louve,  à la  nasse  et  à la  ligne. 
Le  premier  de  ces  instruments 
doit  être  levé  avec  vitesse,  dès  que 
le  poisson  est  arrêté , autrement 
on  court  risque  de  le  voir  s’échap- 
per par  un  saut.  Quand  on  veut  la 

{lécher  à la  nasse  ou  à la  louve , on 
'amorce  avec  un  mélange  de  cas- 
ioreiim , de  camphre  et  ài huile  de 
lin  qu’on  prépare  à chaud  et  qu’on 
enferme  dans  un  sachet  de  toile.  A 
la  ligne , on  lui  présente  un  mor- 
ceau de  chair  d’écrevisse  , un  petit 

fioisson  , un  gros  ver  de  terre  , une 
arve  de  hanneton,  une  sangsue, 
etc.  On  tire  aussi  parti  de  la  dispo- 
positlon  qu’elle  a de  s’élancer  hors 
de  l’eau  pour  saisir  les  insectes  au 
vol.  On  imite  ceux-ci  avec  des 
étoffes  colorées  et  de  la  soie  ou  du 
crin.  On  les  figure  à l’hameçon  , et 
oncles  promène  sur  l’eau.  Le  pois- 
son qui  les  aperçoit  saute  sur  la 
proie  qu’on  lui  offre  , et  se  prend 
au  piège  qu’on  change  chaque  mois, 
pareeque  chaque  mois  a ses  espè- 
ces. 

La  truite  a la  chair  blanche,  ten- 
dre et  d’autant  meilleure  que  l’eau 
dans  laquelle  elle  a vécu  est  plus 
pure  et  plus  froide.  C’est  en  été 
qu’elle  est  le  plus  grasse , et  par 
conséquent  le  plus  recherchée.  I^es 
œufs , très  gras  au  moment  du  frai, 
sont  d’une  excellente  saveur.  Ils 
servent  pour  prendre  le  salmone 
ombre  chevalier. 

Truite  saumonée  , ( Salmo 
tnitta.  Lin.).  Tête  plus  petite,  mâ- 
choires aussi  larges  quj  la  précé- 
dente ; nez  et  front  noirs  ; joues 
jaune  violet  ; dos  et  flancs  noirâtres, 
couverts  de  taches  noires  , ventre 
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blanc,  nageoires  grises  avec  des 
rayons  blancs. 

Ce  poisson,  comme  son  nom 
l’indique,  tient  de  la  truite  et  du 
saumon;  il  a quelquefois  trois  et 
quatre  pieds  de  long,  et  pèse  huit 
à dix  livres.  11  passe  une  partie  de 
l’année  dans  les  fleuves  et  l’autre 
dans  la  mer;  il  se  nourrit  des  mê- 
mes substances  que  la  truite  com- 
mune. Sa  cbair  rougeâtre , quand 
elle  est  cuite , varie  selon  les  ri- 
vières qu’il  fréquente. 

On  le  pêche  au  filet , à la  nasse, 
et  à la  ligne  de  fond,  qu’on  amorce 
avec  un  gros  ver  ou  une  sangsue. 
Quand  on  ne  peut  les  consommer 
fraîches , on  les  sale , on  les  fume 
et  on  les  marine. 

En  Écosse,  où  elles  sont  l’objet 
d’un  commerce  considérable , on 
les  prépare  comme  II  suit:  on  les 
vide  , on  les  sale , on  les  cuit  quel- 
ques heures  au  sel  ; on  les  fait  en- 
suite sécher,  on  les  arrose  de  beur- 
re, ou  d’huile  d’olive,  et  on  les 
fait  cuire  sur  le  gril.  Cela  fait , on 
les  met  dans  des  barils,  où  on  les 
empile  alternativement  avec  des 
lits  de  feuilles  de  laurier,  de  ro- 
marin , de  tranches  de  citron , de 
clous  de  girofle  et  de  poivre.  On 
remplit  les  interstices  avec  du  fort 
vinaigre  bouilli. 

TUBERCULE.  C’est  propre- 
ment un  renflement  naturel  ou  ac- 
cidentel qui  se  développe  sur 
quelque  partie  d’une  plante;  mais 
en  jardinage  on  donne  aussi  im- 
proprement ce  nom  à quelques 
racines  et  tiges  souterraines  quand 
elles  sont  plus  grosses,  plus  ren- 
flées et  plus  charnues  que  de  cou- 
tume ; ainsi  on  appelle  tubercules 
les  racines  des  pivoines,  du  jalap, 
du  dahlia,  de  la  paUate,  les  tiges 
souterraines  et  particulières  du  to- 
pinambour cl  de  la  pomme  de 
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terre.  Voici  comme  on  est  par- 
venu à démontrer  que  la  pomme 
de  terre  n’est  pas  une  racine.  Si 
on  plante  une  pomme  de  terre 
dans  la  saison , on  voit  qu’elle  ne 
produit  aucune  racine  , qu’elle 
produit  seulement  des  liges  qui  y 
lorsqu’elles  sont  hors  de  terre, 
développent  sur  leur  partie  infé- 
rieure et  cachée  dans  la  terre, 
deux  sortes  de  productions  ; l’une 
de  ces  productions  est  un  nombre 
plus  ou  moins  considérable  de  vé- 
ritables racines  fibreuses , rameu- 
ses, et  sur  lesquelles  on  ne  re- 
marque aucune  écaille  : la  seconde 
production  consiste  en  un  certain 
nombre  de  petites  liges  souterraines 
qui  se  distinguent  très  bien  en  ce 
qu’elles  sont  munies  d’écailles  al- 
ternes , qui  ne  sont  autre  chose 
que  des  feuilles  avortées  : ce  sont 
ces  petites  tiges  souterraines  qui , 
se  renllant  à divers  endroits  de 
leur  longueur,  ou  le  plus  souvent 
à leur  extrémité,  forment  les  pom- 
mes de  terre  proprement  dites;  les 
yeux  qu’on  voit  à la  surface  de  ces 
dernières  remplissent  absolument 
les  mêmes  fonctions  que  ceux 
placés  sur  les  tiges  ou  rameaux  de 
tous  les  végétaux. 

TUBÉREUSE,  ( Polyanfhes). 
Cette  belle  plante  de  la  famille  des 
lis,  est  ainsi  appelée  en  français, 
à cause  de  la  forme  de  sa  racine  ; 
elle  produit  plusieurs  feuilles  ra- 
dicales divergentes  , longues,  ca- 
naliculées,  du  centre  desquelles 
s’élève  une  hampe  droite  , munie 
d’écallles,  haute  de  trois  à quatre 
pieds,  et  leriniuée  par  un  grand 
epi  de  Heurs  blanches,  simples  ou 
doubles,  d’une  odeur  très  suave. 
Originaire  du  Brésil , elle  exige 
des  soins  particuliers  dans  tous  les 
pays  où  la  température  n’est  pas 
plus  élevée  qu’à  Paris.  Alors  on 
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la  plante  en  pots  remplis  de  terre 
très  fertile,  et,  au  printemps,  on 
place  les  pots  sur  une  couche 
chaude  pour  accélérer  la  végéta- 
tion. Tant  qu’il  fait  froid , on  les 
tient  couvertes  d’un  châssis  , en- 
suite on  les  laisse  à l’air,  et  ou  les 
arrose  beaucoup. 

La  température  et  le  sol  des  en- 
virons de  Gênes  étant  favorable  à 
sa  multiplication,  c’est  de  ce  pays 
que  tout  le  nord  de  l’Europe  en 
tire  des  bulbes  prêtes  à porter 
fleurs. 

Les  Cultivateurs  de  Paris  sur- 
tout , aiment  mieux  en  acheter 
tous  les  ans , que  de  soigner  les 
cayeux  que  donnent  les  vieilles 
plantes,  pendant  trois  ou  quatre 
ans,  pour  en  obtenir  des  fleurs. 
Dans  les  pays  chauds,  la  tubé- 
reuse se  cultive  comme  les  lis. 

TUBEREUSE,  racine  ).  On 
appelle  ainsi  une  racine  gonflée 
par  l’accumulation  du  tissu  cellu- 
laire ou  amilacé,  comme  celles 
de  la  patate.  Dans  la  pratique,  on 
se  sert  assez  indifféremment  des 
mots  racine  tubéreuse  ^ ou  tubercule^ 
pour  désigner  la  racine  que  je 
viens  de  définir.  Voyez  aussi  ce 
qui  concerne  la  pomme  de  terre 
au  mot  Tubercule. 

TUF.  Sous-sol , couches  de 
pierrailles , d’argile  ou  de  sable  qui 
sert  de  support  à la  terre  végétale. 
Doit-on,  dans  les  labours  qu’on 
donne  au  fond,  s’arrêter  à la  su- 
perficie du  tuf,  ou  faut-il  l’atta- 
quer , l’amener  à la  surface  ? 
Telle  est  la  question  qui  divise  les 
agriculteurs.  Si  le  sol  a une  cer- 
taine profondeur,  qu’il  se  compose 
de  quelques  pieds  de  bonne  terre  , 
il  est  fort  inutile  de  fouiller  au- 
dessous,  et  d’apporter  à la  surlacc 
des  éléments  inertes  , qui  ne  peu- 
vent rien  fournir  à la  végétation.  Si 
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au  contraire,  la  couche  végétale  est 
faible  et  ne  compte  que  quelques 
pouces  d’épaisseur , il  faut  atta- 
quer le  tuf,  ne  fit-il  que  faire 
masse.  Sans  cela  la  couche  pro- 
ductive livrée  aux  ravages  de  la 
pluie  et  des  vents,  diminue  d’an- 
née en  année,  et  finit  par  devenir 
nulle.  Si  l’on  veut  faire  des  plan- 
tations, la  chose  devient  encore 

{)lus  nécessaire.  Il  faut  fournir  de 
'espace  aux  racines,  leur  ouvrir 
des  fis.shjres  où  elles  puissent  péné- 
trer, s’étendre  , puiser  des  sucs  , 
assurer  la  vie  de  l’arbre. 

TULIPIER  , ( Lirioâendron  ). 
Grand  et  bel  arbre  de  l’Amérique 
septentrionale,  d’un  port  magni- 
fique, très  recherché  pour  l’orne- 
ment des  grands  jardins.  11  est  de 
la  famille  des  inagnoliers , riche 
en  arbres  remarquables  par  la 
beauté  et  la  grandeur  de  leurs 
fleurs.  Les  premières  graines  de 
cet  arbre  ont  été  apportées  par 
l’amiral  de  la  Galissonnière,  et  se- 
mées à Trianon  en  1782.  Depuis 
cette  époque , on  en  a reçu  diffé- 
rents envois,  qui  l’ont  beaucoup 
multiplié;  et  on  en  possède  au- 
jourd’hui plusieurs  individus  qui 
donnent  des  graines  abondam- 
ment chaque  année.  Cet  arbre  ma- 
gnifique a de  grandes  feuilles  fi- 
gurées en  lyre , bien  étoffées  et 
du  vert  le  plus  gracieux.  Vers  le 
milieu  de  l’été,  il  se  charge  de 
fleurs  jaunes,  lavées  d’une  teinte 
aurore,  et  qui  ressemblent  assez  à 
une  tulipe,  d’où  le  nom  donné  à 
l’arbre  qui  les  porte  : elles  sont 
suivies  de  fruits  secs,  écailleux, 
figurés  en  cône,  et  dans  le  bas  des 
écailles  desquelles  sont  placées  les 
graines. 

Le  tulipier  ne  se  multiplie  que 
de  graines  qu’il  faut  semer  en 
terre  franche , douce  , mélan^fe  de 
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terre  de  bruyère , dans  nn  endroit 
ù l’abri  du  grand  soleil  et  du  nord  ; 
le  semis  peut  s’exécuter  à l’au- 
tomne aussitôt  la  maturité  des 
graines,  et  au  printemps;  si  on  a 
semé  à l’automne,  il  faudra  cou- 
vrir le  semis,  pendant  l’hiver,  avec 
de  la  mousse  ou  avec  un  paillis  ; 
aussitôt  que  les  chaleurs  se  feront 
sentir,  on  arrosera  amplement.  11 
est  rare  que  toutes  les  graines 
lèvent  la  meme  année;  on  enlève 
le  plus  fort  plant  pour  le  repiquer 
ailleurs,  afin  que  le  faible  se  for- 
tifie , et  que  les  graines  paresseuses 
puissent  germer.  On  doit  surveil- 
ler un  semis  de  tulipier  avec  beau- 
coup d’attention,  car  les  loches 
sont  très  friandes  de  ce  jeune 
plant  : comme  c’est  particulière- 
ment pendant  la  nuit  qu’elles  font 
leur  ravage , on  vient  leur  faire  la 
chasse  avec  une  lanterne.  Les 
jeunes  tulipiers  craignent  les  fortes 
gelées  pendant  leurs  trois  ou  qua- 
tre premières  années  : on  les  en 
préserve  avec  un  peu  de  litière. 
On  ne  doit  jamais  leur  couper  la 
tète  à aucun  âge. 

Pour  que  le  tulipier  devienne 
beau,  il  faut  le  planter  en  terre 
franche , douce  et  fraîche.  Son 
bois  est  blanc , veiné  , odorant , 
mais  mou , et  pourrissant  promp- 
tement à l’air  extérieur.  Ses  ra- 


cines, encore  plus  odorantes  que 
le  tronc,  entrent  dans  la  compo- 
sition de  plusieurs  liqueurs  en  ré- 
putation. 

On  possède  maintenant  une  va- 
riété de  cet  arbre  à feuilles  moins 
découpées,  et  une  autre  à (leur 
plus  jaune. 

TÜRION.  Bourgeon  qui  naît 
au  collet  ou  sur  les  racines  de 
quelques  plantes  herbacées,  avec 
toute  la  grosseur  qu’il  doit  avoir. 
Ainsi  les  jeunes  pousses  des  tussi- 
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lages  , lie  plusieurs  apocinées,  de 
l’asperge,  sont  des  turions. 

TÜRNEPS.  Espèce  de  gros 
navets  qui  forme  une  excellente 
nourriture  pour  le  bétail  et  pour 
les  vaches  surtout. 

Le  lait  de  celles  qui  le  consom- 
ment est  aussi  bon  et  aussi  abon- 
dant qu’il  est  communément  au 
mois  de  mai  ; il  supplée  aux 
fourrages  dans  les  années  et  les 
saisons  où  ils  manquent,  et  pré- 
serve les  bestiaux  de  la  plupart 
des  maladies  que  leur  cause  l’usage 
prolongé  des  fourrages  secs.  Un 
autre  avantage  c’est  que  loin  d’é- 
puiser le  sol  où  il  végète  , il  le  di- 
vise et  le  prépare  à donner  des  ré- 
coltes de  blé  plus  abondantes;  il 
peut  se  semer  après  les  seigles , les 
orges  hâtives,  dans  les  terrains  dé- 
frichés ou  destinés  au  repos.  La 
culture  en  est  peu  dispendieuse  et 
le  produit  excessif. 

Dès  que  les  grains  sont  enlevés, 
on  donne  un  ou  deux  labours,  on 
casse  les  mottes,  et  l’on  passe  une 
herse  à courtes  dents.  Ces  prépa- 
rations faites,  on  choisit  un  jour 
humide  et  l’on  sème  à la  volée.  On 
met  ordinairement  par  arpent  une 
livre  et  demie  à trois  livres  de 
grains  mêlés  avec  sept  ou  neuf 
dixièmes  de  cendre  ou  de  sable  fin 
bien  sec.  On  recouvre  avec  le  râ- 
teau , et  l’on  passe  la  herse  une  se- 
conde fois.  Plus  la  terre  est  meu- 
ble , plus  la  récolte  est  sûre  et  le 
plan  garni.  Le  turneps  aime  de 
préférence  les  fonds  légers.  On 
peut  le  semer  dès  la  fin  de  mars 
ilans  ceux  qui  sont  libres  , cpii  ont 
été  engraissés  et  préparés  par  des 
labours. 

Dès  que  le  plant  est  levé  , qu’il 
fommencc  .à  couvrir  le  sol  , on 
l’éclaircit  , si  on  le  trouve  épai.s  , 
et  on  le  sarcle  en  même  temps  ; 


TUS  701 

il  est  inutile  de  laisser  trop  de 
distance  entre  les  pousses  ; celles 
de  moyenne  grandeur  sont  les 
meilleurs  à tous  égards.  Elles  sont 
plus  recherchées  des  bestiaux  et 
moins  sujettes  à devenir  creuses. 

On  sème  communément  les 
turneps  à trois  époques  différentes 
et  à quinze  ou  vingt  jours  d’inter- 
valle. On  a par  ce  moyen  des 
plants  qui  mûrissent  à fies  époques 
différentes  et  dont  la  récolte  se  fait 
successivement.  On  commence 
vers  le  milieu  de  septembre  à 
couper  leurs  feuilles , on  les  arra- 
che un  mois  après , et  on  les  con- 
serve corn  me  les  carottes.  (^Voyez  ce 
mot.)  Quand  on  les  cultive  comme 
fourrages,  on  les  fauche  à l’ap- 
proche des  gelées.  Quelques  culti- 
vateurs parquent  leur  gros  , puis, 
leur  menu  bétail  sur  le  lieu  même, 
et  font  consommer  la  récolte  sur 
place. 

L’urine  de  ces  animaux  , mêlée 
avec  les  racines  qui  se  putréfient 
forment  un  excellent  engrais. 

TUSSILAGE,  ( Tussilago  ). 
Genre  de  plante  de  la  famille  des 
composées  renfermant  des  espèces 
plus  nuisibles  qu’utiles  à l’agricul- 
ture, mais  de  quelqu’inlérôt  pour 
la  médecine  et  le  jardinage.  Ce 
sont  des  plantes  à feuilles  radi- 
cales , à tige  très  courte  , et 
dont  le^  racines  traçantes  à l’ex- 
cès, les  multiplient  de  manière  à 
couvrir  un  terrain  considérable  en 
peu  de  temps. 

TussiLAGii  PAS  n’ANE.  Ses  feuil- 
les sont  cordiformes,  anguleuses  , 
viTles  en  dessus,  blanches  ei  co- 
tonneu.ses  en  de.ssous.  Les  fleurs 
sont  jaunes,  assez  belles,  solitaires 
an  sommet  de  hampes  hautes  de 
cinq  à six  pouces.  (Jette  plante, 
appelée  plus  communément  /jus 
d'une,  nevient  que  dans  les  terres 
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argileuses  cl  humides , elle  fleurit 
de  1res  bonne  heure , avant  de 
pousser  ses  feuilles:  l’infusion  de 
ses  Heurs  est  pectorale,  adoucis- 
sante, et  celle  de  scs  feuilles  est 
réputée  bonne  contre  l’asthme. 

Tussilage  pétasite.  Les  feuil- 
les de  cette  espèce  sont  plus  gran- 
des et  plus  arrondies  : ses  hampes 
hautes  d’un  pied  et  plus,  se  ter- 
minent pas  un  gros  épi  de  fleurs 
rougeâtres  qui  produit  assez  d’ef- 
fet pour  trouver  place  le  long  des 
rivières,  dans  les  jardins  paysagers, 
d’autant  plus  qu’elles  s’épanouis- 
sent , comme  toutes  leurs  congé- 
nères, dans  le  courant  de  mars. 
Celte  plante  est  aussi  appelée /ie/éc 
à la  teigne,  pareequ’on  l’emploie 
contre  la  maladie  de  ce  nom. 

’l'ussiLAGE  ODORANT.  Ressemble 
beaucoup  au  précédent,  mais  sa 
fleur  répand  l’odeur  de  \ héliotrope 
du  Pérou  à s’y  méprendre  ; aussi 
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l’appelle-t-on  héliotrope  d’hwer. 
Sa  couleur  est  fort  répandue  sur- 
tout en  pois  , afin  qu’on  puisse 
jouir  de  sa  fleur  sur  les  fenêtres  et 
dans  les  appartements  : on  les  re- 
nouvelle chaque  année  , parcequ’il 
est  si  vorace  que  la  terre  est  épui- 
sée en  peu  de  temps  : on  en  prend 
de  jeunes  pieds  en  pleine  terre  où 
il  pullule  considérablement,  pour 
les  mettre  dans  des  pots  en  au- 
tomne. 11  est  originaire  d’Italie. 

TUTEUR.  Pieu  6ché  en  terre, 
et  destiné  à soutenir  ou  à redres- 
ser l’arbre  au  pied  duquel  il  est 
fixé.  Il  est  ordinairement  charbon- 
né  à sa  partie  inférieure  , afin  que 
le  sol  et  l’humidité  aient  moins  de 
prise,  et  qu’il  fasse  plus  d’usage. 
Il  faut  avoir  soin  , quand  on  assu- 
jettit le  sujet , de  le  garnir  d’un 
torchon  de  paille  , sans  cela  le  bois 
blesse  l’écorce  et  détermine  tou- 
jours des  bourrelets. 
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ULCÈRE.  Ce  mot  ne  paraît 
pas  avoir  une  signification  bien 
précise  en  culture,  puisqu’on  ad- 
met des  ulcères  sanieux  et  des  ul- 
cères secs.  Les  premiers  se  re- 
marquent fréquemment  sur  les 
gros  ormes  soumis  à l’élagage,  et 
sont  visiblement  causés  par  des 
plaies:  les  seconds  se  remarquent 
sur  les  pommiers  soumis  ou  non 
soumis  à la  taille,  et  paraissent 
être  occasionés  plutôt  par  un  vice 
interne  que  par  une  cause  étran- 
gère. Quand  ces  derniers  se  dé- 
clarent sur  une  branche,. et  qu’on 
la  supprime,  le  mal  reparaît  ordi- 
nairement sur  une  ou  plusieurs 
autres.  Quand  à l’ulcère  sanieux, 
c’est  ordinairement  sur  le  tronc 


qü’il  s’établit,  il  n’est  que  l’issue 
par  où  s’échappe  une  sève  cor- 
rompue qui  vient  de  plus-haut,  ou 
de  l’eau  également  corrompue  qui 
s’introduit  dans  le  tronc  par  une 
plaie  supérieure:  dans  ce  dernier 
cas,  i’arbre  est  déjà  bien  avarié 
quand  l’ulcère  s’établit,  et  il  n’y  a 
pas  de  guérison  possible.  Quand 
l’arbre  est  jeune,  on  nettoie  la 
plaie  jusqu’au  vif,  et  on  la  recou- 
vre de  manière  à ce  qu’elle  soit 
bien  à l’abri  de  l’air  et  de  l’humi- 
dité. Voilà  tout  ce  que  peut  la  chi- 
rurgie végétale.  Quelque  soit  l’em- 
plàtre  qu’on  mette  sur  une  plaie  , 
si  elle  n’atteint  pas  ce  but,  elle 
est  Inutile. 

ULVE,  (U/W).  Genre  de 
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plantes  de  la  famille  des  algues, 
qui  vivent  au  fond  des  eaux  douces 
et  salées,  et  dont  on  se  sert  pour 
engraisser  les  terres  de  la  môme 
manière  que  les  varecs , V oyez  ce 
mot. 

URATE.  Urine  gâchée  avec 
du  plâtre.  On  savait  depuis  long- 
temps que  les  substances  solides, 
telles  que  les  cendres,  la  chaux, 
la  marne,  etc.,  deviennent  pluseffi- 
caccs  , plus  fertilisantes  , lors- 
qu’elles sont  combinées  avec  l’u- 
rine. Dambournay,l'schiffeli,  En- 
gel  , Arthur  Young , les  avaient 
successivement  alliées  , et  en 
avaient  obtenu  d’excellents  effets. 
Mais  ce  n’est  que  dans  ces  der- 
nières années  qu’on  a imaginé  de 
les  unir  en  grand,  et  d’en  former 
un  engrais  qui  est  bien  supérieur  à 
ceux  dont  on  fait  communément 
usage. 

Confection  de  Vurute.  On  prend 
une  bassine  de  six  à sept  hecto- 
litres de  capacité  : on  y verse  d’a- 
bord une  certaine  quantité  d’urine, 
on  ajoute  un  volume  compacte  de 
plâtre  fraîchement  cuit,  battu  et 
tamisé.  On  gâche  ces  substances 
avec  des  sables,  on  les  mêle,  on 
les  incorpore  avec  soin  , et  quand 
le  mélange  est  complet,  on  l’aban- 
donne à lui-même.  L’opération 
donne  lieu  à un  dégagement  de  va- 
peurs fétides,  qu’il  est  bon  d’évi- 
ter. Elles  prennent  au  nez , à la 
gorge , et  sont  assez  dangereuses 
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pour  qu’on  doive  recommander 
aux  ouvriers  de  les  placer  sous  le 
vent  pour  procéder  au  gâchage.  II 
se  développe  aussi  une  chaleur 
plus  ou  moins  intense  suivant  la 
nature  du  plâtre,  et  le  degré  de 
cuisson  qu’il  a subi.  Elle  est  peu 
considérable  s’il  est  vieux,  et  très 
forte  s’il  est  récent. 

Deux  ou  trois  heures  après  sa 
confection  , l’urate  est  en  général 
assez  ferme  pour  pouvoir  être  re- 
tiré des  bassines.  On  le  détache  à 
coups  de  pioche,  de  pelles,  de 
hoyaux  ; on  le  jette  sous  les  han- 
gars ; on  le  laisse  égoutter  et  on  le 
réduit  en  poudre.  Tantôt  on  l’a- 
mène à cet  état  avec  des  baltes, 
ou  à l’aids  de  meules,  de  pilons. 

Force  comparalhe  de  l’urate.  La 
société  royale  d’agriculture  a fait 
faire  une  série  d’expériences  sur 
la  puissance  de  fertilisation  dont 
jouit  l’urate  comparativement  aux 
aulres  engrais  ; elle  a employé 
ceux-ci  dans  la  proportion  de  six 
hectolitres  par  hectare  ou  deux  se- 
liers  par  arpent  pour  les  céréales 
ou  cultures  en  plein  champ , et 
par  dose  déterminée  par  les  hor- 
tolages  ou  plants  de  jardin  : voici 
les  résultats  auxquels  elle  est  par- 
venue. 

On  a choisi  deux  luzernes  de 
trois  ans  chaque  : l’une  végétait  dans 
une  terre  forte  , argileuse  et  com- 
pacte ; l’autre  était  plantée  dans 
un  sol  léger  et  sablonneux. 
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LUZERNE  EN  TERRE  FORTE. 


Il  N"’. 

i"  COUPE. 

a®  COUPE. 

3®  COUPE. 

4*  COUPE. 

I “ 

Colorabine 

Poudr.  de  Bridet. 

Colomblno 

Poudrette  et  tirate. 

Poudrette  et  urate. 
Culoinbiae 

Poudrette  et  urate. 
Cendresneuv.  et  ur. 

n ^ 

Poudr.  et  urate. 

Cend.  ncuv.  et  ur. 

Cend.  neuv.  et  ur. 

Urate  lie  Monfauc. 

1 ^ 

Terreaude  eouch. 

Cendre»  neuve».  . 

Uratede  Monfauc. 

Colombine. 

I ^ 

Cendr.  n.  et  ur. . 

Urate  deMonfauc. 

Urate  mélangé.  . . 

Urate  mélangé. 

I ^ 

Cendres  neuves. 

Urate  mélangé  . . 

Plâtre  neuf 

Urate  de  lupin. 

7 

8 

Plâtre  neuf 

Urate  de  Mouf.  . 

Plâtre  neuf. 

Poudr.  de  Bridet. 

Cendres  neuves.  . 
Cendre  d’Arcel  . . 

Urate  de  huit  inoi.s. 
Cendre  d’Arcel. 

9 

Urate  mélange  . 

Terreau  de  conch. 

Urate  de  enserne. . 

Plâtre  neuf. 

10 

Cendres  dcsPyré- 

Cendres  d’Arcel.. 

Poudrette 

Urate  d’un  moi». 

1 1 

nées  d’Arcel. . . 
Urate  de  caserne. 

Urate  de  caserne. 

Urate  de  huit  mois. 

Cendres  neuves. 

12 

Urate  de  8 mois. 

Urate  de  huit  mois. 

Terreau  de  couch. 

Poudrerie. 

t3 

Urate  d’un  mois. 

Urate  d’un  mois. . 

Urate  d’nn  mois.. 

Urate  d’adminisfrat. 

14 

— d’administr, . 

- d’admlnistrat. . 

d’administrat. . 

Terreau  de  conebe. 

1 5 

Luzerne  sans  eng. 

Point  d’engrais..  . 

Point  d’engrais. . . 

Point  d’engrais. 

N.  B.  Les  poudrettes  , 

terreaux  et  colombine  ont  agi  de  la  manière  la  plus  efficace 

à la  première  coupe;  les  cendres  et  les  nrates  ont  développé  , après  les  plaies  , lear 
puissance  de  fcriilisatioii  qui  était  restée  inactive  pendant  la  sécheresse.  Les  produits 
dans  l’ordre  de  chaque  série,  ont  été  de  pins  du  triple  au  simple,  en  prenant  pour 
po  int  de  départ  ou  de  comparaison  la  lu/.erne  sans  engrais  , qui , à la  quatrième  coupe, 
a été  très  faible  , aux  numéros  g , lo,  ii  et  12  , et  entièrement  nulle  aux  numéros 
l3  , 14  et  i5. 


LUZERNE  EN  TERRE  LEGERE  ET  S.4.BLONNEUSE. 


N"L' 

i”  COUPE. 

2'  COUPE. 

3®  COUPE. 

4'  COUPE.  || 

1 I 

Colombine 

Poudrette  et  urate. 

Cendr.  neuv.  et  ur. 

Cendr.  neuv.  et  ur 

2 

Poudr.  et  urate. . 

Cend.  n.  et  urine. 

Poudrette  el  nrate. 

L rate  de  Monfauc.:! 

1 3 

Poudrette 

Urate  de  Monfauc. 

Urate  de  Bîonfauc. 

Poudrette  et  ucatc. 

4 

Cendr.  n.  et  ur. . 

Colombine 

Urate  mélanges  . . 

Urates  inclangc.s. 

5 

Terreau  de  conch. 

UrTte  mélange.  . . 

Colomhirie 

IValc  de  caserne 

1 e 

Cendres  neuves.. 

Cendres  neuves.  . 

Uiate  de  caserne.. 

Colombine. 

Plâtre  neuf 

Cendres  d’Arccl. . 

Cendres  ncuN es  . . 

Urate  de  huit  mois. 

! 8 

Urate  de  Aîonf. . 

Urate  de  caserne. 

Cendres  d’Arccl.. 

Cendres  d’Arccl. 

0 

Urate  mélangé... 

Plâtre  neuf. 

Urate  debuitinois. 

Urate  d'on  mois. 

3 10 

Cendres  d’Arccl. 

Poudrette 

Plâtre  «icuf. 

Cendres  nen\cs. 

y 

V ' ^ 

lîratede  caserne. 

’Verrean  de  ooiicli. 

Urate  d’nn  mois.. 

Plâtre  nci;f.  j 

< 12 

Urate  de  8 mois. 

Urate  de  huit  mois. 

Poudrette 

Urate  d’adininisir.  j 

i3 

Urate  d’un  mois. 

Urnio  d’un  mois.. 

l'rate  d’adininistr. 

Poudrette.  1 

1 >4 

— d’adiuinislr. . 

— d’adininistrat.. 

Terroan  de  couch, 

Terreau  de  eonc’nc. 

1 

Lur.crncsanseng. 

Point  d’engrais..  . 

Point  d’ongaiis  . . 

Point  d’engrais.  i 
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•A^  R.  La  première  coupe  a été  J peu  près  semblable  è celle  de  la  luzerne  en  terre 
forte.  L’effet  des  nrate»  et  des  cendres  a été  plus  sensible  à la  deuxième.  Les  produits 
ont  suivi  la  même  proportion  dans  les  trois  premières  coupes , et  dans  les  luzernes  de 
terre  forte.  A la  quatrième  coupe  , les  sept  premier^  engrais  indiquaient  une  puissance 
également  très  active.  Les  numéros  8,  g,  to  et  'ii  présentèrent  encore  quelque 
vigueur  ; mais  on  distinguait  à peine  de  la  différence  dans  les  numéros  ta,  i3,  I4  et  1 5. 


SUR  TRÈFLR  ENTERRE  FORTE. 


N-. 

COUPE. 

a”  COUPE. 

- J 

5”  COUPE.  I 

1 

Poufirette.  

Pondretle  et  iirate 

Cendre  et  urine. 

3 

Pondretle  et  urale. . . 

Cendres  neuves  et  urine.  . 

Urato  de  Monfaujoh. 

4 

Ceiidr.  nenv.  et  urine. 

U rate  de  IMoufaucun.  . • , 

Urate  mélangé. 

5 

6 

Urale  de  Moiifancon. 

Plâtre  neuf. 

Plâtre  neuf.  | 

7 

Terreau  de  couche.  . . 

Pondrette..  i ; ; ; 

Boudrette.  j 

8 

i ® • 

Trclle  sans  engrais.  . » 

Salis  engrais 

1 Sans  engrais,  I 

rrnsTii  1 1 iiini  nui  1 ii 

N.  B.  La  troisième  pousse  qui  était  fort  belle  a été  pâturée;  huit  jours  après  elle 
«liât  presqu’aUssi  forte  ; elle  a etc  enlevée  pour  servir  d'engrais.  L’effet  du  numéro  (> 
était  encore  sensible,  quoique  plus  faible  qüe  les  précédents;  mais  on  ne  remarquait 
presqu’aucuue  différence  entre  les  numéros  7 , 8 et  g.  ' 


SUR  TRÈFLE  EN  TERRE  LÉGÈRE  ET  SABLEUSE. 


|!  N”’. 

1"  COUPE. 

a‘  COUPE. 

3”  COUPE. 

I 

Poudrellc  et  ur.ite.  ; . . . 

Cendres  et  urines. 

I * 

Urale  de  Monfancon. 

1 ^ 

Poujlrettc  et  urate 

Urale  de  Monfancon. . . 

Poudrelle  et  ncate. 

I 5 

Urate  mélange. 

Coloiiibine.  1 

Urale  de  Mopfaucon.  . . 

lira  te  mélangé.  ..  i ...  . 

■ c 

Plâtre  neuf.  | 

1 

Pondrette.  I 

1 ^ 

Terreau  de  couche.  1 

Point  d’engrais 

Point  il’engrais 

Point  d’engrais.  | 

N n On  voit  rarement  dan»  ce  pays  deux  coupes  dans  les  terrain»  sablenx  ; 
oh  retourne  même  communément  la  deuxième  coupe  pour  servir  d’engr»i».  Ici  on  en 
a fait  deux  et  on  a retourné  la  troisième  qui  était  aussi  belle  qoe  les  précédentes 
pour  les  qoàtre  premiers  nnniéro».  Le  numéro  5 offrait  une  coupe  ordinaire  a la  troi- 
sième paille-  mai»  elle  était  à peu  prèsnnlle  aux  numéro»  7,  8 et  g.  En  general.  1»  propor- 
tion des  produits  a été  de  plus  du  double  an  simple  pmir  le,  qoatre  prenners  numéros. 

T.  II. 


URA 


URA 
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I5LÉ5  DH  MA.ns. 


1 N°‘. 

EN  TERRE  FORTE. 

N”'. 

• 

EN  TERRE  LÉGÈaR. 

1 ' 

Pondrelte. 

r 



Poudrette  et  urate.  j 

1 ^ 

Poudrette  et  nrate. 

Q 

Cendres  et  nrines.  • 

3 

Cendres  et  nrines.  ^ 

3 

Urate  mélangé.  i 

4 

Fumier  trempé  d’urine. 

4 

Fumier  trempé  d’urine.  ! 

5 

U rate  mélangé. 

5 

Poudrette.  j 

6 

ïerrean  de  couche. 

6 

Terreau  de  couche.  j 

N,  B.  Les  engrais  ont  été  répandus  en 
même  quantité  à la  main.  Leur  effet  s’est 
fait  voir  très  promptement  , le  blé^à  mûri 
plus  tôt  ; il  a été  plus  fort,  mieux  épié , 
plus  gros,  mieux  nourri  dans  l’ordre  de 
la  série.  Malgré  les  soins  apportés  dans  la 
comparaison , les  gros  n’ont  présenté  au- 
cune différence  assez  sensible  pour  qu’on 
doive  en  faire  mention. 


N.  B.  L’effet  des  urates  sur  ce  blé  a 
été  plus  sensible  qne  sur  sur  le  précédent. 
La  différence  était  manifeste  dès  le  mois 
d’avril  ; elle  est  restée  la  même  jusqu’à 
la  maturité.  Les  blés , des  trois  premiers 
ne  sont  parvenus  à ce  point  qne  trois 
semaines  avant.  Les  derniers  se  sont  sou- 
tenus très  long-temps  d’un  vert  foncé.  Le 
grain  a été  généralement  beau  , très  gros 
et  doté,  mais  les  différences  sensibles. 


ORGE  DE 'PRLN’TEMPS. 


1 

N". 

EN  TERRAINS  ARGILEUX. 

N“’ 

EN  TERRE  LÉGÈRE  ET  SABLEfSE.* 

f 

. 

Poudrette. 

1 

Urate  mélangé.  j 

1 ^ 

Urate  mélangé. 

2 

Poudrette.  [ 

3 

Fumier  de  basse-cour. 

3 

Fumier  de  basse-coor*  j 

; 

= — 

N.  B.  La  seule  différence  bien  constatée 
entre  ces  trois  engrais  , ne  porte  que  sur 
Iji  hauteur  des  tiges  et  l’époque  de  la  ma- 
turité qui  a eu  lieu  dans  l’ordre  de  la 
série. 


La  différence  a été  plus  sensible  du 
n"  I au  n"  a , qne  du  n’  a au  n“  3.  L’orge 
n I était  presque  deux  fois  plus  forte, 
plus  haute  et  plus  grosse;  elle  s’est  main- 
tenue verte  plus  long-temps;  elle  n’est  par- 
venuc  à parfaite  maturité  que  plus  de 
quinze  jours  après  les  autres.  Enfin  elle  a 
produit  à elle  seule  autant  qne  les  d«u.x 
antres  ensemble. 
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POMMES  DE  TERRE. 


Les  essais  fcur  les  pommes  de  terre  ont  été  faits  snr  tiens  carrés  de  cinq  ares  chaque  , 
et  pris  l’un  dans  une  bonne  terre  franche  , l’autre  dans  un  sable  noir  à binyères  et 
landes  défrichées  depuis  un  an.  On  a écrasé  les  urates  À la  dose  d’une  pomme  d’api 
avec  de  la  terre  meuble  ou  du  sable  , et  on  a rais  ce  raéi.ange  autour  des  buttes  en  les 
plantant.  On  a choisi  des  pommes  de  terre  violettes  pour  les  deux  essai». 


1 «nasc 

i 

EN  TERRE  FRANCHE 

N“’. 

EN  SABLE  DE  BRUTÈRE. 

t 

Pondrette  et  nrate. 

Z 

Poudrette  et  nrate. 

•X 

Cenflres  neuves  et  mines. 

n 

Cendres  neuves  et  urfue. 

! 3 

U raie  mélangé. 

3 

Urate  mélangé. 

! 

Poudrette. 

4 

Poudrette, 

5 

Terreau  de  couche. 

5 

Terreau. 

6 

Point  d’engrais. 

6 

Point  d’eiigrals. 

N.  B.  Les  plantes  des  trois  premiers 
numéros  ont  poussé  avec  une  très 
grande  vigueur,  et  se  sont  élevées  à plus 
d’un  mètre  soixante  centimètres.  Elles 
étaient  rtès  grosses , très  fortes  ; elles  ont 
donné  quatre  fois  plus  de  bulbes  que  le 
n'>  6,  le  double  du  n’  5 et  une  fois  et 
demi  autant  que  le  n**  4*  bes  bulbes  étaient 
en  outre  beaucoup  plus  volumineuses  que 
celles  des  autres  n“’.  Celles  des  n“’  i et  a 
étaient  peut-être  un  pen  plus,  farineuses 
que  celles  do  n,  3 , dont  plusieurs  présen- 
t.iient  un  goût  de  vert  qui  semblait  dù  à 
un  commencement  de  germination  qui 
s’était  développé  avant  la  récolte. 


N.  B.  Le  n“  G a faiblement  végété,  et 
n’a  produit  que  de  très  petites  bulbes.  Le» 
n“*  4 et  5 en  ont  donné  qui  avaient  la 
grosseur  d’une  poire  de  cetilla  ; les  trois 
autres  en  ont  fourni  qui  avaient  un  vo- 
lume presque  double.  Les  tiges  étaient 
très  développées  aux  n°*  i , 2 , 3 , et  se 
sont  promptement  desséchées.  Les  pom- 
mes de  terre  qu’elles  ont  produites  ont  été 
récoltées,  dès  les  premiers  jours  d’août , 
tandis  qu’elles  n’ont  pu  l’être,  en  terre 
franche  , que  dans  le  courant  d’octo- 
bre. Elles  présentaient  du  reste  nu  goût 
exquis  , plus  agréable  même  que  celui  des 
bulbes  qui  avaient  végété  en  terre  forte. 


URl  NE. Déjection  liquide  dont 
la  coinposilion  varie  suivant  le.s 
anlinaus , et  qui  est  émineniinent 
propre  à féconder  la  terre. 

Celle  de  vache  renferme  sur 
cent  parties,  d’après  l’analyse  de 
Dranilt, 


Phosphate  <le  chanx...*  * 
Muriate  de  potasse  et  d’am- 
moniaque  * 

Sulfate  do  potasse û 

Carbonates  de  potasse  et 

d’aramoni'iqnc 4 

^ 


Celle  de  cheval  contient,  d’après 
Fourcroy  et  Vauquelin  , 


Carbonate  de  cliaux n 

de  sonde.  • . . . 

Renzoate  de  soude 24 

Muriate  do  pota.sse 9 

Urée 7 

Eau  et  mucilage 94» 


Celles  d’âne  , de  chameau  , de 
lapin  , de  volailles  de  basse-cour 
présenlent  h peu  près  la  môme 
composition. 

L’urine  humaine  est  de  toutes 
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celle  qui  contient  le  plus  de  prin- 
cipes. Elle  renferme  de  l’urée , 
de  l’acide  urique , une  substance 
analogue  connue  sous  le  nom  d’a-^ 
cide  rosacique,  de  l’acide  acétique, 
de  l’albumine,  de  la  gélatine  , une 
matière  résineuse,  et  divers  sels. 

L’urine  se  putréfie  prompte- 
ment , celle  des  carnivores  se  dé- 
compose plus  vite  encore  que  celle 
des  herbivores.  Elle  se  corrompt 
d’autant  plus  tôt,  qu’elle  est  plus 
chargée  de  gélatine  et  d’albumine. 
Celles  qui  renferment  le  plus  de 
ces  deux  principes  sont  celles  qui 
fertilisent  le  mieux  la  terre.  Toutes 
tiennent  du  reste  en  dissolution 
les  principes  essentiels  des  végé- 
taux. 

l.a  plus  grande  partie  de  la  ma- 
tière animale  soluble  qu’elles  ren- 
ferment se  détruit  pendant  qu’elles 
subissent  la  putréfaction.  Elles 
doivent  en  conséquence  elre  em- 
ployées pendant  qu’elles  sont  fraî- 
ches. On  les  mélange  avec  des 
substances  solides,  ou  bien  on  les 
étend.  Pures  , elles  contiennent 


VAI 

une  trop  grande  quantité  de  ma- 
tières animales  pour  former  un 
fluide  nutritif  que  les  racines  des 
plantes  puissent  absorber. 

L’urine  putréfiée  contient  beau- 
coup de  sels  à base  d’ammoniaque. 
Quoique  moins  active  que  quand 
elle  est  fraîche,  elle  forme  encore 
un  très  bon  engrais.  Elle  s’appli- 
que avec  succès  sur  les  prés  ou  les 
jeunes  plantes  des  champs.  .\u 
printemps,  elle  les  développe  avec 
force,  et  détermine  une  végétation 
aussi  active  qu’abondante.  La 
meilleure  manière  de  l’employer 
est  cependant,  d’après  Maurice, 
d’en  former  un  compost  avec 
de  la  terre  ou  de  la  tourbe  et  un 
peu  de  chaux.  On  obtient  ainsi 
un  bon  engrais  pour  la  plupart 
des  terres  et  surtout  pour  les  ter- 
rains légers,  sablonneux  ou  grave- 
leux. 

L’urine  est  excellente  pour  dé- 
velopper et  ranimer  les  arbres. 
Elle  les  nourrit,  en  éloigne  les 
chenilles  et  communique  aux  fruits 
qu’ils  produisent  un  goût  exquis. 
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VACHE.  Voyez  Bœuf. 
VAISSEAUX  DES  PLAN- 
TES. On  appelle  ainsi  les  tubes 
plus  ou  moins  capillaires,  alon- 
gés  , et  d’une  substance  plus 
solide  que  les  cellules,  qui  se 
trouvent  dans  les  végétaux  à un 
et  à deux  cotylédons.  Plusieurs 
plantes  du- bas  de  l’échelle  en  sont 
totalement  dépourvues.  Ces  vais- 
seaux contiennent  des  liquides 
souvent  limpides  et  transparents 
comme  de  l’eau  appelés  sèoe  : 
quelquefois  les  liquides  sont  opa- 


ques, colorés,  plus  épais;  alors 
on  les  considère  comme  des  sucs 
propres , purs  ou  mélangés  avec 
la  sève.  L’ensemble  des  vaisseaux 
se  nomme  tissu  yasculaire  ou  tu- 
bulaire , pour  le  distinguer  du 
tissu  cellulaire  qui  n’est  composé 
que  de  cellules,  le  plus  souvent 
hexagones,  qu’ou  a comparées  à 
celles  des  abeilles  ; quelquefois 
aussi  ces  cellules  sont  plus  ou 
moins  alongées,  et  dans  cet  état, 
elles  ont  été  confondues  avec  les 
vaisseaux  par  des  observateurs  peu 
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allenlifs  ; mais  quelle  que  soit  leur 
longueur,  ou  ne  les  prendra  ja- 
mais pour  des  vaisseaux,  si  on  se 
rappelle  que  leur  tissu  est  exlrü- 
înement  fragile  et  qu’il  n’oppose 
aucune  résistance.  On  fend  un 
morceau  de  bois,  quand  il  est  de 
dmit  fil  ^ avec  une  grande  facilité  , 
parcequ’alors  on  ne  rompt  que  des 
cellules  ou  que  le  tissu  cellulaire  ; 
mais  si  on  voulait  rompre  ce- 
mâme  morceau  de  bois  en  travers, 
on  trouverait  une  grande  résis- 
tance , parcequ’id  il  faudrait 
rompre  les  vaisseaux  ou  le  tissu 
vasculaire. 

11  y a des  vaisseaux  dont  le  dia- 
mètre est  assez  grand  pour  être 
facilement  distingué-  à l’œil  nu  ; 
d’autres  sont  d’un  diamètre  si 
étroit  qu’ils  échappent  aux  meil- 
leurs microscopes,  et  qu’on  est 
porté  à ne  les  considérer  que  com- 
me de  simples  fibres  sans  cavité. 
M.  Mlrbel  avait  avancé  que  les 
vaisseaux  et  les  cellules  étaient  cri- 
blés de  trous  ou  porcs  pour  le  pas- 
sage des  fluides  ; mais  des  obser- 
vations plus  exactes  ont  démontré 
que  cet  auteur  avait  été  trompé 
par  un  effet  d’optique.  Si  ces  Or- 
ganes ont  des  pores,  personne  ne 
les  a encore  vus. 

On  trouve  encore  dans  les  vé- 
gétaux à un  et  à deux  cotylédons, 
une  espèce  très  particulière  de 
vaisseau  appelé  trachée^  [Voyez  ce 
mot),  parcequ'on  a supposé  d’a- 
bord qu’il  ne  contenait  que  de 
l’air,  et  qu’on  l’a  comparé  aux  tra- 
chées des  insectes.  11  est  formé  d’une 
lame  Ires  mince,  comparable  à un 
ruban  roulé  en  spirale  serrée , et 
dont  les  bords  se  touchent  de  ma- 
nière à former  un  véritable  tube. 
Celle  sorte  de  vaisseau  est  toujours 
auprès  ou  autour  de  la  moelle , 
jamais  ailleurs;  Si  ou  le  retrouve 
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dans  les  nervures  des  feuilles,  c’est 
pareeque  ces.  nervures  contien- 
nent un  fdet  de  moelle.  Ses  fonc- 
tions ne  sont  pas  connues,  et  tout 
ce  qu’on  en  a dit  se  réduit  à des 
hypothèses. 

Quant  à ce  qu’on  a appelé  jus- 
qu’ici vaisseaux  propres^  ce  sont 
des  cavités  qui  contiennent  des 
huiles,  des  gommes,  etc.,  et  dont 
les  parois  semblables  à celles  des 
cellules , paraissent  n’avoir  aucune 
analogie  avec  celles  des  véritables 
vaisseaux  : ce  ne  sont,  selon  moi , 
que  des  cellules  agrandies  ou  des 
lacunes. 

VALANCE,  [Valanfia).  Genre 
de  plantes  de  la  famille  des  rubia- 
cées,  dont  deux  espèces  sont  com- 
munes en  France,  et  de  quel- 
qu’ usage  en  médecine;  l’une,  la 
ralance  croisetle,  est  regardée  com- 
me un  exellent  vulnéraire  astrin- 
gent; l’autre,  la  ealance  graieron , 
passe  pour  être  sudorifique  : la 
première  est  vivace  et  croît  dans 
les  bois;  la  seconde  est  annuelle 
et  vient  dans  les  champs.  Toutes 
deux  sont  au  moins  inutiles  en 
culture,  et  aucun  bétail  ne  les  re- 
cl)6  rcl)6* 

VALERIAISE  , ( Valeriana  ). 
Genre  de  plante  de  la  famille  des 
dipsacées,  comprenant  un  certain 
nombre  d'espèces  utiles  Ou  agréa- 
bles , qu’il  est  intéressant  pour  le 
cultivateur  de  connaître. 

Valériane  rouge.  Originaire 
des  montagnes  seches  de  l’Eu- 
rope, naturalisée  autour  des  villes, 
sur  les  décombres,  les  vieux  mut  s 
et  les  ruines  ; sa  racine  est  vivace 
et  donne  naissance  à plusieurs 
tiges  herbacées,  hautes  de  deux 
pieds , rameuses , munies  de  feuil- 
les sessiles,  en  cœur  à la  base, 
alongées  en  pointe  de  lance  : ses 
fleurs,  petites  mais  nombreuses. 
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<l'un  rouge  clair  ou  pourpre,  ou 
blauclics  , selon  les  vai  iélés  , sont 
disposées  en  longue  grappe  pani- 
«ulée,  terminale,  et  se  dévelop- 
jient  pendant  tout  l’été.  La  variété 
à fleurs  pourpre , se  cultive  avec 
avantage  dans  les  jardins.  On  la 
multiplie  de  graine,  et  par  la  divi- 
sion de  ses  touffes  ; elle  vient  bien 
dans  les  terres  médiocres,  et  ne 
SC  refuse  pas  à celles  qui  sont 
bonnes.  Tous  les  bestiaux  l’aiment 
beaucoup,  et  il  peut  paraître  éton- 
nant qu’on  ne  la  multiplie  pas 
pour  eux , vu  que  ses  tiges  et  ses 
feuilles  sont  très  abondantes.  Je 
dois  pourtant  prévenir  qu’il  fau- 
<lrait  la  couper  ou  la  leur  donner 
au  plus  tard  lorsqu’elle  commence 
à fleurir , pareeque  ses  graines 
sont  munies  d’aigrettes  soyeuses 
tjui  pourraient  s’attacher  à la  gorge 
ou  à l’estomac  des  animaux , et 
produire  de  mauvais  effets. 

Valériane  phu.  Celle-ci,  égale- 
ment européenne  , élève  ses  tiges 
à la  hauteur  de  quatre  pieds  et  les 
tient  )>arfaitement  droites;  elle  a 
les  feuilles  inférieures  ovales,  en- 
tières, et  les  supérieures  ailées 
avec  impaire  à folioles  lancéolées: 
ses  fleurs  sont  blanches,  disposées 
en  corymbe  paniculé  terminal.  La 
racine  de  cette  plante  a une  odeur 
très  forte,  et  la  médecine  en  fait 
usage  comme  diurétique , vulné- 
l aire  et  ■ céphalique.  Les  chats 
aimènt  singulièrement  à se  rouler 
dessus-  et  à la  dévorer;  il  faut  la 
préserver  de  leurs  atteintes. 

Valériane  officinale.  Elle 
croît  dans  les  bois  aux  endroits 
frais.  Sa  racine  étant  d’un  très 
grand  usage  en  médecine,  les  her- 
boristes en  font  un  débit  considé- 
rable. On  la  dit  bonne  contre  tant 
de  maux , que  je  crois  prudent  de 
laisser  les  praticiens  énumérer  ses 
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propriétés.  Elle  n’est  pas  cultivée. 

^ ALERIANE  DES  ErRLNLLS.  (Jn 
cultive  celle-ci  dans  les  jardins 
comme  plante  d'ornement  : elle 
est  vivace , sa  tige  haute  de  trois 
pieds,  a de  grandes  feuilles  cor- 
diformes  opposées  ou  lernées , et 
elle  se  termine  par  un  large  co- 
rymbe de  fleurs  rosées,  qui  s’épa- 
nouissent en  avril  et  mai.  On  doit 
la  placera  l’ombre  dans  unelerre 
légère  ou  de  bruyère  , un  peu 
fraîche. 

VAN  1 LLE  , VAN  1 LU  ER  , 
( Vunilla  ).  Genre  de  la  lamilie 
des  orchidées,  comprenant  un  pe- 
tit nombre  de  plantes  griinparite.s, 
charnues  , sarmenteuses  , origi- 
naires de  l’Amérique  méridionale, 
et  dont  le  fruit,  d’un  parfum  déli- 
cieux , et  d un  très  haut  prix,  sert 
à donner  une  qualité  supérieure 
au  chocolat,  à faire  des  crèmes, 
des  bonbons,  des  liqueurs,  etc. 

Vanille  odorante.  La  plante 
qui  produit  cette  vanille  vient  dans 
les  bois  ombragés  et  humides  du 
Mexique , de  la  Guyane  et  du  Rré- 
sil.  Sa  tige,  rarement  plus  grosse 
que  le  pouce,  et  munie  de  feuilles 
oblonguçs , s’élève  cependant  jus- 
qu’à fa- hauteur  de  quarante  à cin- 
qtiante  pieds  sur  les  arbres,  d’où 
ses  rameaux  pendent  en  feston, 
en  guirlandes,  en  draperies,  sous 
toutes  sortes  de  formes.  Cest  par- 
ticulièrement le  long  des  rivières 
qu’on  la  trouve  en  quantité,  et 
dans  le  plus  bel  état  de  végét.a- 
tion  : elle  s’attache  aux  arbres , aux 
movens  de  suçoirs  sous  forme  de 
racines  qu’elle  développe  .aux 
noeuds  de  sa  tige.  Ces  suçoirs, 
moins  gros  qu’une  plume  à écrire 
et  longs  de  quatre  à huit  pouces, 
s’appli<]nent  a\cc  une  telle  force 
contre  les  arbres  , qu’ils  en  de- 
\icnncnt  tout  aplalis,  de  rylindri- 
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quei  qu'ils  étaienl.  Le  Las  de  la 
lige  ne  grossit  pas,  au  contraire, 
il  diminue  de  volume  et  se  détruit 
même  souvent;  mais  avant  qu’il 
ne  soit  détruit,  la  tige  a émis  quel- 
ques racines  funiculiformes  qui , 
tombant  perpendiculairemen  de 
quatre,  dix,  vingt  pieds  de  hau- 
teur, plongent  dans  la  terre,  et 
sont  remplacées  à leur  tour  par 
d’autres  qui  se  développent  encore 
plus  haut.  Ce  mode  de  radifica- 
lion,  qui  ne  s’observe  en  Europe 
que  sur  certaines  mousses,  a lieu 
])our  les  deux  especes  de  vanilles 
que  j’ai  eu  occasion  d’observer 
dans  la  Guyane,  et  pour  celle  que 
j’avais  également  examinée  à Saint- 
Domingue  , à la  fin  de  l’autre  siè- 
cle : plusieurs  aroïdes,  quelques 
figuiers  , les  clusiers,  les  rhizo- 
phores  , prolongent  aussi  leur  exis- 
tence indéfiniment  de  cette  ma- 
nière sous  la  zone  torride. 

Les  Heurs  de  la  vanille  odorante 
ont  le  calice  blanc  et  le  lubelle 
jaune  : elles  naissent  en  grappe 
flexueusc  et  distique  à l’extrémité 
des  rameaux  , et  dans  les  aisselles 
des  feuilles  supérieures.-  Quoi- 
qu’une grappe  développe  succes- 
sivement une  trentaine  de  fleurs, 
il  n’en  résulte  ordinairement  qu’un 
ou  deux  fruits  gros  comme  le  doigt 
et  long  de  quatre  pouces,  charnus , 
bivalves,  par  exception,  puisque 
tous  les  fruits  de  la  famille  sfint 
Irivalves,  et  contiennent  une  infi- 
nité de  petites  graines,  attachées 
aux  valves. 

On  cueille  ces  fruité  quand  ils 
sont  jaunes,  on  les  enfile  par  le 
bout  supérieur'  avec  un  fil  tendu 
horizontalement,  de  manière  à ce 
qu’ils  pendent  comme  des  chan- 
delles sans  se  toucher.  Au  bout  (le 
trois  ou  quatre  jours  ils  s amol- 
lissent ; alors  on  les  trempe  dans 
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l’huile  d’olive , ou  on  en  verse 
dessus  ; le  lendemain  on  les  presse 
un  peu  entre  les  doigts,  et  l’huile, 
en  tombant , entraîne  avec  elle 
une  matière  gluante  ou  mucilagi- 
neuse;  on  recommence  à les  im- 
biber d’huile  et  à les  presser  pen- 
dant six  ou  huit  jours,  jusqu’à  ce 
qu’il  n’en  sorte  plus  de  matière 
gluante  : alors  on  laisse  sécher 
doucement  à l’ombre,  et  la  vanille 
prend  la  couleur  et  le  parfum  dé- 
licieux que  tout  le  monde  lui  con- 
naît. 

Il  est  probable  que  l’huile  sert 
à fixer  le  parfum  dans  la  vanille, 
car  les  fruits  séchés  naturellement 
ne  sentent  rien. 

On  s’étonne  en  France,  vu  le 
prix  excessivement  élevé  de  la  va- 
nille, que  celte  plante  ne  soit  pas 
cultivée  dans  nos  colonies  ; on  in- 
dique même  la  culture  qu’il  con- 
viendrait de  lui  donner. 

A cela  j’observerai,  qu’il  y a 
deux  obstacles  assez  puissants  pour 
avoir  jusqu’ici  empêché  les  colons 
de  se  livrer  à la  culture  de  la  va- 
nille ; le  premier  est  son  peu  de 
fertilité.  Si  chaque  grappe  com- 
posée de  trente  ou  quarante  fleurs, 
rapportait  seulement  un  fruit,,  on 
serait  suffisamment  dédommagé  ; 
mais  sur  vingt  grappes  il  ri’y  en  a 
sourent  pas  une  qui  noue  un  fruit. 
Le  second  obstacle,  c’est  que  celte 
plante  ne  prospère  que  dans  les 
bois  frais , ombragés  : transportée 
dans  les  jardins,  elle  jaunit,  dure 
quatre  ou  cinq  ans,  donne  trois 
ou  quatre  fruits  et  périt.  Aublet, 
ayant  vu  la  vanille  à petit  fruit 
sans  odeur  se  multiplier  sur  des 
palmiers  au  soleil , prit  cette  mau- 
vaise vanille  pour  l’odorante,  et 
c’est  d’après  celte  erreur  qu’il  en 
conseille  la  culture,  en  assurant 
qu’elle  prospère  au  soleil. 
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Si  ou  tciïlait  la  cullurc  ile  celle 
plante,  je  pense  qu’il  n’y  aurait 
(respérance  de  succès  que  dans 
un  l)ois  frais  que  l’on  éclaircirait 
de  manière  h ce  que  l’air  y circu- 
lât facilement , et  que  le  soleil  pût 
à peine  y faire  pénétrer  quelques 
rayons  au  travers  du  feuillage;  on 
choisirait  des  arbres  rameux  peu 
élevés,  aux  pieds  desquels  on  plante- 
rait la  vanille.  Mais  ce  qui  serait  de 
la  plus  grande  importance,  ce  serait 
de  renouveler  la  vanille  au  moyen 
des  semis  ; cette  plante  ne  se  multi- 
plie pas  de  graines  dans  les  bois; 
ce  sont  des  branches  cassées  ou 
tombées  à terre  qui  la  multiplient, 
et  toutes  les  plantes,  multipliées 
de  la  sorte  pendant  long  temps, 
finissent,  les  unes  par  ne  plus  don- 
ner que  peu  ou  point  de  fruit , les 
autres  par  ne  plus  donnei*  que  des 
fruits  sans  graines;  le  poivre  et  la 
vanille  sont,  dans  le  premier  cas, 
à Cayenne.  Ces  deux  plantes  au- 
raient besoin  d’être  renouvelées 
par  graines  pour  reprendre  la  fer- 
tilité qu’elles  ont  perdue. 

VAQUOIS  ou  Haquois.  Nom 
que  l’on  donne  , aux  îles  de  France 
et  de  Bourbon,  à une  espèce  du 
genre  Pandùnus  : les  arbres  qui  le 
composent  sont  les  plus  singuliers 
de  ceux  qui  ne  croissent  que  dans 
les  pays  situés  entre  les  tropiques  ; 
aussi  ont-ils  été  remarqués  par 
tous  les  voyageurs  qui  ont  par- 
couru ces  contrées,  entre  autres 
par  Christophe.  Rhéede  , dans 
VHortus  malabaricus , et  Rumphe, 
dans  V Herbariiim  amboineiise , en 
ont  décrit  et  figuré  plusieurs  es- 
pèces ; mais  comme  ces  auteurs 
n’avaient  pas  donné  des  détails  suffi- 
sants sur  leur  fructification,  Linnée 
les  avait  omis  dans  son  Système, 
mais  ils  ont  été  observés,  vers  le 
même  temps,  par  Forskal  eu  Ara- 
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Lie,  soos  le  nom  de  KuLJa-,  «nr 
Banks  et  Forsler  sous  le  nom  de 
Ptnidures , dans  les  voyages  du  ca- 
pitaine Cook  , et  par  Commerson 
dans  celui  de  M.  de  Bougainville. 
Linriçe  fils  adopta  ce  genre  dans 
le  supplément  qu’il  donna  aux  ou- 
vrages de  son  père  ; et  laissant  de 
côté  les  nonis  modernes  que  ces 
auteurs  venaient  de  lui  donner,  il 
préféra  celui  de  Pandanus , quoi- 
que venant  du  malais,  et  par  con- 
séquent barbare. 

11  le  fit  entrer  dans  la  diœcie 
monandrie  , mais  il  n’indiqua 
qu’une  seule  espèce  à laquelle  il 
donna  le  nom  trivial  à’udoratissi- 
mus.  M.  de  Lainark , dans  le  Dic- 
tionnaire encyclopédique,  sous  le 
nom  de  Baquois,  porta  leur  nom- 
bre à quatre.  iidenow  n’en  a 
adopté  que  trois , auxquels  il  en  a 
ajouté  une  de  Loureiro.  M.  Per- 
soon  dans  son  Synopsis,  aux  qua- 
tre de  M.  Lamarck,  en  a ajouté 
une  cinquième  , le  candelabrum 
décrit  et  figuré  par  M.  Beauvois 
dans  la  Flore  d’Oware.  M.  Poiret, 
dans  le  premier  volume  du  supplé- 
ment à la  partie  botanique  de  J’En- 
CYclopédie , les  a portés  à vingt , 
pareequ’il  y a rapporté  quinze  es- 
pèces découvertes  sur  les  trois  îles 
de  France  , Bourbon  et  Madagas- 
car, cinq  sur  chacune  d’elles  par 
M.  du  Pelit-Thouars,  qui  les  a 
indiquées  dans  le  bulletin  de  la 
société  philomathique  , août  1808. 
Ce  sont  donc  les  seules  (jui  soient 
connues  jusqu’à  ce  jour  dans  les  sys- 
tèmes generaux.  Il  paraît  qu’il  y 
en  a un  plus  grand,  nombre  d’ob-^ 
servés  , car  les  deux  qui  sont  dans 
Rhéede  , paraissent  totalement 
différer  des  six  ou  sept  de  Rum- 
phe ; figurées  magnifiquement  sûr 
les  huit  preuiieres  planches  du 
a”  volume. 
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Il  est  vrai  que  les  descriptions 
ide  ces  auteurs  sont  si  vagues  qu’il 
(«St  difficile  d’en  tirer  des  carac- 
Itères  spécifiques  ; surtout  si  on  ne 
iveut  les  borner  qu’aux  parties  de 
lia  fructification.  Car  pour  le  port 
(OU  l’ensemble  ils  l’ont  parfaile- 
iment  rendu. 

Si  nous  réunissons  de  plus  celle 
(dont  la  figure  se  trouve  parfaite- 
iment  saisie  dans  les  vues  d’üta- 
lliiti , qui  sont  dans  le  voyage  de 
iCook  ; celle  de  Rodrigue , décrite 
ipar  le  voyageur  Le  Guat  ; celle  des 
iîles  de  Nicobar,  qui  a été  décrite 
(et  figurée  dans  les  Asiatic  Resear- 
par  MM.  Fontana  et  For- 
i : sier,  et  qui , sous  le  nom  de  Mulv- 
|t( cor/,  sert  de  nourriture  aux  habi- 
i( liants  de  ces  îles;  celle  enfin  quo 
I vient  de  décrire  et  figurer  M.  Beau- 
< vois  , qui  toutes  paraissent  très 
il  différentes  les  unes  des  autres  ; 
f on  en  rassemblerait  facilement 
■ vingt-cinq  especes  bien  caractéri- 
‘ sées. 

Ce  travail  a présenté  de  grandes 
: difficultés  à M.  du  Petit-Tbouars 
: qui  l’a  entrepris,  mais  avant  de 
l’achever  il  s’est  borné  à don- 
^ ner  un  tableau  synoptique  des  es- 
pèces qu’il  a observées.  11  en  a 
tiré  des  phrases  spécifiques  aux- 
quelles il  a ajouté  une  notice  sur 
le  port  de  chacune  d’elles.  Mais  il 
n’a  pas  cru  pouvoir  établir  leur 
synonymie , il  les  a donc  considé- 
rées comme  si  elles  étalent  seules 
et  qu’elles  n’eussent  jamais  été 
décrites. 

Ces  arbres  sont  remarquables  , 
1“  par  leurs  feuilles  ensiformes  , 
qui  paraissent  disposées  sur  trois 
lignes  spirales  (jui  tantôt  se  con- 
I tournent  de  droite  à gauche , et 
tantôt  dans  le  sens  opposé  dans  les 
niémes  espèces;  dans  le  lalt,  11  n’y 
a qu’une  seule  spirale  ; 2"  par  leurs 


V.\Q  7i3 

rameaux  plusieurs  fois  trifurqués; 
c’est  de  là  que  découle  leur  forme 
ordinairement  pyramidale  , ou 
plutôt  semblable  à un  vaste  can- 
délabre ; 3“  par  leurs  fruits  et  leurs 
noix  composées  qui  sont  quelque- 
fois très  gros. 

Ils  sont  utiles  i®  par  la  ténacité 
des  fibres  de  leurs  feuilles  qui  les 
rend  propres  à faire  des  nattes 
et  des  sacs  très  solides,  2®  par  la 
bonne  odeur  de  leurs  feuilles  flo- 
rales, surtout  des  fleurs  mâles, 
qiiand  elle  est  demi-fanée  ; 3" 
elle  est  telle,  au  rapport  de  Fors- 
kal  , qu’une  seule  , portée  dans 
les  plis  du  turban,  suffit  peur  l’em- 
baumer toute  une  journée  , et  un 
rameau,  déposé  dans  un  apparte- 
inent,  le  parfume  plusieurs  jours. 
Aussi  sont-ils  portés  dans  les  mar- 
chés comme  une  denrée  précieuse  , 
tandis  que  les  autres  parties  sont 
négligées.  De  là  il  résulte  qu’on 
ne  cultive  en  Arabie  que  les  indi- 
vidus mâles,  et  cpi’on  ne  les  laisse 
jamais  parvenir  à une  grande  élé- 
vation. Cette  odeur  se  trouve 
avec  plus  ou  moins  d’intensité 
dans  les  fleurs  mâles  de  presque 
toutes  les  autres  espèces;  4"  en- 
fin par  la  pulpe  des  fruits  de 
quelques  uns  ; le  plus  remar- 
quable de  ce  côté  est  le  Ma//- 
cori  des  îles  de  Nicobar,  qui  fait 
la  base  de  la  nourriture  de  ses  ha- 
bitants : aussi  quelques  voyageurs 
l’ont- ils  pris  pour  l’arbre  à pain. 
Ce  serait  une  acquisition  precieuse 
pour  nos  colonies  africaines;  mais 
cependant  son  utilité  serait  bien 
diminuée  si,  comme  on  l’assure, 
il  est  cinquante  ans  avant  de  por- 
ter des  fruits.  La  pulpe  du  fruit  de 
l’une  des  cinq  espèces  découvertes 
à Madagascar  a une  saveur  douce  et 
assez  agréable.  11  serait  aussi  à dé- 
sirer qu’on  enrichît  ces  îles  du 
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vérllal)!e  KuicJu  ou  l’andutius  ocJa- 

l'utisslmus. 

Tout  me  porte  à ]>résumer  que 
le  tronc  de  ces  arhrcs,  comme 
tous  ceux  des  monocotylédons , 
donne  une  fécule  analogue  au  sa- 
gou. Ces  arbres  borilent  principa- 
lement les  rivages  de  la  mer  de 
celte  partie  du  globe  que  Prumphe 
nomme  l'inde  aqueuse;  elle  com- 
mence à Madagascar,  passe  par 
les  îles  de  la  Sonde,  des  Moluques 
et  des  Philippines,  s’étend  sans 
interruption  dans  la  mer  du  Sud 
par  les  nombreux  archipels  qui  y 
.sont  jetés,  et  va  se  terminer  aux 
îles  Sandwick,  redescend  jusqu’à 
la  Nouvelle-Hollande;  en  sorte 
que,  comme  beaucoup  d’autres 
végétaux  curieux,  ils  paraissent 
appartenir  exclusivement  à cette 
longue  zone  où  le  peuple  malais  a 
établi  sa  population  et  sa  lan- 
gue. Mais  l’espèce  trouvée  par 
M.  Beauvois  sur  la  côte  occiden- 
tale d’Afrique,  a fait  voir  qu’ils 
dépassaient  de  beaucoup  çes  li- 
mites ; et  jusqu’à  présent  on  n'en 
a point  découvert  en  Amérique. 
Ce  n’élalt  que  depuis  peu  d'an- 
nées qu’on  avait  porté  dans  nos 
colonies  des  Antilles  la  première 
espèce,  ou  le  Panâanüs  saiifus^  où 
il  a très  bien  réussi.  Elle  est  cul- 
tivée dans  les  serres  du  jardin  du 
i\oi.' 

LInnée  fils,  comme  je  l’al  dit 
en  commençant,  a rapporté  ce 
genre  à la  diœcie  monandrie  ; 
cette  place  ne  convient  qu'à  un 
petit  nombre  d’espèces  ; les  autres 
seraient  mi.eux  placées  dans  la 
diœcie  monadelpbie. 

Jusqu’à  présent  on  a fait  des 
tentatives  inutiles  pour  déterminer 
la  place  de  ce  genre  dans  l'ordre 
naturel,  on  a cru  lui  trouver  quel- 
que analogie  as-oc  l’jdrnnrs  et  sur- 
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tout  avec  le  Sparganium  et  le  Ty- 
pha;  mais  la  stiucture  intérieure 
de  sa  graine  et  sa  germination  le 
rapprocljcnt  des  palmiers.  Ils  de- 
viennent assez  nombreux  pour 
qu’on  puisse  les  considérer  com- 
me formant  une  famille  distincte, 
quoique  renfermés  dans  un  seul 
genre.  Nous  nous  bornerons  à in- 
diquer cette  seule  espèce. 

Pandanus  salivus  ; capituU^  so- 
litavüs,  cernuis,  nurihus  polysper- 
mis  apice  pyramidails;  stygmatihui 
glahrbs.  \ aquois  utile,  Bory-Suint- 
Vincent. 

Cette  espèce  est  remarquable 
par  sa  belle  forme  pyramidale , 
elle  s’é  lève  à cinquante  ou  soixante 
pieds , ses  têtes  de  fruits  ont  jus- 
qu’à un  pied  de  diamètre.  l..es 
feuilles  ont  jusqu’à  six  pieds  de 
long  dans  leur  jeunesse , sur  quatre 
pouces  de  large  à leur  base  ; mais 
elles  diminuent  dans  les  plantes 
adultes.  I)e  la  base  du  tronc  sor- 
tent des  racines  singulières  qui  se 
développent  dans  plusieurs  autres 
espèces. 

On  la  cultive  sur  presque  toutes 
les  habitations  de  l’île  de  France, 
ses  feuilles  se  trouvant  les  plus 
propres  à faire  des  nattes  ou  des 
sacs  , mais  comme  les  leuilles  de- 
viennent plus  petites^  lorsque  la 
plante  s’élève  en  arbre  , on  l’abat 
ordinairement  comme  devenue 
inutile:  c’est  justement  le  mouïcnt 
où  l’on  en  ferait  le  plus  de  cas  en 
Europe  si  elle  pouvait  y creitre 
en  plèin  air. 

Elle  paraît  étrangère  à l’ilc  de 
France  où  elle  est  cultivée  et  bien 
différente  des  quatre  autres  qui  y 
croissent  naturellement  et  qu’on 
confond  sous  le  nom  de  ^ aquois 
marron,  mais  d’où  vient-elle.^  On 
croit  assez  communément  que 
c’est  de  Madaga.scar.  Ce  q’u  peraît 
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confirmer  ce  nom  de  Vaquois, 
car  sa  première  syllabe  l'a  ou 
plulôl  J'oa  serait  le  mol  fruit  qui 
commence  dans  la  langue  mailé- 
gasse  le  nom  de  beaucoup  d ar- 
bres ; il  se  prononce  boa  chez  les 
Malais,  et  c’est  une  dift’éreiice 
conslanle  enlre  les  deux  idiomes 
que  le  changement  du  B en 
comme  dans  beaucoup  d’aulres 
langues.  Quant  à la  seconde  syl- 
labe (luois  prononcé  plus  ordinai- 
l ement  couet , Facouet , elle  n’ap- 
parlenait  à aucune  de  ces  deux 
langues;  elle  paraîtrait  êlrc  plulôt 
l’altération  du  nom  inalabarKaida. 
il  est  certain  qu’elle  difière  des 
cinq  espèces  trouvées  autour  de 
Foulepoinle.  A Bourbon  on  cul- 
tive plus  souvent  le  Pandanus 
rniiritimus  pour  l’usage  de  ses' 
feuilles  que  celle-ci. 

\ ARAIRE,  {Ferafrum').Cxeare 
de  plante  de  la  famille  des  coichi- 
cacées,  et  dont  on  connaît  deux 
espèces  fameuses  en  médecins  , 
sous  les  noms  d’hellébore  blanc, 
et  d’hellébore  noir,  paneequ’on  a 
cru  pendant  long  -temps  que  leur 
racine  était  l’hellébore  des  an- 
ciens; mais  on  croit  maintenant 
que  cet  hellébore  des  anciens  est 
la  plante  connue  aujourd’hui  sous 
le  nom  d'hcilébore  orienlaL 

VARMUt  BLANC.  Il  a une  racine 
tubéreuse,  munie  de  chevelu  et  de 
laquelle  s’élève  une  tige  simple, 
droite,  haute  de  trois  pieds,  munie 
de  grandes  feuilles  ovales  , alter- 
nes, plissées  et  nervées;  les  (leurs 
sont  terminales,  d’un  blanc  sale, 
nombreuses,  petites,  dis[>osécs  en 
grande  panicule  pyramidale. 

Vaüaiue  NOlu.  Celui-ci  a le 
même  port,  la  même  taille  et  pres- 
que les  mêmes  feuilles  que  le  pré- 
cédent, mais  ses'  (leurs  sont  d’un 
pourpre  noir,  "^rous  deux  sont  ori- 
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ginai.res  des  montagnes  de  l’Eu- 
rope méridionale.  Un  les  cultive 
dans  les  jardins  un  peu  grands,  à 
cause  de  la  beauté  de  leur  port  et 
de  leurs  feuilles , car  leurs  fleurs 
sont  sans  éclat  : celles-ci  s’épa- 
nouissentau  milieu  de  l’été,  durent 
long-temps  parcequ’elles  ne  se  flé- 
trissent ni  ne  se  dessèchent. 

Les  racines  de  ces  plantes  ont 
une  odeur  nauséabonde  : elles  sont 
émétiques,  purgatives  et  sternu- 
tatoires  à un  haut  degré.  La  mé- 
decine en  fait  usage  comme  d’un 
remède  héro'ique,  mais  il  ne  doit 
être  administré  que  par  des  mains 
habiles,  car  il  peut  causer  des  ac- 
cidents graves,  et  même  donner 
la  mort. 

On  multiplie  les  varaires  par 
graines  qu’il  faut  semer  à l'ombre, 
le  jeune  plant  étant  fort  long  à s’é- 
lever, et  ne  fleurissant  qu’à  l’âge 
de  quatre  ou  cinq  ans,  on  préfère 
opérer  la  multiplication  par  la  di- 
vision des  anciens  pieds  que  l’on 
plante  dans  une  terre  fraîche  , 
douce,  .à  mi-ombre. 

VARECHES,  plantes  marines. 
Les  varèches,  ou  plantes  marines, 
s'emploient  comme  engrais  dans 
tous  les  endroits  où  ils  croissent 
en  quantité,  cl  donnent  des  récoltes 
hâtives  et  abondantes.  Les  terres 
qui  sont  à portée  de  recevoir  ce 
fumier,  donnent  un  produit  bien 
supérieur  aux  autres. 

On  étend  ces  plantes  sur  le 
chaume  , aussitôt  qu’’elles arrivent, 
et  on  les  enterre  à la  charrue  le 
plus  tôt  possible,  car  elles  per- 
dent beaucoup  par  la  ferrnenla- 
talion  : c’est  le  contraire  pour  les 
autres  engrais  animaux  et  végétaux. 

Lorsqu’une  ferme  est  soumise 
à un  assolement  convenable,  il  y 
a toujours  du  terrain  prêt  à rece- 
voir les  plantes  marines , à me  - 
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sure  que  la  vague  les  Jette  sur  le 
rivage.  En  hiver  on  peut  les  appli- 
quer sur  les  chaumes  et  les  prés 
artificiels;  au  printemps  et  en  été, 
on  les  répand  sur  les  terres  que 
l’on  prépare  pour  les  blés  ; les 
trèlles  en  reçoivent  ensuite  après 
la  première  coupe,  et  enfin  les 
chaumes  après  la  jnoisson.  Ainsi 
on  peut  toute  l’année  tirer  parti 
de  cet  engrais. 

Lorsque  la  mer  en  jette  plus 
sur  le  rivage  qu’on  n’en  peut  em- 
ployer, on  cherche  à le  conser- 
ver ; on  y réussit  au  moyen  d’un 
mélange  de  terre  et  de  chaux  ; on 
met  un  peu  de  celle-ci , et  on  em- 
ploie de  celle  la  une  dose  assez 
considérable  pour  absorber  et  re- 
tenir les  principes  dont  les  plantes 
sont  chargées.  On  tient  ce  com- 
post à l’abri  des  pluies,  jusqu’à  ce 
(ju’on  en  fasse  usage.  Alors  on  le 
répand  par-dessus  les  récoltes  en 
végétation. 

Si  l’on  met  dans  une  bouteille 
parties  égales  d’huile  et  d’eau  , 
avec  une  très  petite  dose  d’alkalifixe 
ou  de  potasse,  on  a beau  agiter, 
les  liquides  ne  se  mêlent  point,  et 
l’huile  surnage  dès  qu’on  cesse  le 
mouvement  ; mais  si  l’on  ajoute 
une  dose  d’alkall  convenable  , les 
trois  substances  se  combinent  et 
forment  un  liquide  blanchâlié. 
Cette  expérience  offre  une  image 
de  ce  qui  arrive  dans  certaines 
terres  riches  et  profondes.  Les 
prlrici[)es  végétatifs  qu’elles  ren- 
ferment restent  inactifs,  parce- 
qu’lls  ne  sont  pas  dans  des  pro- 
portions convenables  ; c’est  donc 
se  méprendre  que  de  mettre  des 
varècbes  et  des  substances  grasses 
dans  de  tels  terrains;  c’est  de  la 
chaux  , de  la  craie  ou  des  coquilles 
t|u’il  faut  y porter.  En  revanche  , 
si  un  terrain  contient  trop  de  chaux, 
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les  fumiers  gras  forment  le  meil- 
leur correctif  qu’on  puisse  em- 
ployer. 

A défaut  d’herbes  marines , on 
fait  usage  de  celles  de  rivières,  de 
lacs , d’étangs  ou  de  fossés.  On  les 
emploie  avec  succès  pour  le  blé  , 
les  turneps,  les  choux  et  d’autres 
récoltes  vertes.  Elles  n’ont  d’effet 
sensible  que  pendant  une  année, 
lorsqu’on  les  enterre  à la  charrue,’ 
telles  qu’elles  sortent  dé  l’eau  ; 
mais  elles  exercent  une  action  plus 
durable  lorsqu’on  les  fait  entrer 
dans  des  mélanges. 

Manière  de  les  préparer.  La  meil- 
leure manière  de  les  préparer  c’est 
de  les  mettre  en  petits  tas,  lors- 
qu’on les  tire  de  l’eau,  et  les  y 
laisser  un  jour  ou  deux,  c’est  à dire 
jusqu’à  ce  qu’elles  aient  perdu 
1 excès  d’humidité  qui  les  empê- 
cherait de  subir  la  fermentation  , 
car  si  elles  ne  l’éprouvaient  pas , 
elles  seraient  moins  efficaces  , les 
pluies  emporteraient  la  plus  grande 
partie  de  leurs  principes  fertili- 
sants. ApVès  ces  deux  jours  passés, 
on  les  réunit  par  monceaux  de 
trois  ou  quatre  charretées  , et  on 
les  abandonne  à elles-mêmes.  La 
fermentation  achevée,  on  ajoute 
trois  parties  de  terre  pour  une  de 
plantes  , on  les  mêle  bien  , et  on 
les  laisse  séjourner  huit  jours  en- 
semble ; on  les  retourne  une  der- 
nière fois,  et  on  ajoute  une  cer- 
taine quantité  de  chaux  éteinte. 
Au  bout  d’un  mois  ce  compost  est 
bon  à employer. 

Cet  engrais  convient  aux  ter- 
rains légers  et  à ceux  qui  ont  peu 
de  fond  ; il  augmente  leur  consis- 
tance , au  moyen  de  la  terre  végé- 
tale qu’il  contient.  Il  doit  toujours 
être  répandu  sur  la  récolte. 

’^^ARIETÉ  DANS  LES  VÉ- 
GÉTAUX. ün  appelle  variété  une 
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iiplante  qui  diffère  de  celles  de  son 
(espèce,  par  la  grandeur,  la  cou- 
lleur,  le  plus  ou  moins  grand  dè- 
'veloppement  de  quelques  unes  de 
•ses  parties,  ou  même  par  l’aug- 
imentaiion  du  nombre  de  ces  par- 
Ities , ou  enfin  par  des  qualités 
(dont  ne  jouit  pas  l’espèce  natu- 
irelle,  quand  on  croit  que  ces  dif- 
I férences  ne  sont  dues  qu’au  climat, 
à la  température,  à la  culture,  ou 
à quelque  cause  inconnue  ; car 
lorsque  les  différences  parais- 
sent provenir  d’une  fécondation 
croisée  , l’individu  qui  en  ré- 
sulte porte  le  nom  à’hybnde^ 
Le  pommier  sauvage  qui  croît 
dans  nos  bols,  est  considéré  com- 
me une  espèce,  tandis  que  les 
I pommiers  cultivés,  tels  que  la  rei- 
nette, le  calville,  etc.,  sont  regar- 
dées  comme  des  variétés  dues  au 
hasard  ou  à la  culture.  Les  fleurs 
doubles  sont  des  variétés,  et  même 
des  monstres  aux  yeux  de  quel- 
ques botanistes.  Presque  tous  nos 
bons  fruits,  nos  bons  légumes,  nos 
belles  Heurs,  sont  des  variétés, 
pareequ’ils  sont  plus  succulents, 
plus  savoureux  , et  plus  beaux  , 
que  ceux  qui  se  trouvent  dans  les 
champs,  les  prés  et  les  bois,  et 
qui  n’ont  reçu  aucune  influence 
étrangère. 

V ASE.  La  vase  est  un  excellent 
engrais  qu’on  peut  employer  avec 
avantage , soit  seul , soit  mêlé  avec 
la  chaux  : elle  convientsurtout  aux 
terres  légères,  dont  elle  augmente 
singulièrement  la  fertilité.  On  peut  , 
en  ramasser  beaucoup  dans  les 
parties  profondesdes  rivières,  dans 
les  étangs , et  dans  toutes  les  eaux 
stagnantes  : en  certains  endroits  , 
la  marée  en  fait  des  dépôts  consi- 
dérables, principalement  dans  les 
fonds  marécageux  près  des  côtes. 
Manière  de  l’employer.  Elle  doit 
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toiljours  être  employée  en  com- 
post , avec  de  la  chaux,  de  la  craie^ 
ou  de  la  marne  et  du  fumier  d’é- 
table. On  ne  l’enterre  pas  , on 
s’en  sert  pour  saupoudrer;  il  est 
très  avantageux  aux  blés,  à l’orge, 
et  aux  mauvaises  prairies. 

11  y à des  cantons  que  les  débor- 
dements des  rivières  couvrent  d’un 
dépôt  gras  et  très  ferlilei  On  ne 
peut,  dans  ces  parties-là,  semei^ 
des  blés  , parcctjue  les  eaux  les 
ruineraient  ; mais  les  graines  du 
printemps  y viennent  très  bien. 

Dans  quelques  endroits,  le  sol 
déposé  à l extrémité  des  marais  sa- 
lants passe  pour  le  plus  productif 
et  le  plus  durable  des  engrais  ; il 
contient  toute  l’activité  de  la  marné 
et  la  graisse  du  fumier. 

Boues  des  rues.  Les  boues  des  rues 
forment  un  engrais  qui  est  un  mé- 
lange des  substances  les  plus  ac- 
tives et  les  plus  propres  à favoriser 
la  végétation  : ce  sont  les  rebuts  . 
des  maisons , le  fumier  des  ani- 
maux, les  cendres,  etc.  11  exige 
moins  la  fermentation  qu’aucun 
autre  fumier , et  peut  être  em- 
ployé presque  immédiatement,  if 
ne  doit  pas  être  enterré  bas  , car 
appliqué  sur  la  surface  du  terrain, 
il  y produit  des  effets  merveilleux. 
VEAU.  /^o/ezJiüEUF. 

VÉGÉTAL.  Etre  organisé , dé- 
nué de  la  sensibilité  et  de  la  loco- 
motion volontaire  : il  lient  le  ini-^  - 
Heu  entre  le  minéral  et  l’animal. 
Linnée  qui  savait  tout  peindre  avec 
une  justesse  et  une  concision  ini- 
mitable a dit,  les  minéraux  crois- 
sent; les  végétaux  croissent  et  vi- 
vent; les  animaux  croissent,  vivent 
et  sentent.  Les  minéraux  Croissent 
par  juxta  position  , selon  les  lois 
de  l’affinilé  chimique  : les  végé- 
taux croissent  par  absorption  in- 
terne et  externe,  au  moyen  d’or- 
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giincs  (loues  <le  la  force  vitale  : les 
animaux  croissent  cl  vivent  «le  la 
meme  manière , mais  ils  sont  de 
plus  (loués  (le  la  sensibilité,  et  «le 
la  fa('.ulté  (le  se  déplacer.  Les  vé- 
gétaux et  les  animaux  Jouissent  de 
la  l'acalié  de  se  reproduire,  et 
d'intervertir  dans  bien  des  cas,  les 
lois  ordinaires  de  la  physique  et 
de  la  cbi’mic. 

Il  n’est  ni  dans  le  plan  de  cet 
ouvrage,  ni  dans  mes  forces,  de 
raiipeler  la  grandeur  des  idées  et 
la  profondeur  des  réflexions  que 
fait  naître,  chez  le  piiilosophe,  la 
vue  d’une  forât , d’une  prairie 
émaillée  de  fleurs,  ou  d’une  plaine 
couverte  d’épis  jaunissants.  Je  dois 
me  borner  à exposer  en  peu  de 
mots  la  structure  de  quelques  vé- 
gétaux pris  il  différents  points  de 
l’échelle. 

Partout  où  il  y a de  la  chaleur, 
de  l’huniidilé  et  de  l’air  dans  des 
proportions  convenables,  et  un 
corps  pour  les  recevoir,  il  s’y 
forme  des  végétaux  ou  des  ani- 
maux. La  première  chose  perce- 
vable à l’œil  et  au  loucher,  est  une 
substance  incolore  ou  jaunâtre  que 
l'on  nomme  matière  muqueuse  : 
elle  paraît  être  sinon  la  base,  du 
moins  le  récipient  du  premier  dé- 
veloppement de  l’animalité  et  de 
la  végétation.  Les  corps  doués  de 
mouvements  qui  se  développent 
dans  ou  sous  cette  matière  mu- 
queuse , sont  des  animaux  : ceux 
qui  s’y  développent  sans  mouve- 
toenl,  sont  des  végétaux.  Je  n’ai  à 
m’occuper  que  de  ceux-ci. 

Le  plus  petit  et  le  plus  simple 
végétal  qu’on  ait  encore  pu  aper- 
cevoir au  moyen  du  microscope 
est  un  globule  cellulaire,  isolé, 
arrondi,  donnant  naissance  â d’au- 
tres globules  semblables,  écalc- 
nie’nl  isolés.  'Le!  est  le  végétal  re- 
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connu  Jusqu’aujourd  bui  pour  1*^ 
puis  simple,  bon  diamètre  est 
d environ  oo,fci  de  millimètre. 
Plusieurs  lepra  des  botanistes  n - 
sont  que  des  masses  de  ces  petits 
végétaux  qui  se  mullip'ienl  av<*c 
une  très  grande  prouiplitude.  Ou 
peut  les  considérer  comme  le  pre- 
mier degré  de  la  végétation. 

Quand  la  matière  muqueuse  est 
plus  abondante,  et  probablement 
avec  des  circonstances  différen- 
tes, il  s'y  dévemppe  des  gloljules 
qui  se  tiennent  entr’eux  et  for- 
ment un  tissu  : il  en  résulte  des 
plantes  plus  compliquées  et  plus 
volumineuses  que  les  jjrécédenies. 
C’est  le  second  degré  de  la  végé- 
tation ; et  il  en  résulte  des  plantes 
composées  de  tissu  cellulaire.  Le 
nostoc  et  quelques  trèmeUcs  n’of- 
frent pas  autre  chose.  Enfin  d’au- 
tres plantes,  qui  dans  leur  extrême 
jeunesse  , ne  sont  encore  formées 
que  de  tissu  cellulaire , finissent 
par  montrer  aussi  dans  des  en- 
droits déterminés  de  leur  sub- 
stance, des  filets  fibreux  qui  se 
multiplient  et  grandissent  selon  le 
mode  propre  à la  plante  dont  ils 
font  partie.. Ces  filets  fibreux  sont 
le  troisième  et  dernier  degré  de 
la  végétation.  I>es  végétaux  les  plus 
compliqués  n’offrent  pour  parties 
constituantes  que  du  tissu  cellu- 
laire et  du  tissu  fibreux:  ( l^nyez  le 
mot  V.xtssEAUX  DES  plantes),  car 
il  ne  faut  pas  prendre  pour  des 
parties  constituantes  du  végétal  , 
les  gommes,  les  huiles,  les  ré- 
sines, les  corps  odorants  renfer- 
més dans  certains  endroits  de  son 
tissu  : ces  substances  ne  sont  qne 
des  produits  de  la  végétation. 

Le  tissu  cellulaire  et  le  tissu 
fibreux  sont  les  deux  organes  1 
qu’emploie  la  nature  pour  pro- 
duire la  variété  infinie  de  végé- 
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tfix  qui  orne  et  embellit  le  globe  : 
le  tissu  cellulaire  est  toujours  pro- 
duit avant  le  tissu  fibreux  ; il  sem- 
ble que  celui-ci  ne  peut  naître  que 
li  où  il  y a déjà  une  certaine  quan- 
tité de  cellules.  La  différence  qui 
existe  entre  la  cellule  et  la  fibre 
végétale,  n’avait  pas  été  bien  sai- 
sie jusqu’à  ces  derniers  temps, 
pareequ’on  n’avait  pas  assisté  à 
leur  formation,  ou  du  moins  à 
leur  première  apparition  sous  le 
microscope. 

Le  tissu  cellulaire  forme  des 
cavités  d’abord  assez  arrondies;  en- 
suite la  pression,  ou  plutôt  unecause 
prédisposante,  les  rend  plus  ou 
moins  hexagones,  et  même  plus 
.ou  moins  alongées,  comme  dans 
certaines  moelles.  Le  tissu  fibreux 
forme  des  tubes  très  variables  en 
diamètre,  mais  toujours  fort  longs. 
Tous  ces  tubes  et  cavités  sont  plus 
ou  moins  remplis  de  liquides  pom- 
pés par  les  racines  et  par  toute  la 
surface  du  végétal  qui  n’est  pas 
endurcie  ou  recouverte  de  parties 
mortes  et  desséchées  : les  liquides 
passent  d’une  partie  dans  une  au-> 
tre  avec  la  plus  grande  facilité, 
sans  qu’on  ait  encore  pu  découvrir 
d’ouvertures  dans  les  parois  des 
cellules  et  des  tubes,  quoiqu’en 
ait  dit  M.  Mirbel.  Ces  liquides, 
appelés  sève  , contiennent  des 
parties  nutritives  dont  la  force 
vitale  s’empare  pour  augmen- 
ter la  masse  du  tissu  cellulaire 
et  du  tissu  fibreux;  et  c’est  ainsi 
que  les  végétaux  s’accroissent  sous 
les  formes  qui  leur  ont  été  assi- 
gnées par  la  puissance  qui  a créé 
toute  chose. 

Mais  la  sève  contient  encore 
autre  chose  que  les  éléments  pro- 
pres à former  des  cellules  et  de.s 
fibres;  soumise  à l’influence  de  la 
chaleur,  de  la  lumière  et  des  gaz 
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ambiants,  ou  renk-rmés  avec  elle 
dans  le  végétal,  elle  forme  aussi 
des  gommes,  des  huiles,  des  ré- 
sines, des  corps  odorants  qui  se 
déposent  dans  différents  endroits 
prédisposés  pour  les  recevoir,  et 
que  l’on  regarde , peut-être  un 
peu  légèrement,  comme  des  sé- 
crétions. 

Quoique  le  végétal  le  plus  com- 
pliqué ne  soit  réellement  composé 
que  de  deux  organes  , qui  sont  le 
tissu  cellulaire  et  le  tissu  fibreux 
ou  tubulaire,  on  a cru  néccs.saire 
d’appeler  aussi  organes  différentes 
parties  de  son  ensemble,  quand 
elles  paraissent  remplir  des  fonc- 
tions nécessaires  à la  vie  ou  à la 
reproduction  ; ainsi  on  appelle  or- 
gane, 1®  la  racine^  parcequ’elle 
puise  dans  la  terre  l’eau  et  les  sucs 
qui  produisent  la  sève;  2®  ['écorce, 
parcequ’elle  enveloppe  et  défend 
le  bois;  3“  \a.  feuille,  parcequ’elle' 
aspire  ou  transpire  des  fluides; 
4.®  la  fleur,  parcequ’elle  est  l’ap- 
pareil de  la  fécondation  ; 5"  lo 
frull,  pareequ’il  contient,  nourrit 
et  protège  la  graine,  etc. 

VELAR,  (^Erjsimum').  Genre 
de  plantes  de  la  famille  des  cruci- 
fères, et  dont  on  rencontre  trois 
espèces  assez  souvent  pour  que  je 
les  mentionne  ici. 

Velar  des  boutiques.  C’est 
une  plante  annuelle  qui  croît  au- 
tour des  habitations,  sur  les  dé- 
combres, dans  les  masures;  sa  lige 
est  droite,  haute  de  deux  pieds, 
munie  de  feuilles  lyrées  ou  comme 
rongées  par  les  côtés  ; les  fleurs 
sont  jaunes,  petites,  disposées  en 
épi  terminal  ; il  leur  succède  des 
siliques  droites,  appliquées  contre 
l’axe,  ce  qui  est  l’un  des  carac- 
tères du  genre.  Elle  n’est  pas  re- 
cherchée des  bestiaux:  ses  feuille.s 
regardées  comme  incisives  et 
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aJoucIssanlcs,  sont  reconnnanrlécs 
dans  la  toux  invétérée,  l’aslliiiie 
pilnilcux,  et  pour  faire  revenir  la 
voix  affaiblie  par  le  cliani , d’oii 
vient  son  noin  A’herbe  du  chantre. 

VeLAR  des  CIIAUPEXTIERS  OU 
I'Herbe  DE  S UNTE-liARBE.  Plar.'e 
vivace  venant  dans  les  endroits 
humides,  sur  le  bord  des  ruis- 
seaux et  des  mares;  elle  a la  tigé 
haute  de  deux  pieds,  des  feuilles 
très  vertes^  un  pdu  épaisses,  Ivrées  ; 
les  fleurs  jaunes  en  épi  terminal. 
Elle  est  fréquemment  employée 
comme  détersive,  vulnéraire,  d’où 
lui  vient  son  nom  d’herbe  aux 
charpentiers.  11  y a une  variété  à 
Heurs  doubles.,  cultivée  dans  les 
jardins  sous  le  nom  de  julienne 
jaune.  On  la  multiplie  facilement 
par  la  division  de  scs  touffes. 

Vêla  R alliaîre.  \ ivace  ou  bis- 
annuel ; tige  de  deux  à trois 
pieds,  à feuilles  cordiformes,  pro- 
fondément dentées,  fleurs  blan- 
ches en  épi  terminal.  Toute  la 
plante  exhale  une  odeur  d’ail  dés- 
agréable quand  il  fait  chaud  , 
quand  on  la  touche , ou  encore 
plus  lorsqu’on  la  froisse.  La  mé- 
decine en  fait  usage  comme  diuré- 
ticjue  , incisive,  carminative  , et 
expectorante.  Les  bestiaux  n’y 
louchent  pas. 

VELVOTE.  Petite  plante  du 
genre  linaire,  à tige  couchée,  à 
feuilles  arrondies,  et  dont  les  fleurs 
sont  jaunâtres  : elle  croît  dans  les 
moissons  et  les  terres  labourables. 
On  en  fait  un  onguent  très  utile 
pour  les  ulcères , pour  les  héino- 
roïdes,  les  écrouelles  et  pour  toutes 
les  maladies  de  la  peau. 

VENTAGE.  Départ  des  grains 
et  des  corps  étrangers  au  moyen 
du  vent. 

L’aire  est  placée  sur  un  lieu  éle- 
vé, découvert,  ejtposé,  si  ce  n’est 
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à tous  lés  courants,  du  moins  aut 
principaux.  Dès  que  l’un  d’eux 
souffle  on  assemble  le  grain , on 
l’entas.se  avec  les  matières  étran- 
gères auxquelles  il  est  mêlé  , dans 
l’endroit  qu’on  juge  le  plus  favo- 
rable à l’opération  qu’on  sC  pro- 
pose de  faire.  Les  batteurs  le  sai- 
sissent alors  avec  des  fourches  .à 
dents  longues  et  serrées , le  sou- 
lèvent et  le  jettent  au-dessus  et 
derrière  leur  tète.  Le  vent  em- 
porte au  loin  les  corps  légers  , le 
grain,  les  petites  pierres  tombent 
à côté  du  batteur,  qui  continue 
jusqu’à  ce  que  le  tas  soit  épuisé. 
11  a alors  à ses  pieds  un  monceau 
dégrossi  qu’il  reprend,  non  plus 
avec  des  fourches , mais  avec  des 
pelles  de  bois,  et  jette  aussi  haut , 
aussi  loin  qu’il  peut;  dans  une  di- 
rection opposée  à celle  du  vent  ; 
c’est  en  cela  que  consiste  propre- 
ment l’opération  de  venter.  Cha- 
cun des  corps  placés  sur  la  pelle  a 
une  pesanteur  spécifique  qui  lui 
est  particulière , et  en  raison  de 
cette  pesanteur  le  vent  les  porte  à 
une  distance  plus  ou  moins^consi- 
dérable.  Les  pierrailles,  les  débris 
de  paille,  de  baies  tombent  ainsi 
successivement. 

Le  ventage  s’exécute  aussi  au 
moyen  d’un  bluteau  i).  Le 
cylindre  A est  alternativement 
garni  de  feuilles  de  tôle  percées  .a 
jour,  cemme  des  râpes  CCC,  et  de 
fils  d’archal  E E E,  parallèles  entre 
eux.  Le  grain  est  arrêté  dans  le 
mouvement  qui  l’emporte  par  les 
parois  du  cylindre  , il  le  sépare  <lc 
la  poussière  et  autres  immondices 
qui  s’échappent  par  les  intervalles 
que  laissent  les  fils , et  arrive  pur 
et  net  .à  l’extrémité  de  l’insttu- 
ment.  Mais  un  autre  bluteau  plus 
expéditif  et  plus  sùr  est  celui  que 
l’on  doit  à Duhamel,  ^oici,  sui- 
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vnnl  ccl  lllusîre  agronome  , en 
quoi  il  consislo  ; 

« On  inel  le  grain  <lanS  une  tré- 
mie A ( J/g.  2),  il  en  sort  par  une 
oiiveiiure  l>  {fig.  et  7),  qu’on 
l eiul  plus  ou  moins  graiule  en  ou- 
vrant plus  ou  moins  une  porte  à 
coulisse  G 7),  ce  qui  s’exécute 
aisément  en  tournant  un  petit  cy- 
lindre D(wf’7Mfyîj.),  placé  au-des- 
sus , autour  duquel  se  trouve  une 
petite  ficelle  qui  répond  à la  pe- 
tite porte. 

» Au  sortir  de  la  trémie,  le  fro- 
ment se  répand  sur  un  crible  E 
{^fig.  5),  qui  eslfaitpar  des  mailles 
de  fil  de  laiton,  assez  larges  pour 
que  le  bon  froment  y puisse  pas- 
ser. Les  grains  avortés  , et  la  plu- 
part des  cliarbonnés,  passent  avec 
le  bon  froment , et  sont  chassés 
vers  F {J/g.  2 et  4-  ) , par  le  courant 
d’air  dont  on  parlera  dans  la  suite. 

» Ce  crible  est  reçu  dans  un 
châssis  léger  de  menuiserie  (i  {.fig' 
5),  et  bordé  de  deux  côtés  et  au 
fond  par  des  planches  minces  ilIL 

» On  fait  en  sorte  que  le  crible 
E penche  un  peu  par  le  ilevant  ; et 
comme  une  circonstance  lait  que 
le  froment  coule  plus  ou  moins 
vite,  ou  est  maître  de  légler  con- 
venablement la  pente  du  crible, 
en  tournant  une  traverse  cylin- 
drique 1 [fig.  4)i  ‘Itti  porte  à un 
de  ses  bouts  une  petite  roue  den- 
tée L {f/g.  2),  qui  est  retenue  par 
un  linguet  M.  En  tournant  cette 
traverse , on  accourcit  ou  on  alongc 
une  ficelle  N {fig.  4),  qui  élève  ou 
abaisse  le  bout  antérieur  du  crible. 

» Malgré  jette  pente  du  crible  , 
le  froment  ne  coulerait  pas,  si  1 on 
négligeait  d imprimer  au  crible  un 
monveinent  de  trémoussement. 
Voici  par  quelle  mécanique  on 
produit  ccl  etiel. 

Au  bout  O de  l’essieu  {fig.  .a), 

1.  11. 
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opposé  celui  où  est  la  mani- 
velle P [^f/g-  a),  il  va  une  roue  K) 
(^fig.  à ^ ri  q ) , qui  a des  coches 
sur  la  face  verticale  tournée  <lu 
côté  de  la  caisse  ; un  morceau  de 
bois,  ou  un  long  levier  un  peu 
coudé  en  R,  répond  à ces  coches 
par  un  bout  S.  Ge  levier  louche  et 
est  attaché  à la  caisse  par  le  som 
met  R de  l’angle  fort  obtus  que 
forment  ses  deux  branches.  A l’ex- 
trémité T du  levier  , opposée  .1  la 
roue  cochée,  est  attachée  une  ficelle 
qui,  traversant  la  caisse,  va  répon- 
dre au  crible.  De  l’autre  côté  de  là 
caisse  est  un  autre  morceau  de 
bois  V {fig.  2 ),  qui  fait  ressort  , 
et  répond j comme  le  levier  dont 
on  vient  de  parler,  au  cribie  par 
une  ficelle  qui  traverse  la  caisse. 
11  est  clair  que  lorsqu’on  fait  tour- 
ner l’essieu,  les  cociies  de  la  pe- 
tite roue  (y  donnent  un  moiive- 
inént  d’oscillation  au  bout  du  le- 
vier R,  qui  lui  répond.  Ge  mou- 
yement  se  communique  à son  tour 
au  bout'^r,  et  de  là  au  crible,  an 
moyen  de  la  ficelle  'f,  ce  qui 
lui  donne  le  trémoussement  qu’on 
désire.  , ,1  . 

1)  Gc  mouvement  détermine  le 
grain  à couler  peu  à peu  sur  le 
crible  , qui  est  un  peu  incliné  ; et 
ce  qui  n’a  pu  passer  au  travers  des 
maille,s,  tombe  par  l’extrémité,  en 
forme  de  nappe,  sur  un  plan  in- 
cliné X(/4(.  4)i  qui  le  jette  de- 
hors et  vis-à-vis  la  partie  anterieure 
du  crible.  Gc  qui  a passé  par  le 
crible  supérieur  tombe  eu  forme 
de  plpii,c  sur  un  plan  incliné  d’eii 
viron- 4-'»  degrés,  où  le  froment, 
en  rouhuit , trouve  une  gri'Ie  on 
treillis  de  fil  d’arcbal  M {f/g.  4 rt 
G) semblable  au  premier  E {fg.  5), 
mais  dont  les  mailles  sont  un  peu 
plus  étroites,  pour  que  le  petit 
grain  tombe  sur  la  caisse  en  N 
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{J(£.  3),  pcndanl  que  le  gros  sc 

répand  derrière  le  crible  en  T. 

« On  aperçoit  sur  un  des  cdlés 
de  la  caisse  une  manivelle  P {fig. 
a ) , qui  fait  tourner  une  roue  den- 
tée F , laquelle  engrène  dans  une 
lanterne  G , fixée  sur  l’essieu  qui 
fait  tourner  la  petite  roue  cochée 
Q , dont  on  a parle. 

» Ce  grand  essieu  qui , au  moyen 
de  la  lanterne , tourne  fort  vite  , 
porte  huit  ailes  (^figures  2,3  et  4-) 
HHH  , formées  de  planches  min- 
ces , qui , imprimant  à l’air  qu’elles 
frappent  une  force  centrifuge,  pro- 
duisent un  vent  considérable  , qui 
chasse  bien  loin  vers  F toute  la 
poussière,  la  paille  , et  les  corps 
légers  qui  se  trouvent  dans  le 
grain,  soit  que  les  corps  étrangers 
aient  passé  par  le  crible  , ou  qu’ils 
se  trouvent  dans  les  mottes  et  les 
immondices  qui  tombent  en  nappe 
devant  le  crible. 

» Pour  se  former  une  idée  juste 
de  cet  instrument , il  faut  se  repré- 
senter un  homme  appliqué  à la 
manivelle  P {fig-  a);  elle  fait 
tourner  une  roue  dentée  en  héris- 
son N.  Celte  roue  engrenant  dans 
la  lanterne  G , qui  est  placée  au- 
dessus,  imprime  un  mouvement 
de  rotation  assez  vif  au  grand  es- 
sieu , qui  fait  tourner  les  ailes 
H H H {fig-  2 , Z et  l^)  renfermées 
dans  la  caisse  K , et  à la  petite 
roue  cochée  Q , qui  est  de  l’autre 
côté  de  cette  même  caisse.  Cette 
nelite  roue  Q imprime  un  mou- 
vement de  trémoussement  au  le- 
vier T R S ifig.  3 ),  qui  fait  mou- 
voir le  crible  supérieur  E (^fig.  4), 
tant  qu’on  tourne  la  manivelle. 

» Un  autre  homme  verse  du  fro- 
ment dans  la  trémie  A,  ce  froment 
roule  peu  h peu  sur  un  crible  su- 
périeur E Cyîg-  4 ) I 1 ayant  un 
peu  de  pente  vers  Pavant,  et  étant 
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dans  un  Irémoussemet  conlIni:eI , 
tamise  le  froment,  et  le  passe  peu 
à peu  en  forme  de  pluie.  Dans 
cette  chute,  il  traverse  un  tourbil- 
lon de  vent  nccasiorié  par  les  ailes 
H H H f J/g.  2,3  et  4-)  attachées 
au  grand  essieu,  et  il  tombe  sur 
un  plan  Incliné  , où  il  y a un  se- 
cond crible  L (Jîg.  3)  et  M (J/g.  4) 
nommé  crible  inférieur^  qui  sépare 
le  gros  grain  du  petit. 

» Comme  les  pièces  qui  com- 
posent ce  crible  n’exigent  pas  une 
exacte  proportion,  Téchelle  {Jig. 
12  j suffira  pour  indiquer  à peu 
près  quelle  doit  être  leur  gran- 
deur; mais  il  est  bon  d'être  pré- 
venu que  le  grand  essieu  doit  être 
de  fer,  et  les  fuseaux  de  la  lan- 
terne G de  cuivre  , sans  quoi  ces 
deux  pièces  ne  dureraient  pas  long- 
temps. 11  serait  encore  avantageux 
d’augmenter  la  grandeur  du  crible 
inférieur  , et  l’on  pourrait  avoir 
des  cribles  dont  les  mailles  seraient 
différemment  lozangées,  pour  sé- 
parer les  différents  grains  et  les 
différentes  graines. 

» Ce  crible  est  admirable  pour 
séparer  du  bon  grain  la  poussière , 
la  paille  , les  graines  fines , les 
grains  charbonnés  , en  un  mol 
tout  ce  qui  est  plus  léger  ou  plus 
gros  que  le  bon  froment.  Il  sépare 
encore  exactement  toutes  les  molles 
formées  par  les  teignes,  les  crottes 
de  chat,  de  souris,  etc. 

» Pour  que  ce  bluteau-crible 
produise  le  meilleur  effet  possible, 
il  faut  que  le  grenier  soit  percé  de 
fenêtres  ou  de  lucarnes  de  deux 
côtés  opposés  ; car*cn  plaçant  le 
bout  F du  crible  {,fig~  4)  vis-à-vis 
la  croisée  qui  est  opposée  au  vent, 
le  vent  qui  traverse  le  grenier  se 
joignant  à celui  du  crible  , chasse 
bien  loin  toutes  les  immondices. 

» Ce  n’est  pas  là  le  seul  avan- 
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fa"e  âo  cel  instrument,  il  en  a 
encore  un  autre  , c’est  celui  de 
séparer  le  bon  grain  de  tonies  ses 
îmtnoniliccs  <à  mesure  qu’il  vient 
d’être  battu  : il  dispense  ainsi  de 
le  porter  et  le  reporter  île  l’aire  au 
magasin , et  du  magasin  à l’aire.  » 
Avec  celle  inaebine  on  vente, 
on  vanne  et  on  crible  f’ms  l’avant- 
cour  de  la  métairie  qui  sert  d’aire, 
quoique  environnée  de  murs  ou  d’a- 
bris presque  de  torts  cêtés.  Là  pre- 
mière opération  est  longue  et  un 
peu  ennuyeuse , pareeque  la  porte 
de  la  trémie  7 de  !a  même  pl.) 
est  alors  trop  étroite  et  pas  assez 
haute-,  ce  qui  oblige  d’employer  une 
femme  qui  pousse  avec  la  main  ce 
qui  vient  de  faire  et  se  jette  dans 
la  trémie.  Parmentier  a remédié  à 
cet  inconvénient  d’une  autre  ma- 
nière. Il  fait  construire  une  ma- 
chine tout-à-fait  semblable,  h cela 
près  qu’il  a supprimé  la  grille  .su- 
périeure N { fig.  3 ) ,-  et  la  grille 
inclinée  B Cfis-  3),  de  maniéré 
que  ce  blutoir  sert  uniquement, 
dans  cette  première  opération,  à 
séparer  les  baies  et  la  paille  des 
grains.  La  *|)artie  antérieure  de  la 
trémie  où  coulent  ceux-ci  , ainsi 
que  les  ordures,  correspond  sur  le 
bord  du  coffre  par  où  le  vent  sort, 
lorsque  l’on  tourne  la  manivelle 
qui  fait  mouvoir  lès  ailes.  L’ouver- 
ture qui  faèilite  la  sortie  de  la  tré- 
mie régne  sur  toute  la  longueur  de 
celle  du  coffre  ; elle  n’a  que  six 
pouces  de  hauteur. 

Au  moyen  de  cette  petite  cor- 
rection , le  ventage  est  presque 
aussi  accéléré  que  si  on  le  faisait 
en  plein  air  et  par  un  bon  vent  ; 
nue  femme  remplit  la  trémie  tan- 
dis qu’un  homme  tourne  la  iiiani- 
velle.  Cet  instrument  est  surtout 
utile  dans  les  lieux  ou  l’on  bat  en 
grange  pendant  l’hiver. 
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Dans  tous  les  cas  possibles  , 
lorsque  l’on  n’a  pas  de  vent , et 
qu’on  ne  peut  ni  ne  veut  laisser 
le  grain  sur  faire,  il  faut,  après 
avoir  enlevé  avec  soin  les  grosses 
pailles  , le  transporter  sous  des 
hangars,  dans  des  greniers,  avec 
la  bàle  et  les  débris  de  paille. 
Une  fols  à couvert  de  la  pluie  , il 
SC  conserve  parfaitement,  se  per- 
fectionne môme , et  se  charge  en 
couleur. 

VER  A SOIE.  I >c  ver  h soie 
est  originaire  de  la  Chine,  d’où  il  a 
été  transporté  successivement  dans 
le  Péloponèse,,  dans  la  Grande 
Grèce , en  Sicile  , de  là  auy  côtes 
voisines  de  l’Italie,  où  il  s’est 
répandu  de  ville  en  ville,  et  a 
pénétré  en  France. 

De  toutes  les  diverses  manières 
de  l’élever  , celles  qui  doivent 
fixer  d’abord  notre  attention  , 
sont  incontestablement  celles  em- 
ployées dans  le  pays  d’où  il  a tiré 
son  origine,  lesquelles  consistent 
ou  à le  laisser  vivre  en  pleine 
liberté  sur  le  mûrier , ou  à lui 
donnër  des  soins  dans  des  ap- 
partements fermés.  Comme  re 
sont  les  vers  élevés  d’après  celte 
dernière  méthode  qui  produisent 
la  plus  belle  soie  , que  la  première 
méthode  d’ailleurs  C;St  extrême- 
ment simple , et  qu’ainsi  il  est  inu- 
tile de  s’y  arrêter  ; nous  ne  parle- 
rons que  de  la  dernière. 

D’abord  on  place  les  œufs  sur 
de  grandes  feuilles  de  papier,  aux- 
quelles ils  se  collent.  Celles-ci 
doivent  les  recouvrir,  et  on  les 
suspend  à une  solive  du  plafond  , 
puis  on  ouvre  les  croisées  de  l'ace 
pour  introduire  l’air;  il  ne  faut 
jamais  laisser  de  corde  de  chanvre 
dans  le  voisinage  des  œufs  ou  des 
vers.  Quelques  jours  après,  on 
descend  tes  feuilles,  on  les  rouie 
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négügeminenl  en  y laissant  les 
œufs,  et  on  les  suspend  de  nou- 
veau, durant  l’été  et  l’aulomne. 
A la  fin  de  décembre , ou  au 
commencement  de  janvier  , on 
trempe  les  œufs  dans  de  l’eau 
froide  légèrement  salée,  on  les  en 
relire  au  bout  de  deux  jours,  on 
les  suspend  de  nouveau,  et  quand 
ils  sont  secs,  on  roule  les  feuilles 
d’une  manière  plus  serrée,  on  les 
ferme  chacune  séparément , et  on 
met  un  des  deux  bouts  dans  un 
vase  en  lerCe.  Quelques  personnes 
les  plongent  dans  une  lessive  de 
cendres  de  mûrier  , puis  les  lais- 
sent quelques  instants  dans  de  l’eau 
de  neige , ou  bien  les  accrochent 
pendant  trois  nuits  à un  mûrier 
pour  y recevoir  la  pluie  ou  la  neige, 
pourvu  qu’elle  ne  tombe  cepen- 
dant pas  trop  fort.  Le  temps  où  les 
mûriers  commencent  à pousser  des 
feuilles  est  le  moment  propre  de 
les  faire  éclore,  et  on  hâte  ou  re- 
tarde celle  époque  selon  les  diffé- 
rents degrés  de  chaleur  ou  de  froid 
auxquels  on  les  expose.  Quand  ce 
moment  approche  , les  œufs  gros- 
sissent et  deviennent  un  peu 
pointus. 

Trois  jours  avant  qu’ils  n’éclo- 
sent, on  enlève  du  vase  les  rou- 
leaux de  papier  , on  les  étend , on 
en  tourne  l’envers  au  soleil  pour 
les  pénétrer  d’une  douce  chaleur, 
puis  on  les  roule  et  on  les  bouche 
de  nouveau  , on  les  met  droits 
dans  un  vase  placé  en  un  lieu 
chaud.  On  répète  cette  opération 
le  jour  suivant , et  les  œufs  pren- 
nent une  couleur  grise  cendrée.  On 
pose  alors  deux  feuilles  l’une  sur 
l’autre,  on  les  roule  ensemble  et 
on  les  bouche  aux  extrémités. 

Le  troisième  jour  , vers  le  soir, 
on  déroule  les  feuilles  , on  les 
étend  sur  une  natte  fine,  les  œufs 
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commencent  alors  à devenir  noi- 
râtres. On  joule  ensuite  trois 
feuilles  ensemble,  on  les  met 
dans  une  place  assez  chaude  ou 
elles  soient  à l’abri  du  vent  du 
midi  ; le  lendemain,  lorsqu’on  les 
ouvre,  on  les  trouve  pleines  de  vers 
semblables  à des  fourmis  noires. 

11  faut  que  l'appartement  des 
vers  à soie  soit  établi  sur  un  ter- 
rain sec,  exposé  à un  air  pur,  et 
loin  du  bruit.  Il  faut  que  les  cham- 
bres soient  carrées  et  bien  fermées 
pour  conserver  la  chaleur;  la  porte 
doit  être  tournée  vers  le  midi  et 
recouverte  d’une  double  natte 
pour  ne  pas  laisser  de  passage  au 
froid  ; il  doit  y avoir  une  croisée 
aux  deux  côtés  opposés  pour  chan- 
ger l’air  au  besoin.  Lorsqu'on 
l’ouvre,  pour  rafraîchir  l’air  de  la 
chambre  , on  a soin  de  n’y  pas 
laisser  entrer  les  cousins  ni  les 
mouches.  L’appartement  doit  être 
garni  de  neuf  à dix  rangs  de  che- 
villes, à neuf  pouces  environ  Tune 
au-dessus  de  l’autre  ; on  pose  .sur 
ces  chevilles  des  clayons  en  jonc, 
et  sur  ceux-ci  on  place  les  vers,  et 
on  les  y nourrit  jusqu'à  ce  qu’ils 
soient  prêts  à filer.  Pour  maintenir 
une  température  régulière  , on 
établit  des  poêles  aux  coins  de  la 
chambre  , ou  plutôt  on  y promène 
un  réchaud  allumé  qui  ne  doit 
jeter  ni  flammes  ni  fumée.  On  re- 
garde le  fumier  de  vache  séché 
comme  le  chauffage  le  plus  conve- 
nable. 

Les  vers  mangent  aus.si  bieu  la 
nuit  que  le  jour  ; les.  Chinois  leur 
donnent  à manger  quarante-huit 
fois  dans  les  premières  vingt- 
quatre  heures,  c’est  à dire  toutes 
les  demi-heures  ; trente  fois  seu- 
lement le  jour  suivant , et  encore 
moins  le  troisième  jour.  Comme 
le  temps  pluvieux  ou  le  temps 
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I couvert  leur  enlève  leurappétit,  on 
liait  brûler,  avant  leur  repas,  un 
I bouquet  de  paille  sèche  qui  doit 
I llaiiiber  également  pour  les  mettre 

• à l’abri  du  froid  et  de  l’humidité 
iqui  les  engourdissent  , ou  bien 

• encore  on  ouvre  les  jalousies  pour 
I laisser  entrer  le  grand  air. 

C’est  en  leur  donnant  souvent  à 
I manger  qu’on  hâte  leur  croissance, 
(d’où  dépend  le  profit  principal 
( qu’on  en  retire.  S’ils  parviennent 
;à  toute  leur  grosseur  en  vingt-trois 
(OU  vingt- cinq  jours,  une  grande 
I feuille  de  papier  couverte  de  vers 

• qui,  à leur  sortie  de  l’œuf,  ne  pe- 
'saicnt  guère  plus  d’une  drachme, 

• rendra  vingt-cinq  onces  de  soie  ; 

• s’ils  n’y  parviennent  qu’en  vingt- 
huit  jours,  il  ne  rapporteront  que 
vingt  onces,  et  s’ils  mettent  un 

• mois  ou  quarante  jours  pour  ar- 
I river  à leur  complet  développe- 
iment,  ils  »n’en  produiront  alors 
ipas  plus  de  dix. 

On  les  tient  très  propres,  et  on 
: les  change  souvent  de  place  ; quand 

• ils  commencent  â ôire  un  peugros, 
au  lieu  d’un  seul  clayon  pour  les 
élever,  on  en  prend  trois,  après, 
six,  et  on  va  ainsi  en  augmentant 
jusqu’à  vingt  au  plus,  car  à me- 
■ sure  qu’ils  contiennent  davantage 

d’humeur,  il  faut  les  tenir  plus 
éloignés  les  uns  des  autres.  Un 

• moment  critique  pour  les  déliter 

• est  celui  oiî  ils  ont  une  teinte  d’un 
ijaune  clair,  et  oii  il  sont  près  de 
ifiler  ; ils  doivent  dti'e  recouverts  et 

• entourés  de  nattes  placées  à peu  de 
distance  , tant  pour  les  préserver 

• de  tout  air  extérieur,  que  parce- 

• qu’ils  aiment  à travailler  dans  l’ob- 
scurité. Cependant  passé  le  troi- 
sième jour  d’ouvrage  , on  enlève 
lies  nattes  depuis  une  heure  jus» 

qu’à  trois,  néanmoins  de  manière 
à ce  que  le  soleil  ne  puisse  don- 


VER  723 

ner  sur  eux.  On  les  recouvre  alors 
avec  les  feuilles  de  papier  dont  on 
s’est  servi  pour  les  clayons. 

Les  cocons  sont  formés  sept 
jours  après  que  le  ver  s’est  changé 
en  chrysalide  ; on  les  ramasse 
alors  et  on  les  met  en  tas,  en  ayant 
soin  de  poser  à part  sur  un  clayon 
placé  dans  un  endroit  bien  aéré 
ceux  qui  doivent  servir  à la  repro- 
duction. La  première  chose  à faire 
ensuite  est  d’étouffer  les  cocons  , 
c’est  à dire  de  tuer  la  chrysalide 
dans  les  cocons  sans  les  percer. 
On  ne  peut  retarder  cette  opéra- 
tion plus  de  dix  ou  douze  jours  , 
sans  s’exposer  au  d.->nger  de  voir 
éclore  les  papillons.  Le  moyen  le 
plus  convenable  est  de  remplir  de 
grands  vases  de  terre  de  couches 
de  cocons , pesant  chacune  dix 
livres,  de  saupoudrer  chaque  cou- 
che de  quatre  onces  de  sel  ; de  les 
séparer  les  unes  des  autres  par 
de  grandes  feuilles  sèches  , telles 
que  celles  du  nénuphar  et  de  bou- 
cher soigneusement  l’ouverture  des 
vases.  En  plaçant  les  Cocons  dans 
les  vases , on  a l’attention  de  ne 
pas  mêler  ceux  qui  sont  longs, 
blancs  et  lustrés , et  qui  produi- 
sent la  plus  belle  soie,  avec  ceux 
qui  sont  gros,  brunis  ou  couleur 
pelure  d’ognon , lesquels  donnent 
la  soie  la  plus  grossière. 

Le  ver  à soie  est  une  espèce  de 
chenille  qui,  comme  toutes  celles 
de  la  même  classe  , subit  de  si 
singul  ières  métamorphoses  qu’elles 
ont  de  quoi  surprendre  ceux  qui  ne 
sont  pas  familiarisés  avec  cette 
partie  de  l’histoire  naturelle. 

Cette  chenille  provient  d’un 
œuf  jaunâire  , de  l’épaisseur  d’une 
tête  d’épingle,  déposé  par  une  es- 
pèce de  teigne  grisâtre  que  le 
peu])le  p('cnd  pour  un  papillon. 

Ces  œufs  ou  graines,  comme  ou 
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les  iiouuae  vulf^aireiuciil , ne  rii- 
(jueiit  pas  d’éclore  dans  nos  cli- 
mats fenipcrcs  pendant  l’hiver 
et  le  prllcmps,  si  on  les  lient  éloi- 
gnés du  feu  et  des  rayons  du  so- 
leil , pas  même  eu  été , si  on  les 
])l;»ce  dans  un  endroit  frais  ; mais 
il  n’en  est  pas  ainsi  dans  les  climats 

fdus  chauds,  où  d’ailleurs  la  çha- 
eur  peut  les  dessécher  au  point  de 
faire  périr  le  germe. 

A l’instant  où  l’animal  sort  de 
l’œuf,  c’est  un  petit  ver  noir,  très 
actif,  qui  lève  la  tête  en  l’air  pour 
chercher  de  la  nourriture.  Il  a be- 
soin d’être  nourri  alors  des  feuilles 
les  plus  nouvelles  et  les  plus  ten- 
dres ; si  ces  feuilles  lui  conviennent, 
il  en  mangera  sanss’arrêterpendant 
environ  huit  jours,  après  quoi  il 
a un  quart  de  pouce  Je  longueur. 
Il  est  attaqué  alors  de  sa  première 
maladie , qui  consiste  en  un  som- 
meil léthargique  de  trois  jours, 
temps  durant  lequel  il  ne  veut  pas 
manger,  et  change  de  peau  sans 
changer  de  forme.  Ce  sommeil 
passé  , il  mange  de  nouveau  pen- 
dant cinq  jours,  au  bout  desquels 
il  a acquis  un  demi-pouce  de  lon- 
gueur; survient  une  seconde  ma- 
ladie sous  tous  les  rapports  sem- 
l)lahle  à la  première. 

11  mange  ensuite  pendant  cinq 
autres  jours,  et  lorsqu’il  est  ma- 
lade pour  la  troisième  fois  il  est 
long  de  trois  quarts  de  pouce  ; 
puis  mange  de  nouveau  pendant 
tinq  jours,  est  malade  une  qua- 
trième fois , et  a atteint  toute  sa 
grosseur.  Lorsqu’il  est  remis  de 
nouveau,  il  mange  avec  l’appétit 
le  plus  vorace  duran:  cinq  jours; 
puis  refuse  la  nourriture  , devient 
transparent , prend  une  teinte  jau- 
nâtre et  laisse  des  brins  de  soie 
très  déliés,  sur  les  feuilles  sur  les- 
quelles il  passe.  OnrecounaU  à ce 
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signe  qu’il  ne  mangera  plus  et 
qu’il  va  commencer  son  cocon. 

11  résulte  delà  que  toute  la  durée 
de  la  vie  du  ver  est  renfermée , 
sous  nos  climats,  dans  un  espace 
d’environ  quarante-six  jours,  pen- 
dant vingt-huit  desquels  il  prend  de 
la  nourriture,  et  dont  il  passe  dix- 
huit  dans  un  état  d’engourdisse- 
ment. Cependant  il  faut  observer 
que  le  temps  chaud  abrège  la  du- 
rée de  la  mue  , que  le  temps  frais 
la  prolonge  au-delà  du  tenue  que 
pous  venons  de  fixer.  Dans  les  cli- 
mats très  chauds  il  vit,  pour  ainsi 
dire,  plus  vite,  et  arrive  plus  tôt 
à son  entier  développement  ; à 
Madras  il  y parvient  en  vingt-deux 
jours.  Il  paraît  pourtant  qu’aux 
Indes  il  prend  de  la  nourriture 
pendant  autant  de  jours  qu’en  Eu- 
rope, pareeque  la  différence  ne 
porte  que  sur  le  temps  de  la  mala- 
die qui  ne  dure  que  deux  jours 
tout  au  plus , et  qui , en  été  , n’est 
que  de  quelques  heures. 

Lorsque  la  chenille  a atteint 
tout  son  accroissement , elle  cher- 
che un  endroit  convenable  pour 
former  son  cocon , et  à cette  fin 
monte  sur  la  première  branche 
qu’elle  rencontre,  s’y  établit,  s’y 
fi.xe  au  bout  de  deux  jours,  et 
forme  le  cocon  en  s’entortillant  de 
la  sole  qu’elle  tire  de  sou  corps , 
de  manière  à eu  faire  une  houle 
ohlongue. 

Pendant  cette  opération  , elle 
perd  par  degrés  la  forme  de  che- 
nille , sa  longueur  diminue  et  son 
épaisseur  augmente  ; lorsque  son 
tissu  est  fini , elle  paraît  entière- 
ment morte,  et  on  ne  voit  qu’une 
boule  ovoïde  recouverte  d’une 
mince  pellicule.  Dans  cet  état,  elle 
s’apjxdlc  aurélie,ct  demeure  ainsi 
pendant  plusieurs  jours,  sans  mou- 
vement, dans  l’intérieur  du  cocon. 


P puis  elle  l’cclalc  et  paraît  sous  la 
i forme  d’une  lourde  et  grosse  teigne 

1 pourvue  d’ailes,  dont  elle  ne  se  sert 
pas  pour  voler;  elle  ne  fait  que  se 
traîner  lentement  autour  de  la 
place  où  elle  est  éclose.  Après 
avoir  percé  l’enveloppe  de  soie 
I i tissue  par  la  chenille , elle  cherche 
H aussitôt  à s’accoupler,  ensuite  la 
l]  femelle  dépose  ses  œufs.  Ni  le 
( I mâle  ni  la  femelle  ne  prennent  au- 
>:  cune  nourriture  à ce  période  de 

l leur  vie,  et  ils  meurent  en  peu  de 
temps. 

Le  ver  à soie  est  long  de  cinq 
) quarts  de  pouce  à un  pouce  et 
) demi  , ayant  à peu  près  un  deini- 
j pouce  de  tour.  11  est  blanc,  gris 
n ou  noir;  ceux  de  celte  dernière 
• < couleur  sont  les  plus  estimés, 
î ' Son  corps  est  divisé  en  sept  an- 
II  neaux,  à chacun  desquels  tien- 
! nent  deux  pieds  très  courts.  11  a 
un  petit  point  comme  une  corne 
; sur  l’anus.  La  substance  qui  forme 
i la  soie  est  dans  son  estomac  qui 
i est  très  long  , dévidée  sur  deux 
espèces  de  fuseaux , et  recouverte, 
d’unegomme  ordinairement  jaune, 
quelquefois  blanche , mais  rare- 
ment verte.  ()uand  le  ver  file  son 
cocon , il  dévide  un  fil  de  chacun 
de  ces  fuseaux,  et  les  joint  derrière 
lui  à l’aide  de  deux  crochets,  qui 
arment  sa  bouche,  en  sorte  que  le 
cocon  est  formé  d’un  double  fil. 
Si  vous  ouvrez  un  ver  à soie , que 
vous  eu  retiri  z les  fuseaux  qui 
sont  repliés  trois  fois  sur  eux- 
mèmes  , que  pour  les  alonger 
vous  les  liriez  par  les  deux  bouts, 
vous  les  étendrez  près  de  deux 
aunes  de  long.  Si  ensuite  vous 
grattez  avec  votre  ongle  le  fil  ainsi 
étendu  , vous  en  enlèverez  la 
gomme  qui  ressemble  à de  la  cire 
d obeilles.  Ce  (i!  qui  est-  très 
fort  et  très  uni  a à peu  près  l’é- 
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paisseur  d’une  épingle  moyenne. 

11  y a un  grand  nombre  d’es- 
pèces de  vers  à soie  , comme  de 
presque  tous  les  animaux , dont 
quelques  unes  sont  bien  plus  ro- 
bustes que  les  autres,  et  s’en  dis- 
tinguent par  des  qualités  très  dif- 
férentes. C’est  un  point  important 
qui  mérite  beaucoup  d’attention 
lorsqu’on  veut  en  élever,  car  il  y 
aura  une  différence  sensible  dans 
le  profil  , suivant  que  l’espèce 
qu’on  a choisie  est  d’une  bonne 
ou  mauvaise  qualité,  et  cependant 
c’est  un  point  d’économie  animale 
qu’on  néglige  beaucoup  trop,  qui, 
particulièrement  en  ce  qui  louche 
le  ver  à soie,  n’a  été  presque  ja- 
mais pris  en  considération.  Il  est 
bien  facile  de  faire  passer  un  peu 
de  graine  dans  une  lettre  par  la 
poste  d’un  pays  de  l’Europe  à un 
autre,  surtout  en  hiver.  11  serait 
digne  d’une  société  patriotique  de 
se  procurer  un  échantillon  de 
graine  de  tous  les  pays  où  vient  de 
la  soie  , de  les  faire  élever  par  des 
personnes  intelligentes  sur  qui  on 
pût  compter , en  séparant  avec 
soin  les  espèces  différentes,  et  ob- 
servant toutes  les  particularités 
qu’elles  présentent  pendant  l’édu- 
cation , de  manière  à pouvoir  dé- 
terminer exactement  le  mérite 
spécial  de  chaque  espèce  : on  con- 
serverait alors  les  meilleures  es- 
pèces , et  on  négligerait  les  moins 
bonnes.  11  ne  faudrait  pourtant  pas 
trop  se  presser  de  tirer  des  consé- 
quences des  expériences  qui  n’au- 
raient pas  été  répétées  un  assez 
grand  nombre  de  fois,  car  tant  de 
circonstances  étrangères  peuvent 
inlluersurle  succès,  et  ilestsibieii 
connu  que,  tandis  «jue  telle  espèce 
est  plus  sensible  à la  température, 
telle  autre  l’est  à la  qualité  des  ali- 
ments, qu’il  serait  peu  prudent  de 
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&e  prononcer  avant  d'avoir  en 
egard  à ces  diverses  eoiisiddralions. 

que  nous  avons  dit  précé- 
«leimnent  prouve  du  resie  qu’il 
doit  y avoir  de  |a  différence  dans 
la  nianiéro  dont  on  élève  les  vers 
dans  les  jiays  chauds,  el  celle  de 
les  élever  dans  les  pays  plus  froids. 
A Madras,  par  exemple,  il  est 
difficile  tVeinpôcher  que  la  graine 
n’éclose  au  bout  de  quelques  jours, 
en  sorte  qu’elle  a déjà  produit  plu- 
.sieurs  générations  à la  fin  de  l’an- 
née. Suivant  les  e.x;périences  que 
le  docteur  Anderson  y a faites  en 
lygi  , le  temps  le  plus  court  pour 
loiites  les  métamorphoses  du  ver  à 
soie  dans  la  saison  chaude,  serait 
«le  quarante  jours,  dont  il  passerait 
six  sous  la  forme  de  graine  , vingt- 
»!eux  sous  celle  de  chenille,  onze 
sous  celle  de  ver  dans  le  cocon, 
et  un  sous  celle  de  jiapillon.  Heu- 
reusement la  nature  prévoyante  a 
pourvu  avec  soin  à la  subsistance 
de  cet  insecte  précieux  dans  les 
j>ays  où  elle  hâte  si  fort  sa  repro- 
iluction,  carie  mûrier  y' pousse  des 
feuilles  pendant  toute  l’année. 

îl  est  constant  que  le  ver  à soie 
peut  se  propager  dans  presque 
toutes  les  régions  de  la  zone  tem- 
pérée. S’il  faut  à la  graine  un  haut 
degré  de  chaleur  pour  la  faire 
éclore,  elle  peut,  d’un  autre  côté, 
supporter  un  froid  très  considé- 
rable.En  1789  , on  ii’a  pas  récolté 
moins  de  cinq  mille  quatre  cents 
livres  de  soie  sur  le  territoire  froid 
et  sablonneux  de  la  Prusse.  L’hiver 
est  plus  froid  dans  la  province  de 
Pékin,  en  Chine,  où  se  fabrique 
cependant  tant  de  soie,  qu’au  nord 
de  l’Ecosse  , jiuisque , d’après  le 
rapiporl  de  quelques  Russes  «m’on 
y avait  envoyés  étudier  la  langue 
chinoise,  le  ihcrmomèlre  de  Ueau- 
<nur  y est  descendu  de  douze  à 
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quinze  et  même  à vingt  degrés  .'ni- 
dessous  de  zéro.  II  faut  observer < u 
outre  que  le  mûrier  est  un  arbre 
\ igoureux  qui  peut  braver  le  froid 
de  la  Suède , el  riiéine  de  la  Sibérie. 
C’est  le  mûrier  blanc  qui  paraît 
porter  la  nourriture  naturelle  au 
ver  à soie,  c’est  aussi  celle  qu’on 
lui  a vu  préférer  lorsqu’on  lui  a 
présenté  h la  fois  des  feuilles  de 
mûriers  IJanc,  rouge  et  noir,  i!  a 
mangé  d’abord  les  feuilles  les  plus 
tendres  du  premier,  ensuite  celles 
du  second,  et  à la  fin  celles  du 
troisième.  Dans  la  Calabre  le  mû- 
rier rouge  est  le  plus  commun, 
dans  la  Valence  c’est  le  blanc, 
daris  la  Grenade,  où  vient  d’excel- 
lente sole  , les  mûriers  sont  tous 
noirs. 

La  différence  que  présentent  les 
diverses  variétés  de  mûriers  cul- 
tivés en  France  se  trouve  aug- 
mentée par  l’âge  de  l’arbre,  sa 
culture  , le  terrain,  la  saison  plus 
ou  moins  pluvieuse  ; néanmoins 
on  peut  réduire  ces  espèces  à deux 
principales:  le  mûrier  greffé  et  le 
sauvageon. 

Les  feuilles  du  premier  sont 
plus  grandes , plus  épaisses , par 
conséquent  plus  pesantes  , c’est  ce 
qui  a décidé  les  propriétaires  qui 
vendent  leurs  feuilles  au  poids  .a 
ne  cultiver  que  des  mûriers  gref- 
fés ; mais  ce  calcul  d’une  aveugle 
cupidité  compromet  le  succès  des 
récoltes  cl  détériore  la  qualité  des 
soies.  La  quantité  de  substance 
résineuse  contenue  dans  la  leuille 
du  sauvageon  est  trois  fois  plus 
considérable  que  celle  fournie  par 
le  mûrier  blanc  commun  des  plaines 
du  Ras-Languedoc , or  on  ne  peut 
guère  douter  que , si  la  substance 
sucrée  est  la  seule  nutritive,  la 
partie  résineuse  ne  soit  la  seule 
qui  contribue  à la  [oriirntion  de  lu 
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4'  soie.  Ouire  la  sujuiriorilé  que 
y donne  un  sauvageon,  la  qualité  de 

!scs  feuillus  cl  la  pi  opriélé  de  pro- 
duire une  soie  plus  fine  et  plus 
lustrée,  il  a encore  sur  le  mûrier 
j greffé  l’avantage  d’un  plus  prompt 
i développement  de  bourgeons  et  de 
il  convenir  essentiellement  aux  vers 
i dans  leur  premier  âge  : il  faut  donc 
I encourager  les  propriétaires  au- 
i tant  que  possible  à revenir  à son 
I usage. 

I Quoique  l’Angleterre , pays  plus 
I froid  que  la  France,  soit  moins 
( bien  située  que  celle-ci  pour  élever 
I des  vers  à soie,  elle  est  cependant 
i à l’abri  de  deux  inconvénients  qui, 

< dans  ce  dernier  pays,  nuisent  con- 
sidérablement  à l’éducation  de  ces 
insectes.  Rarement  on  y voit  geler 
les  bourgeons  du  mûsrier,  ce  qui 
. arrive  île  temps  en  temps  dans  le 
midi  de  la  France,  et  il  n’y  tonne 
pas  souvent  non  plus;  or  on  sait 
que  le  ver  à soie  a beaucoup  à 
souffrir  des  orages  accompagnés 
de  tonnerres  et  d’éclairs , si  fré- 
quents dans  les  pays  chauds. 

La  méthode  suivante  de  semer 
le  mûrier  , employée  dans  le  midi 
I de  la  France,  a été  transportée  avec 
succès,  parle  docteur  Anderson,  de 
Madras  dans  les  Indes  orientales. 

« Cueille/,  le  fruit  du  mûrier  bien 
mûr,  contenant  beaucoup  de  Jus 
et  de  graines;  passez  votre  main 
pleine  de  mûres  sur  une  corde 
! de  crin  ou  de  chanvre , rude  et 
[ inégale  comme  celles  surlesquellcs 
on  fait  sécher  le  linge  ; écrasez  ces 
mûres  tout  le  long  de  la  corde 
pour  qu’il  s’y  attache  le  plus  do 
pulpes  et  de  graines  que  possible, 
.Après  ijuoi  vous  creusez  des  fos- 
sés dans  l'endroit  où  vous  voulez 
les  planter  , semblables  à ceux 
qu’on  fait  pour  diverses  plantes  de 
jardin  potager.  Vous  coupez  la 
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corde  en  plusieurs  bouts  de  la 
même  longueur  que  les  fossés  ; 
vous  posez  ensuite  un  de  ces  bouts 
tout  couvert  des  setnences  et  de 
la  pulpe  des  mûres  écrasées  dans 
chaque  fossé , vous  le  recouvrez 
de  terre  et  l’arrosez  avec  soin  ; at- 
tention Indispensable  au  succès. 
Les  graines  ainsi  semées  produi- 
ront de  jeunes  scions  qui  se  cou- 
vriront de  feuilles  tendres  et  déli- 
cates , aliment  le  plus  convenable 
au  ver  à soie  dans  tous  les  âges, 
surtout  dans  la  jeunesse.  « 

On  comprend  avec  quelle 
promptitude  et  quelle  facilité  on 
peut  se  procurer  parce  moyen  des 
feuilles  tendres  et  nouvelles,  puis- 
qu’on est  parfaitement  libre  de 
multiplier  à son  gré  les  fossés  de 
ce  genre  , de  les  creuser  à diverses 
époques  et  d’établir  ainsi  entre  eux 
des  rangs  différents;  que  par  con- 
séquent rien  n’oblige  à avoir  des 
mûriers  plus  hauts  que  nos  gro- 
seilliers ou  nos  framboisiers.  Dès 
qu’ils  passent  cette  hauteur  , ils 
n’ont  plusie  mêmemérite,  etilfaut 
songer  à les  remplacer;  il  convient 
de  s’y  prendre  de  manière  à ce 
que  l’époque  où  vont  donner  les 
jeunes  rejetons  se  rapporte  bien  à 
celle  où  on  en  aura  besoin. 

11  importe . pour  le  choix  de 
l’emplacement  où  l’on  veut  piau- 
ler des  mûriers,  d’avoir  égard  à 
un  principe  que  l’expérience  a 
démontré  constant , d’après  des 
recherches  exactes  à ce  sujet  , 
principe  sur  lequel  nous  Insistons 
d’autant  plus  qu’on  est  plus  ilis- 
posé  à le  méconnaître , c’est  que 
toute  terre  propre  à la  culture  du 
froment  ne  l’est  point  à celle  du 
mûrier  relativement  aux  qualités 
(pj’on  exige  dans  ses  feuilles.  Au 
contraire  cet  arbre  re^'oit  toutes  les 
propriétés  qu’on  désire  dans  un 
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sol  favorable  à la  vigne  et  au 
seigle;  car  plus  les  lerrains  où 
croissent  les  mûriers  sont  secs, 
élevés,  sablonneux  ou  caillouteux, 
j)lus  la  soie  que  produisent  les 
feuilles  a de  finesse  , de  légèreté  et 
de  nerf  : trois  qualités  qui  consti- 
tuent la  bonté  de  cette  matière  : 
tandis  que  les  terrains  gras  et  fer- 
tiles donnent  à ces  arbres  une  végé*- 
tation  prompte  et  trop  vigoureuse , 
des  feuilles  trop  substantielles  qui 
ne  fournissent  aux  vers  qu’une 
soie  grossière , lourde  et  de  mau- 
vaise qualité. 

Comme  les  mûriers  ne  sont  pas 
très  communs  en  Angleterre,  on  a 
fait  diverses  tentatives  pour  substi- 
tuer aux  feuilles  de  cet  arbre  une 
autre  nourriture  , et  on  a décou- 
vert qu’on  pouvait  faire  vivre  des 
vers  à soie  avec  de  la  laitue. 

Une  dame  anglaise.  Miss  Hen- 
riette Rodes,  qui  a fait,  dans  son 
pays , plusieurs  heureux  essais 
d’élever  des  vers  à sole  , a constaté, 
par  ses  expériences , que  pendant 
quelque  temps  on  pouvait  fort 
bien  nourrir  ces  chenilles  de  sa- 
lade. C’est  ce  qu’ont  du  reste  éga- 
lement reconnu  plusieurs  autres 
dames  qui  ont  tourné  leur  atten- 
tion de  ce  côté  ; cette  même  dame 
avouait  toutefois  qu’en  général, 
on  ne  pouvait  guère  continuer  de 
les  nourrir  ainsi  pendant  plus  de 
trois  semaines-  Si  on  leur  donnait 
cette  plante  à manger  au-delà  de 
ce  terme , elles  mouraient  sans 
rien  filer  du  tout  : cependant  elles 
ne  mouraient  pas  toujours  , et 
miss  Rhodes  déclarait  en  avoir 
observé  quelques  unes  qui , nour- 
ries constamment  de  laitue,  avaient 
pourtant  proihill  de  très  bons  co- 
cons. Elle  soupiyOïinait  avec  raison 
que  la  mort  de  l’insecte  avait  clé 
occasionée  par  quelque  circoa- 
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stance  étrangère  , et  elle  n’admet- 
tait pas  que  les  propriétés  de  cette 
plante  lui  fussent  réellement  con- 
traires et  malfaisantes  , seulement 
elle  s’était  assurée,  à la  suite  de 
plusieurs  observations  , que  cette 
nourriture  était  trop  froide  pour 
lui;  et  en  conséquence  elle  était 
d’avis  que  si  on  l'élevait  dans  un 
endroit  chaud  , il  ne  pourrait 
manquer  de  faire  bonne  fin. 

Le  général  Mordamet , instruit 
de  cette  particularité  et  des  conjec- 
tures qu’elle  faisait  naître,  résolut 
de  les  vérifier.  11  se  procura  de  la 
graine,  la  fit  éclore  dans  une  serre, 
et  nourrit  les  chenilles  unique- 
ment de  laitue  ; elles  prospérèrent 
aussi  bien  qu’aucune  autre,  il  n’en 
mourut  point  ou  du  moins  très  peu  ; 
elles  produisirent  des  cocons  aussi 
beaux  que  si  elles  avaient  vécu  de 
feuilles  de  mûrier.  Ainsi,  autant 
que  peut  signifier  une  seule  expé- 
rience , celle-ci  est  satisfaisante 
sous  plusieurs  rapports.  Si  une 
espèce  d’aliment  a été  nuisible 
pareeque  la  température  n’était 
pas  favorable , d’autres  pourront 
avoir  été  nuisibles  également  par 
une  semblable  raison  , ce  qui  lais- 
serait l'espérance  de  pouvoir  dé- 
couvrir à la  fin  plusieurs  sortes 
d’aliments  convenables  à cet  in- 
secte délicat.  11  y en  a peu  qu’on 
puisse  se  procurer  plus  aisément 
que  la  laitue,  et  lorsqu’elle  est 
pommée , celte  plante  , et  la  laitue 
romaine  bien  mieux  encore  , a un 
mérite  qui  manque  malheureuse- 
ment à la  feuille -du  mûrier,  et 
qui  consiste  à ne  pas  se  charger 
d’humidité.  Ce  défaut  auquel  est 
sujette  la  feuille  de  ce  dernier, 
donne  . chaque  année  , dans  les 
pays  où  il  n’y  a pas  long-temps 
qu’on  élève  des  vers  a soie,  la 
mort  à plusicuri  millions  de  chc» 


VER 

nilles.  En  effet  on  a remarqué  que 
si  on  donne  à celles-ci  de  la  feuille 
mouillée  , elles  sont  aussitôt  in- 
commodées, et  qu’elles  périssent 
InfailliLleinent  si  le  mauvais  temps 
se  soutenant , elles  continuent  à eu 
manger.  Même  lorsqu’il  a été 
cueilli  durant  la  pluie , le  cœur  de 
la  laitue  den^eqre  à sec  , et  il  suffit 
de  jeter  les  feuilles  extérieures 
pour  conserver  les  chenilles  en 
parfaite  santé.  La  réduction  de  dé- 
pense obtenue  à cultiver  et  cueillir 
des  laitues  au  lieu  de  cueillir  des 
feuilles  de  mûrier,  serait  si  con- 
sidérable qu’elle  compenserait, 
et  bien  au-delà,  le  surcroît  de 
frais  occasioné  d’autre  part  par 
la  nécessité  de  chauffer  une  serre. 

La  question  à résoudre  mainte- 
nant serait  si , en  général  , des 
chenilles  , nourries  de  laitue  et  en- 
tretenues dans  une  température  com 
venable  , continueraient  à se  bien 
porter  jusqu’à  ce  qu’elles  eussent 
achevé  leur  cocon  ? Une  seule 
expérience  ne  suffit  pas  pour 
y répondre  ,*  et  II  faudra  répéter 
Je.s  expériences  bien  des  fois  pour 
établir  le  fait  d’un  manière  posi- 
tive. 

On  dit  que  le  docteur  Louis  Bel- 
lardi,  savant  et  ingénieux  botaniste 
de  ’l'urln,  après  de  nombreuses  ex- 
périences , a découvert  un  moyen 
(le  faire  subsister  les  chenilles  lors- 
(ju’elles  sont  écloses  avant  que  le 
mûrier  n’ait  poussé  des  feuilles,  ou 
quand  la  gelee  vient  de  les  em- 
porter ; ce  moyen  consiste  à leur 
faire  manger  des  feuilles  de  mû- 
rier sèches.  On  pourrait  croire 
qu’elles  ne  sont  pas  friandes  d’un 
tel  mets,  mais  on  se  tromperait; 
notre  auteur  a eu  l’occasion  de  se 
convaincre  à plusieurs  reprises 
(pi  elles  le  préfèrent  à tout  autie  , 
et  le  mangent  avec  la  plus  grande 
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avidité,  11  faut  cueillir  les  feuilles 
de  mûrier  sur  la  fin  de  l’automne, 
avant  le  commencement  de  la  ge- 
lée , par  un  temps  sec  et  au  fort 
de  la  chaleur  ; puis  on  les  sèche 
au  soleil  , on  les  étend  sur  de 
grands  draps,  et  on  les  pose  dans  un 
endroit  sec  après  les  avoir  réduits 
en  poudre.  Quand  vient  le  mo- 
ment de  donner  cette  poudre  aux 
chenilles  , on  l’humecte  légère- 
ment avec  un  peu  d’eau,  on  en 
répand  une  mince  couche  autour 
d’elles,  et  elles  se  mettent  aussitôt 
à en  manger. 

Nous  venons  de  citer  les  deux 
seules  manières  dlflcrenles  de 
nourrir  le  ver  à soie  qui,  à notre 
connaissance  , aient  été  tentées 
avec  quelque  succès  ; nous  ne  les 
rapportons  pa»  cependant  avec  une 
entière  confiance  , mais  seulement 
comme  des  expériences  dignes 
d’être  prises  en  considération  , 
d’être  répétées  et  confirmées.  Nous 
savons  que  plusieurs  personnes  , 
consommées  dans  l’art  d’élever 
ces  insectes,  assurent  qu’on  ne 
peut  pas  leur  donner  une  nourrri- 
turc  autre  que  les  feuilles  de  mû- 
rier, sans  les  exposer  à diverses 
maladies  et  sans  détériorer  la  qua- 
lité de  leur  soie.  Cette  assertion  ne 
nous  paraît  pas  bien  démontrée, 
et  les  preuves  sur  lesquelles  elle 
se  fonde,  ne  nous  semblent  pas  de 
nature  à être  admises  sans  contes- 
tation, jusqu’à  ce  qu’elles  aient  été 
appuyées  d’expériences  plus  nom- 
breuses, faites  avec  plus  de  soin 
et  plus  (l’attention.  Une  foule  d’a- 
nimaux vivent , dans  l’état  domes- 
tique , d’aliments  bien  dilférenls 
de  ceux  qu’ils  auraient  acceptés  , 
dans  l'état  sauvage , au  milieu  des 
champs,  il  est  certain  que  tout  ani- 
mal, dans  l’état  de  nature  , s’atta- 
che à une  nourriture  particulière 
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refusée  par  les  autres  animaux  , 
comme  si  elle  était  un  poison  pour 
eux,  et  on  peut  citer  comme  un 
exemple  admirable  de  la  bonté  de 
rÉlre-Suprême  , que  parmi  celle 
infinité  d'insectes  qui  rongent  les 
animaux  et  les  végétaux  , il  n’y  en 
ait  pas  un  qui  attaque  le  ••nûrier;  que 
tous  au  contraire  en  abandonnent 
l’entière  jouissance  au  ver  à soie  , 
le  premier  de  tous  les  insectes  qui 
filent  et  tissent  pour  l’usage  de 
l’bomme. 

A présent  que  nous  avons  traité 
de  la  nourriture  qui  lui  est  néces- 
saire, nous  allons  expliquer  quelle 
position  lui  est  le  plus  favorable. 
L’avis  général  des  personnes  qui 
en  ont  élevé  , est  qu’il  convient  de 
les  mettre  dans  un  endroit  sec  , 
bien  chaud  et  bien  abrité , et  qui 
ne  soit  pas  soumis  à un  passage 
soudain  du  chaud  au  froid.  Quand 
le  temps  est  trop  froid , il  faut 
faire  un  peu  de  feu,  cela  est  sur- 
tout nécessaire  quand  les  chenilles 
sont  près  de  filer,  c’est  pourquoi 
il  faut  préférer  les  expositions  au 
midi.  Selon  les  uns , la  lumière  est 
très  utile  au  ver  à soie  t selon  les 
autres,  il  convient  plutôt  de  le 
laisser  dans  l’obscurité.  I^a  ma- 
nière de  disposer  des  appartements 
relativement  à la  santé  des  che- 
nilles , et  à la  commodité  de  ceux 
qui  les  surveillent , dépend  princi- 
pajlement  de  la  grandeur  de  l’ate- 
lier et  de  la  fortune  de  l’entrepre- 
neur. On  élève  les  chenilles  dans 
des  caisses  , des  tiroirs  ou  des 
«dayons.  Si  on  se  sert  de  clayons , 
il  faut  les  faire  comme  il  suit  : ils 
doivent  être  d’osier , placés  au 
milieu  de  la  chambre,  à la  distance 
<1  liirjiied  et  demi  les  uns  des  autres, 
pas  plus  longs  ni  plus  larges  qu’il 
ne  faut  pour  (]ui  que  ce  soit  puisse 
aisément  atteindre  au  milieu  ( des 


différents  côtés  ).  11  n’y  a pas  de 
moyen  plus  simple  et  moins  coû- 
teux d’élever  des  vers  à soie  ; mais 
il  existe  un  autre  appareil  pour 
ceux  qui  se  piquent  d’unir  un  peu 
d’élégance  à la  commodité.  Il  a été 
imaginé  par  George  S\vayne  de 
Puckle  - Church , agronome  qui 
s’est  beaucoup  occupé  des  movens 
de  mettre  l’éducation  des  vers  à 
soie  à la  portée  du  pauvre.  Il  con- 
siste en  un  établi  de  bois , haut 
de  quatre  pieds  deux  pouces,  large 
de  chaque  côté  de  seize  pouces  et 
demi,  divisé  en  huit  comparti- 
ments par  de  petits  morceaux  de 
bois  ou  sont  creusées  des  rainures 
dans  lesquelles  coulent  les  cou- 
lisses ou  tiroirs,  de  manière  à sor- 
tir aisément  de  l’établi  ou  à y en- 
trer. Dans  le  modèle  envoyé  par 
M.  Swayne  à la  société  des  arts 
de  Londres , au  lieu  de  la  coulisse 
d’en  haut  était  une  feuille  de  pa- 
pier pour  recevoir  les  vers  dès  qu’ils 
sont  éclos  , les  deux  suivantes 
étaient  en  cordes  à boyau , à une 
ligne  environ  de  distance  entre 
elles;  ces  coulisses  à cordes  sont 
destinées  pour  les  chenilles  déjà 
plus  avancées  ; les  cinq  derniers 
tiroirs  sont  en  osier;  mais,  comme 
le  reconnut  plus  tard  M.  Swayne  , 
on  pourrait  remplacer  avantageu- 
sement les  fonds  en  osier  par  des 
fonds  en  filet  ; sous  ces  fonds , 
aussi  bien  que  sous  ceux  en  fils  de 
laiton,  sont  d’autres  fonds  eu  pa- 
pier , afin  d’empêcher  que  les 
excréments  des  chenilles  d’un  ti- 
roir supérieur  ne  tomdieni  sur  celles 
qui  mangent  sur  le  tiroir  au-des- 
sous. 

Nous  arrivons  maintenant  à la 
manière  «l’élever  des  vers  .à  soie. 
J.e  temps  le  plus  favorable  «le  les 
faire  eclore  est  celui  où  le  mûrier 
commence  h pousser  des  feuilles 
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ou  est  près  de  le  faire , en  sorte 
que  (lès  que  ces  insectes  pour- 
raient prendre  de  la  nourriture, 
ils  puissent  la  recevoir  en  abon- 
dance. 11  ne  serait  pas  à propos 
d’essayer  de  les  faire  éclore  plus 
lot,  pareeque  le  temps  ne  serait 
pas  assez  chaud.  Ensuite  , comme 
les  feuilles  sont  necessaires  à la 
subsistance  des  végétaux , si  on  dé- 
pouille le  mûrier  de  ses  fouilles 
naissantes  à mesure  qu’elles  pa- 
raissent , l’arbre  s’affaiblira  au 
point  d’en  porter  bien  moins 
qu’il  ne  l’eût  fait,  et  même , si  on 
y revient  trop  souvent,  on  le  fera 
périr  immanquablement. 

Lorsque  le  temps  favorable  est 
venu,  on  peut  faire  éclore  les  œufs 
ou  à la  chaleur  du  soleil , si  ses 
rayons  sont  assez  forts , ou  dans 
une  petite  chambre  chauffée 
modérément  par  un  poêle  ou  une 
cbeminée , et  ayant  été  expo- 
sée pendant  six  ou  sept  jours  à 
l’influence  d’une  douce  chaleur, 
les  vers  à soie  sortent  des  graines 
sous  la  forme  de  petites  chenilles 
noires  couvertes  de  poils.  Lors- 
qu’on fait  usage  de  l’inverrtion  de 
M.  Swayne , on  laisse  les  che- 
nilles sur  le  tiroir  en  papier  jus- 
qu’à ce  qu’elles  soient  devenues 
assez  grosses  pour  ne  pas  tomber 
à travers  les  ouvertures  des  tiroirs 
en  lil  de  laiton  ; on  les  met  alors 
sur  ceux-ci  et  on  les  y laisse  jus- 
qu’à ce  que  leurs  excréments  de- 
viennent trop  épais  pour  passer  à 
travers,  auquel  cas  on  les  change  de 
place  et  on  les  porte  sur  les  tiroirs 
à fonds  d’osier  ou  de  filet , sur  les- 
(pjels  on  les  nourrit  jusqu’à  ce 
qu’ils  annoncent  vouloir  filer.  11 
n’est  peut-être  pas  absolument  né- 
cessaire d’cxplitpier  que  les  feuilles 
de  papier  au  dessous  des  tiroirs  en 
réseau  d’osier  sont  destinées  à re- 
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cevoir  les  ordures  dont  il  faut  les 
débarrasser  toutes  les  fois  qu’on 
donne  à manger  aux  chenilles , 
c’est  à dire  au  moins  une  fois  par 
jour , et  il  est  peut-être  inutile 
également  de  recommander  de 
déplier  le  papier  tout  de  son  long, 
et  de  le  rapprocher  des  tiroirs  dès 
que  les  chenilles  ont  mangé. 

Nous  avons  déjà  rappelé  plus 
haut  (jue  les  feuilles  humides  ou 
mouillées  sont  absolument  con- 
traires à la  conservation  de  ces  in- 
sectes, qu’elles  leur  donnent  des 
maladies  contagieuses  et  dange- 
reuses. Pour  ne  pas  se  trouver  dans 
le  cas  de  lear  présenter  une  nourri- 
ture aussi  malsaine,  il  faut  faire  at- 
tention au  temps,  et  s’il  y a appa- 
rence qu’il  pleuvra  bientôt,  pien- 
dre  la  précaution  de  cueillir  des 
fauilles  pour  deux  ou  trois  jours. 
En  Angleleire  on  conserve  très 
bien  les  feuilles  des  mûriers  noir 
et  rouge,  pendant  quatre  ou  cinq 
jours , en  les  entassant  fraîchement 
cueillies,  mais  pas  trop  pressées, 
dans  des  vases  en  terre  , vernissés, 
placés  dans  un  endroit  frais,  bien 
aëré  et  qui  ne  soit  pas  exposé  à la 
sécheresse. 

Il  faut  mettre  les  plus  grands 
soins  à tenir  les  chenilles  propre- 
ment, à renouveler  l’air  aussi  .sou- 
vent que  possible  pour  qu’il  ne 
s’y  accumule  point  de  vapeurs  per- 
nicieuses. Plusieurs  expériences  de 
M.  Faujas  de  Saint-Fond,  citées 
dans  son  histoire  du  Languedoc  , 
démontrent  l’in  fluence  funeste  d’un 
air  vicié  sur  les  vers  à soie.  11  faut 
enlever  avec  soin  toutes  les  feuilles 
fanées , parcerpj’il  est  bien  re- 
connu qu  elles  corrompent  l’air. 

Une  des  p.arlies  les  plus  diffi 
elles  de  l’éducaiion  du  ver  à soie 
a été  jusqu’à  ce  jour  celle  de  net- 
toyer leurs  places  sans  les  inconi  - 
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Trioder  ni  leur  faire  de  mal.  Pour 
ne  pas  s’exposer  à cet  inconvé- 
nieiil,  les  paysans  ei.  France  et 
en  Italie  laissent  soVivenl  pendani 
tout  le  temps  de  Téducalion,  la 
litière  sans  la  nettoyer,  Ce  qui  oc- 
casionne cétte  puanteur  malsaine 
ïlont  se  plaignent  si  souvent  ceux 
qui  visitent  les  établissements  de 
Ces  cont  ées.  On  peut  lever  celle 
difficulté  au  moyend’un  réseau, ou, 
ce  qui  serait  bien  préférable  en- 
core, d’un  établi  à fond  de  fil 
<l’archal,  croisé  à grandes  mailles, 
comme  un  filet.  11  faut  qu’il  soit 
juste  , assez  grand  pour  couvrir  la 
caisse  de  bois  dans  laquelle  on 
lient  les  vers;  si  on  veut  les  chan- 
ger de  place  , On  étend  des  feuilles 
fraîches  sur  le  fond  en  fil  d’archal, 
cl  on  l’abaisse  doucement  au-des- 
sus des  chenilles  pour  le  mettre  à 
leur  portée.  Elles  abandonnent! 'an- 
cien fourrage  aussitôt  qu’elles  en 
aperçoivent  de  frais,  et  s’attachent 
aux  feuilles  en  grimpant  à travers 
les  mailles  ; puis,  élevant  douce- 
ment le  fond  chargé  des  insèctes  ^ 
et  retirant  du  dessous  la  planche 
sale  ( comme  dans  une  cage  d’oi- 
seau à double  fond),  vous  pouvez 
la  débarrasser  de  toutes  les  im- 
mondices et  feuilles  pourries  sans 
incommoder  les  chenilles  le  moins 
du  monde  ; et  avec  la  litière  vous 
enlèverez  en  meme  temps  un  pouce 
ou  deuxdes  vapeurs  méphitiques  les 
plus  pernicieuses.  Pour  les  chasser 
totalement,  il  faudrait,  après  avoir 
retiré  la  planche,  la  porter  et  la 
nettoyer  hors  de  la  chambre , et 
remettre  aussitôt  le  double  fond 
pour  recevoir  les  rebuts  et  les  or- 
dures, Quand  on  l’a  replacé,  on 
peut  descendre  le  fond  en  fil  d’ar- 
clial,  qui  avait  été  un  peu  élevé, 
de  manièie  à le  rapprocher  de  la 
planche  sans  qu’il  la  touche  ce- 
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pendant.  On  lucnagerait  ainsi  un 
espace  suffisant  pour  1 air  méphi- 
tique au  dessous  des  chenilles,  de 
înanière  à maintenir  celles-ci  à la 
hauteur  où  l'atmosphère  est  pure 
et  saine. 

Lorsqu’on  est  obligé  de  donner 
un  supplément  de  nourriture  avant 
le  nettoyage  , il  faudra  en  descen- 
dre le  fond  en  fil  d’archal  aussi 
près  que  possible  de  la  planche  , 
placer  au-desSus  de  celui-là  un 
second  fond  en  fil  d’archal , et  le 
garnir  de  feuilles  fraîches  comme 
il  a été  expliqué  avant.  Dès  que 
les  chenilles  ont  abandonné!’ autre, 
on  le  retire  et  l’emporte  avec  la 
planche  , et  cela  aussi  souvent  qu’il 
en  est  besoin.  Pour  pouvoir  opé- 
rer tour  à tour  ces  divers  change- 
ments, il  faut  que  chaque  établi, 
garni  d’une  planche  à coulisse , ait 
au  - dessus  deux  fonds  en  fil  d’ar- 
chal de  grandeur  égale  ; il  faut  tou- 
jours remettre  la  planche  à sa 
place  immédiatement  après  l’avoir 
nettoyée  ; mais  les  fonds  en  fil 
d’archal  sont  destinés  à être  placés 
alternativement  l’un  au-dessus  de 
l’autre.  Il  est  plus  que  probable 
qu’avec  ces  précautions  on  préser- 
verait les  chenilles  des  incomino- 
dités  que  leur  procure  l’air  empeste 
dans  lequel  elles  vivent  j et  de  la 
mort  qui  en  est  la  suite  ordinaire. 

Le  docteur  Anderson,  à qui 
l’agriculture  a de  grandes  obliga- 
tions, conseille  aux  surveilhants 
gardiens  des  vers  à soie  , d’étendre 
une  mince  couche  de  chaux  vive 
fraîchement  amortie  sur  la  planche 
chaque  fois  qu’elle  vient  d'èlre 
nettoyée,  et  arvant  de  la  remettre 
à sa  place.  Les  gaz  méphitiques, 
à mesure  qu’ils  naitraient , descen- 
draient sur  cette  couche  de  chaux 
cl  en  seraient  absorbés , ainsi  les 
chenilles  seraient  constamment 
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I conservées  dans  un  air  purifié.  En 
, passant  souvent  de  l’eau  de  chaux 
I sur  les  murs  de  l’appartement , on 
I en  maintiendrait  la  salubrité  à peu 
I de  frais,  et  on  pourvoirait  par  là, 
tant  à la  santé  des  chenilles  qu’à 
I celle  de  ceux  qui  les  soignent. 

Quand  les  vers  à soie  refusent 
I la  nourriture  et  laissent  sur  les 
feuilles  sur  lesquelles  ils  passent 
des  fils  d’une  extrême  ténuité  , 
c’est  une  preuve  qu’ils  sont  près 
de  commencer  leurs  cocons.  Il 
devient  nécessaire  alors  de  leur 
! préparer  une  nouvelle  demeure, 
que  l’on  construit  ordinairement 
de  feuilles  de  papier  attachées  en- 
I semble  sous  la  forme  de  cônes 
renversés  avec  de  grandes  bases. 
«Cette  méthode,  dilM.Swayne(i), 

: est  excessivement  ennuyeuse , gâte 

beaucoup  de  papier,  et  consomme 
beaucoup  d’épingles  ; d’ailleurs  , 
comme  le  ver  à soie  file  toujours 
une  enveloppe  extérieure  ou  tissu 
défensif  avant  de  commencer  le 
cocon  ou  la  boule  ovale,  je  crain- 
drais que  la  soie  employée  au  large 
tissu  supérieur  ne  fût  autant  de 
soie  perdue  mal  à propos.  En  con- 
séquence j’ai  eu  recours  à la  mé- 
thode suivante.  Je  roule  un  petit 
morceau  de  papier  (grand  comme 
le  tiers  d’une  feuille  in-6“  d'un 
magasin  littéraire,  par  exemple, 
qui  n’a  pas  été  rognée),  autour 
de  l’index,  et  je  la  tords  en  bas; 
ce  qui  va  extrêmement  vite,  sans  le 
secours  d’épingles.  Ces  cornets  de 
papier  roulé  étant  d’une  forme 
qui  ressemble  davantage  à celle 
du  cocon,  et  qui  a une  ouverture 
plus  étroite  sur  le  dessus  que  les 
autres  cornets  , dispense  l’insecte 
de  la  nécessité  de  mettre  tant  de 

(i)  Transaction»  of  tbe  society  for  the 
encouragement  of  arts.  Vol.  VII,p.  ia3. 
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soie  au  tissu  extérieur  , et  par  con- 
séquent en  laisse  davantage  à sa 
disposition  pour  former  la  boule. 
On  sort  promptement  la  soie  de 
ces  cornets  en  retordant  le  fond, 
et  pour  peu  qu’on  procède  avec 
précaution,  et  qu’on  ait  soin  de 
serrer  le  papier,  ou  pourra  l’em- 
ployer dans  d’autres  occasions  au 
même  usage.  » 

Selon  une  autre  coutume,  lors- 
que les  vers  à soie  sont  prêts  à 
filer,  on  plante  de  jeunes  scions 
ou  de  petits  bouquets  de  bruyère 
ou  de  genêt,  droit  à côté  du  clayon 
ou  de  la  caisse  où  ils  sont  enfer- 
més ; ils  y montent  et  y attachent 
leur  tissu. 

Lorsqu’ils  sont  fout  prêts  à 
monter  à l’effet  de  filer  leur  co- 
con , si  à un  temps  chaud  et  lourd 
succèdent  des  coups  de  tonnerre  , 
vous  les  verrez  tomber  dans  un  état 
de  langueur;  il  faut  vous  occuper 
alors  de  les  ranimer  par  le  moyen 
suivant  : vous  ferez  frire  des  œufs 
et  des  ognons  dans  une  poêle  avec 
un  peu  de  vieux  lard  plus  rance 
tant  mieux , et  en  ferez  une  ome- 
lette que  vous  porterez  toute  chaude 
et  toute  fumante  dans  leur  cham- 
bre dont  vous  ferez  le  tour.  Vous 
serez  surpris  de  voir  à quel  point 
cette  odeur  les  ravivera,  excitera 
à manger  ceux  qui  n’ont  pas  fini , 
et  encouragera  les  autres,  qui  sont 
prêts  à filer , à monter  sur  les 
branches. 

Dix  ou  douze  jours  après  , si  les 
chenilles  ont  fini  leur  ouvrage,  on 
pourra  ramasser  les  cocons. 

Ceux-ci  se  distinguent  en  bons 
ou  mauvais  ; les  bons  sont  petits  , 
fort  et  durs,  sont  d’nn  grain  fin  , 
ont  les  deux  extrémités  arrondies, 
et  n’ont  point  de  taches.  On  ran- 
gera dans  cette  classe  ceux  qu’on 
nomme  cocons  calcinés  , dans  les- 
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quels  la  s<5c]icrcsse  a fait  pdrir  le 
ver  ou  l’a  réduit  en  poussière.  Ces 
cocons  rendent  plus  de  soie  cpic 
les  autres,  et  se  vendent  aussi  en 
Piémont  une  moitié  en  sus.  ün 
les  reconnaît  au  bruit  que  fait  le 
ver  lorsqu’on  les  secoue. 

11  y a six  espèces  de  mauvais 
cocons:  i"  les  cocons  marqués, 
dont  un  des  bouts  est  marqué  d’un 
point.  La  soie  autour  de  ce  point 
n’a  pas  de  consistance  et  se  casse 
aisément;  2"  les  cocalons  qui  sont 
plus  gros  , mais  d’un  tissu  plus 
faible;  3®  les  cocons  doubles, 
qui  sont  l’ouvrage  de  deux  et  quel- 
quefois de  trois  chenilles  réunies; 
4"  les  soufflons,  satinés  ou  velou- 
tés, d’une  contexture  lâche,  quel- 
quefois si  lâche  qu’ils  sont  transpa- 
rents et  s’affaissent  sous  la  moin- 
dre pression  ; 5®  les  cocons  forés, 
qui  sont  troués  par  un  bout  ; 6®  les 
mauvaises  chiquettes  qui  com- 
prennent les  cocons  défectueux, 
tachés  ou  gâtés.  11  y a encore  la 
bonne  chiquelle  qui  n’appartient 
pas  proprement  à aucune  de  ces 
deux  classes,  elle  se  compose  des 
cocons  dans  lesquels  la  chenille 
meurt  avant  que  la  soie  ait  été 
portée  à son  point  de  perfection. 
L’insecte  adhère  à un  côté  du 
cocon,  et  ne  fait  pas  de  bruit  lors- 
qu’on secoue  celui-ci  ; la  soie  est 
aussi  fine  , mais  d’une  couleur 
moins  brillante  , elle  n’est  pas 
non  plus  aussi  forte  et  aussi  solide 
que  celles  obtenues  de  bons  cocons. 

On  appelle  cocons  royaux  ceux 
qu’on  met  de  côté  pour  la  propa- 
gation de  l’insecte.  11  faut  choisir 
pour  cette  fin  les  plus  grands  et 
les  meilleurs,  en  prenant  un  nom- 
bre à peu  près  ég.tl  de  n\âles  et  de 
femelles  ; les  cocons  qui  contien- 
nent les  premiers  sont  plus  poin- 
tus aux  extrémités  que  ceux  qui 
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renferment  les  dernières.  Encore 
que  le  nombre  des  femelles  se- 
rait plus  considérable  que  celui 
des  mâles,  il  n’en  résulterait  pas 
de  grands  inconvénients  , puis 
qu’un  mâle  peut  servir  deux  ou 
trois  femelles  si  l’époque  de  sa 
sortie  du  cocon  correspond  avec 
celle  de  la  leur.  Douze  ou  tpiinze 
jours  après  que  les  chenilles  ont 
commencé  à filer,  on  pose  ces 
cocons  sur  des  feuilles  de  papier 
blanc,  ensuite  le  papillon  ou  la 
teigne  perce  un  bout  du  cocon  et 
en  sort.  Quand  la  femelle  a déposé 
ses  œufs,  dont  le  nombre  s’élève 
à deux  cent  cinquante  , terme 
moyen  , on  lesélend  sur  desfcuilles 
de  papier,  et  on  les  fait  sécher 
dans  un  en-droit  où  ils  ne  soient 
pas  exposés  .à  la  chaleur  du  soleil. 
Quand  ils  sont  assez  secs  on  les 
conserve  dans  un  endroit  frais, 
bien  aëré  , où  ils  soient  à l'abri  de 
l'humidité  et  de  toute  espèce  de 
vapeurs.  Pour  les  garantir  des  ac- 
cidents fâcheux , des  insectes  «le 
diverses  espèces  et  des  souris  qui 
leur  font  la  guerre  à toutes  les 
époques  de  leur  existence , il  faut 
les  garder  dans  des  vases  en  terr  - 
ou  en  verre  , bien  bouchés , pour 
l’année  suivante. 

Il  faut  exposer  les  cocons,  dont 
la  soie  doit  être  immédiatement 
dévidée,  à la  chaleur  d’un  poêle  , 
afin  de  tuer  la  chrysalide  ou  l’au 
rélie,  qui,  sans  cela,  percerait  le 
cocon  cl  le  mcllrail  hors  d'état  de 
servir,  c’est  ce  qu’on  appelle,  com 
me  nous  l’avons  déjà  dil,  r/oi///rr 
coron.  Un  des  premiers  manufac- 
turiers de  soie  d’I'alie  a communi 
qué  au  public  le  procédé  suivant 

Mettez  vos  cocons  dans  des  roi  - 
beilles  longues,  mais  peu  pi  otori- 
des, (pie  vou.s  remjdiie.’.  )us«pi’.i  ni! 
pouce  du  bord,  vous  les  (oiorirez 
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<1c  pajner  et  tirerez  iioe  criTcloppe 
dessus.  Ensuite  vous  les  placerez 
dans  un  four  dont  la  chaleur  soit  à 
peu  près  au  même  degré  qu’elle  est 
dansunfoiirdont  ou  vient  de  retirer 
le  pairi  cuit.  Aprè.s  y avoir  laissé  vos 
cocons  environ  une  heure  vous  les 
en  retirerez  ; pour  vous  assurer  si 
les  vers  sont  étoiili’és  , vous  choi- 
sirez un  cocon  double  dans  le  mi- 
lieu de  la  corbeille  et  l’ouvrirez; 
si  l’insecte  ne  vit  plus,  vous  en 
conclurez  qu’il  est  en  de  meme  de 
fous  les  autres  ; car  la  contexture 
du  cocon  double  est  plus  épaisse 
que  celle  des  autres  cocons,  et  par 
cette  raison  moins  facilement  pé- 
nétrée par  la  chaleur.  Vous  avez 
soin  de  choisir  le  cocon  au  milieu 
de  la  corbeille,  car  c’est  là  que  la 
chaleur  se  fait  le  moins  sentir. 
Après  avoir  retiré  vos  corbeilles 
du  four , vous  recouvrez  chacune 
d’un  couverture  en  laine  , et  jetez 
l’enveloppe  en  papier  , puis  les 
posez  les  unes  sur  les  autres.  Si  la 
cuisson  a réussi,  les  couvertures 
en  laine  seront  trempées  d’une 
espèce  de  rosée  de  l’épaisseur  du 
petit  doigt  , si  elle  est  moins 
épaisse,  c’est  une  preuve  que  les 
cocons  ont  été  trop  cuits  ou  pas 
assez  ; s’ils  ne  le  sont  pas  as.sez,  la 
chrysalide  qui  n’a  pas  été  saisie 
par  une  chaleur  suflisante  pour 
rendre  la  liqueur  qu’elle  contient, 
n’a  pas  été  étouffée,  mais  seulement 
étourdie  et  reviendra  à la  vie  ; .s’ils 
l ont  trop  été,  i’insccle  complélc- 
tement  desséché  n’a  pas  distillé 
d humeur , parccqu’il  n’en  contient 
plus  et  les  cocons  sont  hràlés. 

Vous  laisserez  vos  corbeilles 
ainsi  couvertes  pendant  cinq  ou 
six  heures,  s’il  est  possible,  aiin 
de  retenir  la  chaleur  qui  achève 
«l’étouffer  les  vers  «jul  ont  résisté 
aux  premières  impressions  du  feu. 

■1’.  ir. 
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Vous  aurez  grand  soio.que  les  cor- 
beilles ne  restent  ni  trop  ni  trop 
peu  de  temps  dans  le  four,  afin 
d’éviter  les  deux  inconvénients 
dans  lesquels  on  ne  tombe  que- 
trop  souvent.  C’est  un  bon  sigiii; 
si  vous  voyez  quelqués  papiiioiu 
s’échapper  des  cocons  qui  ont  éti; 
cuits  , parceqne  cela  prouve  qu’il; 
n’ont  pas  été  hrùlés,  car  si  vous 
vous  piquiez  de  tuer  tous  les  vttn 
jusqu’au  dernier , vous  brilleriez 
beaucoup  de  cocôns,  ])h.is  exposés 
au  feu  que  ne  le  sont  certains  vers. 

Le  plan  de  ce  Diclionnaire 
exclut  les. détails  relatifs  à la  ma- 
nière de  dévidcrla  soie  des  cocons, 
détails  qui  n’appartiennent  pfts  ;i 
l’écononiie  rurale  , mais  à l'indus- 
trie manufacturière  ; nous  ren- 
voyons en  conséquence  aux  ou- 
vrages consacrés  à ceile  branch; 
des  arts  pour  les  renseignements  à 
puiser  sur  ces  sujets.  Nous  n’avons 
plus  qu’un  mot  à dire  touchant  la 
question  qui  a été  élevée  sur  le 
nonibre  de  vers  requis  pour  pro- 
duire une  quantité  donnée  de  soie. 
11  n’est  pas  facile  d’y  faire  une 
réponse  exacte,  puisque  toutes  le.s 
personnes  qui  ont  fait  des  expé- 
riences pour  la  trancher  d’une  ma- 
nière salisfaisanle , ont  obtenu  des 
résultats  différents.  M.  Swayne  a 
eu  cent  grains  de  soie  de  cinquanle 
cocons  ; miss  Ivhodes  a obtenu 
trois  quarts  d’once  et  une  drachme 
de  deux  cent  cinquanle  de  ses  pins 
grands  cocons  ; une  darne  a tiré 
près  d’une  once  et  demie  de  soie 
de  deux  cent  quarante-qiiatré  co- 
cons ; enfin,  ce  <|ui  va  paraître 
.surprenant,  M. Salvalot e Rertezen 
à qui  la  société  d’encouragement 
des  arts,  de  Londres,  a décerne 
une  médaille  d'or  , a obtenu  cinq 
livres  d’excllerite  soie  de  douze 
milles  cheniiles. 
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La  longueur  du  fil  des  cocons  va- 
rie aussi  considérablement  , mais 
on  peut  l’évaluer  en  général  à 5oo 
ou  600  aunes. 

VERGE  D’OR,  {Solidago). 
Genre  de  plantes  de  la  famille  des 
radiées,  comprenant  un  grand 
nombre  d’espèces,  toutes  à racine 
vivace  et  à tige  herbacée,  origi- 
naires la  plupart  de  l’Amérique 
septentrionale,  ayant  toutes  des 
feuilles  linéaires  ou  lancéolées,  les 
fleurs  jaunes,  en  grappe  ou  en  pa- 
nicule  terminale.  Elles  sont  toutes 
cultivées  ou  propres  à être  culti- 
vées dans  les  jardins  d’agrément, 
je  dois  me  borner  à en  décrire 
trois  ou  quatre  , pareeque  leurs 
usages , leur  port  et  leur  culture 
sont  les  mêmes. 

Verge  d’or  commune.  Tige  un 
peu  flexueuse,  assez  grêle,  haute 
de  deux  à trois  pieds  ; feuilles  infé- 
rieure dentées,  elliptiques,  feuilles 
supérieures  lancéolées,  entières; 
fleur  en  grappe  terminale.  Elle 
croît  dans  les  bois  découverts  ; oh 
ne  la  cultive  pas  dans  les  jardins, 
quoique  belle,  pareeque  les  es- 
pèces étrangères  sont  encore  plus 
belles.  Elle  fait  toujours  partie  des 
plantes  comprises  dans  le  vulnérai- 
re suisse,  ün  l’emploie  aussi  dans 
la  difficulté  d’uriner  , dans  la  né- 
phrétique, les  obstructions  des  vis- 
cères, l’hydropisie  naissante. 

Verge  d’or  nu  Canad.\.  Cette 
espèce  forme  une  touffe  de  tiges 
hautes  de  trois  pieds,  terminées 
par  des  grappes  de  (leurs  unila- 
térales et  recourbées.  C’est  une  des 
plus  cultivées  dans  les  jardins. 

Verge  d’or  a r.vRGES  eeuili.es. 
Touffe  de  tiges  hautes  de  deux 
pieds;  feuilles  oblongues,  un  peu 
cSiarnues,  glabres:  Heurs  en  grap- 
pes droites. 

V'erge  d’or  toujours  verte. 
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Sa  touffe  de  tiges  s’élève  a quatre 
ou  cinq  pieds,  et  se  fait  remar- 
quer par  le  beau  vert  de  ses  feuil- 
les lancéolées.  Elle  fleurit  si  tard 
que  quand  l’automne  n’est  pas 
favorable,  ou  que  1 hiver  vient  a 
bonne  heure,  ses  fleurs  ne  s’épa- 
nouissent pas.  Toutes  les  verges 
d’or  se  multiplient  par  la  division 
de  leurs  toufles  : elles  vierment  par- 
tout, et  leur  culture  consiste  à 
s’opposer  à ce  que  leur  touffe  ne 
devienne  trop  grosse,  .à  couper 
toutes  les  tiges  après  la  (leur,  et  à 
donner  un  labour  : quand  un  pied 
paraît  trop  vieux,  on  l’arrache,  on 
en  prend  une  partie  à la  circonfé- 
rence que  l’on  replante  à une  autre 
place,  la  multi  plication  par  graines 
n’a  lieu  que  lorsqu’on  veut  en  en- 
voyer loin. 

VERGER.  Enclos  planté  d’ar- 
bres fruitiers.  Les  agronomes  ne 
sont  pas  d’accord  sur  les  avantages 
que  cet  emploi  présente.  Les  uns 
vantent  les  récoltes  de  fruits  qu’on 
en  retire;  les  autres  soutiennent 
qu’elles  sont  moins  abondantes, 
moins  sûres  que  celles  que  don- 
nent les  arbres  soumis  à la  taille, 
et  qu’il  vaut  mieux  planter  de.s 
jardins.  Quant  aux  espèces  qui 
repoussent  la  main  du  jardinier, 
tels  que  les  cerisiers  , les  pru- 
niers, les  noyers  , etc.  Ils  obser- 
vent qu’on  peut  les  disperser  sur 
la  lisière  des  champs  , dans  les 
vignes.  Du  reste  , il  faut  avoir  soin 
de  choisir  des  situations  où  ils  ne 
soient  pas  trop  battus  par  les 
vents,  ni  exposés  aux  intcmpéric.s 
de  l’.atinosphère.  Si  malgré  ces 
considératMJiis  011  se  déciilc  à éta- 
blir des  vergers,  il  est  bon  de  dé- 
foncer le  terrain,  de  bien  chai.sir 
l’exposition  , d’employer  à la  fois 
les  fr.mcs  et  les  s.mv.igeons , de 
greffer  sur  les  nus  oa  les  autres  sui- 
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vant  que  les  espèces  réussissent 
moins  bien  ou  mieux,  l^oyez , du 
reste  , au  mot  PrasTATioNS  „ les 
soins  qu’exigent  les  arbres  quand 
on  les  met  en  terre. 

\ EI\(iEl\OLLE  , ( Erigeron 
On  connaît  trois  espèces  de  ce 
genre  de  plantes  qui  croissent  dans 
les  moissons,  parmi  les  pâturages 
secs,  et  le  long  des  chemins.  Ell^ 
ne  sont  d’aucune  utilité,  et  nuisent 
fort  peu  aux  récoltes.  La  verge- 
rollc  du  Canada , est  fameuse  en 
ce  qu’on  a cru  que  sa  graine  était 
venue  de  ce  pays,  sur  l’aile  des 
vents  par-dessus  la  mer,  et  tomber 
dans  nos  champs  où  ebe  s est  mul- 
tipliée et  trop  parfaitement  natu- 
ralisée, puisqu’elle  n’est  qu’une 
plante  inutile. 

VÉROiSlQUE  , i^Veronica). 
Genre  de  plantes  de  la  famille  des 
pédiculaires , comprenant  aujour- 
d’hui quatre-vingt-dix  espèces,  la 
plupart  herbacées  , vivaces  eu 
annuelles,  à feuilles  alternes  , op- 
posées ou  vert’icillées , et  à fleurs 
axillaires,  en  grappe  ou  en  pa- 
nicul^".  Quelques  unes  sont  d’u- 
sage en  médecine;  plusieurs  sont 
cuiiivées  dans  les  jardins  pour  la 
beauté  de  leurs  fleurs.  Je  vais  en 
décrire  quelques  unes  des  plus 
connues. 

VERONIQUE  OFfîCINALK.  VivaCC, 
tiges  couchées  à la  base , radi- 
cantes,  ascendantes  dans  la  partie 
supérieure  ; feuilles  ovales  , ob- 
tuses, dentées,  un  peu  velues;  fleurs 
d’un  bleu  pâle,  disposées  en  grappe 
droite  pédonculée.  l’rès  commune 
dans  les  pâturages  secs  et  les  ter- 
rains sablonneux.  Elle  jouit  d’une 
certaine  célébrité  sous  le  nom  de 
!hr  d’Europe , se  trouve  au  nombre 
des  plantes  qui  composent  le  vul- 
néraire suisse  , se  recommande 
comme  sudor:fiquc  , xoilncraire  et 
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astringente.  Tous  les  bestiaux  la 
mangent  , mais  elle  est  d’un  trop 
faible  produit  pour  recommander 
sa  culture  comme  fourrage. 

VERONtQUE  A ÉPts.  Vivace  , lige 
droite,  haute  de  quinze  à vingt 
pouces,  feuilles  oblongues,  ob- 
Uses  , crénelées  ; fleurs  d’un  beau 
bleu  en  épi  terminal. 

_ Véronique  de  Virginie.  Vivace, 
lige  droite,  haute  de  deux  à trois 
pieds  : feuilles  qualernées  ou  qui- 
nées  , ovale-lancéolées  dentées  en 
scie.  Fleurs  bleues  sur  plusieurs 
longs  épis  terminaux.  Se  cultive 
pour  l’ornementk 

^Veronique  a feuilles  TëRNÉES. 
Vivace,  tige  droite,  haute  de  deux 
pieds  : feuilles  ternées , lancéolées, 
dentées  en  scie  : plusieurs  épis  de 
fleurs  bleues  terminaux  , cultivée 
pour  rornement  des  jardins. 

VERONIQUE  A FF.UiLLES  AIULTI- 
FlDES.  Vivace  , tiges  courtes,  cou- 
chées et  formant  gazon  : feuilles 
multiCdes  ou  très  découpées  , 
grappes  de  jolifes  fleurs  bleues  , 
pendant  une  partie  du  printemps  , 
qui  contribuent  à rornement  des 
jardins  à celte  époque. 

Véronique  petit  chêne.  Vi- 
vace, tiges  un  peu  coucliées,  lon- 
gues d’un  pied,  munies  de  deux 
lignes  de  poils  opposés  ; feuilles 
sessilcs,  ovale-oblongues,  iiici.sées; 
fleurs  d’un  bleu  vif,  disposées  en 
grappe.  Se  trouve  dans  les  prairies 
.sèches  et  sur  le  bord  des  bois. 
Tous  les  bestiaux  la  recherchent. 

Véronique  aquatique  ou  Jjec- 
CABüNGA.  Vivace  ; elle  vient  dans 
les  fossés , dans  les  eaux  tran- 
quilles: sa  végétation  est  si  vigou- 
reuse qu’elle  forme  hieiUftl.  des 
massifs  considérables  quand  l’eau 
ne  lui  manque  pas;  ses  liges  cou- 
chées et  radicantes  à la  base  , de- 
viennent longues  de  quatre  a cimj 
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pieds  ; elle  a les  feuilles  sessilcs  , 
oblongaes  , luisantes,  dentées,  et 
les  (leurs  bleues  disposées  en 
grappes  lâches  latérales.  C’est  un 
puissant  antiscorhuliquC. 

Véronique  anagai.lis.  Vient 
aussi  dans  les  eaux,  mais  elle  est 
moins  connue  que  la  précédente 
parcequ’elle  n’est  d’aucun  usage  ; 
ses  liges  sont  grêles , moins  hautes, 
munies  de  feuilles  linéaires,  lan- 
céolées; ses  (leurs  sont  aussi  dis- 
posées en  grappes  latérales. 

I-es  Veùoniqües  agreste  , des 

CHAMPS,  A FEUILLES  DE  LIERRE, 
sont  des  petites  plantes  annuelles 
qui  viennent  dans  les  champs  au 
premier  printemps,  et  disparais- 
sent dès  que  les  chaleurs  se  font 
sentir;  elles  sont  du  goût  de  tous 
les  bestiaux  ; mais  comme  elles 
viennent  de  préférence  dans  les 
champs  ensemencés  d’automne, 
on  ne  peut  guère  les  faire  pâturer 
sur  place  ; on  est  obligé  d’aller 
les  arracher  pour  les  faire  manger 
à l’étable  ; aussi  n’y  a-t-il  guère 
que  les  pauvres  gens  qui  vont  en 
chercher  pour  leur  vache  et  leurs 
lapins. 

VERRAT.  Le  verrat , pour  être 
bon  , doit  réunir  les  caractères  qui 
suivent  : yeux  petits  et  ardents , tête 
grosse  , cou  gros  et  grand  , jambes 
courtes  et  grosses , corps  long , dos 
droit  et  large.  Un  mâle  peut  suf- 
fire à vingt  truies  ; il  est  bon  ce- 
pendant de  ne  pas  lui  en  donner 
plus  de  seize  , autrement  on  court 
le  risque  de  voir  dégénérer  la  race. 
En  chaleur  dès  l’âge  de  six  mois, 
il  peut  saillir  les  truies  depuis  huit 
ja.squ’à  dix-huit;  passé  celte  épo- 
que il  devient  féroce  et  dangereux  : 
aussi  lorsqu’on  envoie  le  troupeau 
à la  glandée,  on  met  en  tête  un 
verrat  qui  le  protège  contre  l’al- 
laquc  des  loups. 
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VERRINES,  {^jardinage  Ce 
sont  des  cloches  à couches,  com- 
posées de  morceaux  do  verre  à 
vitres  assemblés  avec  du  plomb. 
Voyez  Cloche. 

^ ER  ] ICILI-É.  ’J’crine  de  bo- 
tanique, appliqué  aux  feuilles  et 
aux  fleurs  quand  elles  naissent 
plusieurs  à la  même  hauteur  sur 
la  lige,  et  semblent  former  un  an- 
neau : ainsi  les  feuilles  de  la  ga- 
rance sont  verlicillécs  ; presque 
toutes  les  fleurs  des  labiées  parais- 
sent verlicillécs  quoiqu’elles  ne  le 
soient  réellement  pas , du  moins 
par  leurs  points  d’attache. 

VERVEINE,  (Err^r/ia). Genre 
de  plantes  de  la  famille  des  gat- 
tiliers  , comprenant  aujourd’hui 
quarante-cinq  espèces  , presque 
toutes  étrangères,  dont  trois  seu- 
lement peuvent  trouver  place  ici. 

Vervei.ne  officinale.  Plante 
annuelle  ou  bisannuelle , à tiges 
droites  ou  divergentes,  longues  de 
deux  pieds,  rameuses,  assez  grêles; 
feuilles  sessiles,  oblongues,  lan- 
céolées, incisives;  (leurs  petites, 
bleuâtres,  disposées  en  longs  épis 
très  grêles  au  sommet  des  ra- 
meaux. Très  coîumune  le  long  des 
chemins , et  autour  des  habitations 
dans  toutes  les  bonnes  terre.«. 
Cette  plante  jouissait  d'une  grande 
célébrité  dans  l’antiquité,  chez  les 
Druides,  chez  les  Romains  ; on 
lui  attribuait  un  grand  nombre  de 
vertus.  Aujourd’hui  elle  est  regar- 
dée seulement  comme  vulnéraire, 
fébrifuge,  détersive  et  résolutive. 
Les  bestiaux  n’y  touchent  pas,  et 
son  produit  est  si  peu  considéra- 
ble qu  elle  est  inutile  pour  l’agri- 
culture. 

Verveine  a rouqüet.  Celle-ci, 
hisaniiclle  et  originaire  de  la  Caro- 
line, se  cultive  dans  les  janlins 
•’t  cause  de  la  beauté  de  scs  fleurs. 
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Elle  proiluh  plusieurs  figes  di-rer- 
genles,  hautes. de  un  à deux  pieds, 
munies  de  feuilles  ovales,  incisées, 
triGdes  et  dentées;  ses  fleurs  d’un 
rose  violacé , assez  grandes  et  fort 
holles,  se  succèdent  pendant  tout 
l’été  et  l’automne,  etsont  disposées 
en  épi  qui  s’alonge  progressive- 
ment pendant  la  floraison.  Elle  se 
sème  à l’automne  ou  au  printeiii'is, 
en  pleine  terre,  à l’abri,  ou  dans 
des  pots,  et  se  repique  en  place 
lorsqu’elle  est  assez  forte  : on  la 
multiplie  aussi  d’éclats  et  de  bou- 
tures; alors  elle  dure  plus  long- 
temps si  on  la  rentre  l’hiver. 

VjiaVEINE  A TROIS  FEUILLES,  OU 
ODORANTE,  ciTRONNEi.LE.  Arbris- 
seau du  Chili,  qu’il  faut  rentrer 
ici  en  orangerie  pendant  l’hiver; 
il  s’élève  à la  hauteur  de  quatre  à 
cinq  pieds  et  plus,  forme  une  tète 
arrondie,  composée  de  rameaux 
effilés:  ses  feuilles  sont  lancéolées, 
op[)osées  trois  à trois,  et  répan- 
dent une  très  agréable  odeur  de 
citron  lorsqu’on  les  froisse.  Les 
fleurs  sont  petites,  bleuâtres,  et 
disposées  en  panicule  terminale. 
On  la  multiplie  de  marcottes  et  de 
boutures  : il  faut  la  renouveler  sou- 
vent, car  les  vieux  pieds  se  dégar- 
nissent et  sont  moins  agréables  ; 
elle  craint  l’humidité  et  1 obscurité 
pendant  l’hiver. 

VESCE,  {f'ida').  Genre  de 
plantes  composé  d’une  cinquan- 
taine d’espèces  qui , presque  tou- 
tes , fournissent  un  fourrage  ex- 
trêmement recherché  des  bestiaux, 
surtout  des  boeufs  et  des  vaches, 
et  des  graines  propres  à engraisser 
la  volaille , etc. 

Nous  ne  signalerons  que  les  prin- 
cipales. 

La  Vesce  a épi,  vcscemn  jar- 
ücau,  ( Fûûu  cracca.  Lin.).  Racines 
vivaces,  ligesgîèles,  hautes  de  deux 
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à trois  pieds  ; fleurs  nombreuses, 
imbri([uées,  bleues,  portées  sur 
des  épis  plus  longs  que  les  feuilles; 
folioles  o'utuses,  velues,  au  nom- 
bre de  neuf  à douze  paires.  Stipu- 
les étroites  et  semi-sagitiées.  Celte 
variété  est  très  commune  ; elle 
vient  dans  les  champs  , les  haies, 
sur  la  lisière  des  bois,  et  fleurit 
pendant  une  partie  de  l’été.  Elle 
végète  souvent  dans  les  blés,  dont 
elle  rend  les  pailles  plus  propres  à 
servir  de  fourrage,  mais  dont  elle 
diminue  le  produit  en  grains.  Elle 
ne  s’extirpe  qu’.à  l’aide  des  semis 
de  plantes  étouffantes  , comme  la 
luzerne , le  trèfle , ou  an  moyen  de 
plantes  qui  exigent  des  binages 
d’été , comme  la  pomme  de  terre, 
le  maïs,  les  fèves  de  marais,  etc. 

Un  agronome  qui  a détaillé  les 
avantages  que  présente  celte  plan- 
te , s’étonne  de  ne  pas  la  voir  cul- 
tivée , pense  que  l’indifférence 
qu’on  témoigne  à cette  espèce  , 
tient  à ce  que  ses  longues  tiges  ont 
indispensablement  besoin  de  tu- 
teurs, et  qu’on  n’a  pas  su  com- 
ment leur  en  donner.  L’inspection 
des  champs  qu’elle  infecte  indique 
la  manière  d’y  pourvoir.  11  faut 
semer  fort  clair;  et  lui  donner  ou 
des  tuteurs  permanents , c’est  à dire 
des  plantes  vivaces  susceptibles 
d’être  mangées  par  les  bestiaux, 
ou  des  tuteurs  temporaires  , c’est 
â dire  des  céréales  ou  autres  plan- 
tes annuelles;  ces  dernières  pour- 
raient être  semées  chaque  hiver 
sur  un  hersage  ou  un  léger  binage 
à la  boue  à cheval. 

Vesce  des  buissons  , ( Idda  du- 
melorum.  Lin.  ).  Racines  vivaces; 
liges  assez  grosses,  hautes  de  deux 
à trois  pieds;  feuilles  à stipules 
dentées,  à folioles  larges,  ovales, 
inucronées;  fleurs  roug^es,  dispo- 
sées en  épis  pendants.  Celle  plante 
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végète  iloiii  les  haiei , les  bois  des 
piys  montagneux.  Tout  ce  qui  a 
été  dit  de  la  pl•écédcn^e  s’applique 
à celle-ci. 

VesCE  des  haies  , ( V tcîa  septum. 
Lin.  ).  Racines  vivaces;  figes  hau- 
tes de  deu.x  à trois  pieds;  feuilles 
à folioles  ovales  très  entières  , à 
stipules  finement  dentées;  fleurs 
réunies  quatre  par  quatre  dans  les 
aisselles  des  feuilles  supérieures. 
Elle  se  trouve  dans  les  mêmes 
lieux,  jouit  des  mêmes  propriétés 
que  la  précédente. 

Cette  vesce  est  une  des  premiè- 
res qui  poussent  au  printemps  ; 
elle  donne  des  produits  considéra- 
bles, mais  les  insectes  ne  permet- 
tent pas  d’en  récolter  la  graine.  On 
pourrait  remédier  à cet  inconvé- 
nient en  coupant  la  fleur  ; les  fe- 
melles des  bruches  qui  les  atta- 
(juent  seraient  mortes  àl’époque  de 
la  seconde  floraison, et  lessemences 
viendraient  parfaitement  à terme. 

Vesce  de  Cassubrie.  Racines 
vivaces;  tiges  striées, velues;  folio- 
les oblongues , légèrement  pubes- 
centes  ; stipules  sagiltées.  Cette 
plante  vient  dans  le  midi , où  elle 
s'élève  à plus  de  deux  pieds. 

Ve,sce  pisiforme  , lentille  du 
Canada , i>esce  Manche.  Racines  vi- 
vaces ; tiges  grêles , hautes  de  deux 
à trois  pieds  ; feuilles  à folioles 
grandes,  ovales,  glabres,  au  nom- 
bre de  huit;  fleurs  jaunâtres,  dis- 
posées en  épis  plus  courts  que  les 
feuilles.  Cette  variété  est  aussi  par- 
ticulière au  midi  de  la  France. 
C^est  de  toutes  celle  qui  a le  plus 
de  fane,  et  qui  est  la  plus  impor- 
tante comme  fourrage  ; son  grain 
est  mangé  sec  comme  les  lentilles, 
entier  ou  en  purée,  il  entre  aussi 
avec  avantage  dans  la  composition 
du  pain.  Elle  vient  dans  les  terrains 
lége.’-s,  ne  craint  pas  le  froid. 
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Vesce  BisArcM’ELu:, {l'ida  Mcn- 
n&,Lin.  ).  Racines  bisannuelles; 
feuilles  de  trois  à quatre  pieds  de 
haut,  pédoncules  multiflore.s ; fo- 
lioles lancéolées,  glabres,  stipu- 
les semi-sagittées.  Originaire  de 
Sibérie.  Elle  SC  couvre  de  vastes 
feuilles  , et  végète  avec  force. 
Thouin  a proposé  de  la  semer  pour 
fourrage  avec  le  mélilot  de  Sibérie. 

Les  espèces  de  vesces  annuelles 
qui  offrent  le  plus  d’avantage  à l’a- 
griculture sont  ; 

Vesce  latuyroïde.  Racines  an- 
nuelles ; tiges  couchées,  longues 
dé  plus  d’un  pied;  feuilles  compo- 
sées de  six  paires  de  folioles,  dont 
les  inférieures  sont  en  cœur;  fleurs 
bleuâtres  ou  rougeâtres,  soli'aircs, 
ou  géminées  dans  les  aisselles  des 
feuilles  supérieures.  Cette  espèce 
se  plaît  dans  les  lieux  secs  , sablon- 
neux ; fleurit  de  très  bonne  heure 
au  printemps,  et  mérite  d’être  in- 
troduite dans  les  pâturages  où  elle 
ne  se  trouve  pas  naturellement. 
Dès  le  mois  d’avril , elle  disparaît 
sous  l’herbe,  qui  préserve  scs  grai- 
nes des  ravages  des  poules,  des  pi- 
geons et  autres  oiseaux,  qui  eu 
sont  très  friands. 

V f.sces  a feuilles  de  hn(  T'tria 
linifolia  ).  Racines  annuelles  ; tiges 
grêles,  hautes  de  deux  à trois  pieds; 
feuilles  à folioles  linéaires  et  en- 
tières ; fleurs  bleuâtres,  géminées 
dans  les  aisselles  des  feuilles  stqié- 
rieures.  Elle  vient  dans  plusieurs 
cantons  granitiques , et  forme  un 
fourrage  excellent;  aussi  n’cst-elle 
pas  regardée  comme  nuisi  ble,  quoi- 
qu’elle diminue  considérabLement 
le  produit  des  récoltes. 

Vesce  jaune,  (f  ïcia  ù/îcn.  Lin.). 
Racines  annuelles  ; tiges  hautes 
d’un  .à  deux  pieds,  très  rameuses; 
feuilles  à folioles  ovales,  alongées, 
éniarginées  ; fleurs  juune.s/ solilai- 
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Eres  (iaris  les  aiSselles  (tes  feuilles 
supérieures.  Elle  vient  dans  les 
sois  pierreux , au  niilieudeschamps, 
des  buissons , etc.  Elle  peut  don- 
ner jusqu’à  trois  coupes,  dans  le 
courant  de  l’été;  et  fournit  un  pâ- 
turage abondant  pour  l’hiver,  sai- 
son où  elle  végète  et  fleurit  même. 

VesCE  commune  ou  CldtL’ée  , 
( J’^icia  satwa.  Lin.).  Racines  aii- 
» nuelles  ; tiges  grêles  , hautes  d’un 
Ef  à deux  pieds  ; feuilles  à cinq  ou 
six  paires  de  folioles  ovales,  en- 
ti  tières;  (leurs  bleues  ou  blanches, 
î|  soJllalre.s  ou  géminées  dans  les  ais- 
! selles  des  feuilles  supérieures; 
i gdusses  droites  et  semences  noires 
ou  blanches.  Elle  vient  dans  tous 
i les  pays  chauds:  se  cultive,  de  toute 
i ancienneté  pour  sa  fane  et  sa  grai- 
i ne,  qui  servent  l’une  et  l’autre 
I pour  les  bestiaux. 

U La  vesce,  dit  Olivier  de  Ser- 
' res , dans  son  'l’héàtre  d’agricul- 
ture , ouvrage  que  les  cultivateurs 
i ne  peuvent  trop  méditer,  fournit 
de  bonne  pasture  si , étant  semée 
en  terre  fertile  , elle  est  fauchée 
en  herbe  et  sansen  espérer  legrain; 
mais  en  plus  grande  abondance  don- 
ne-t-elle de  la  mangeaille  au  bes- 
tail , si  on  la  mesle  par  égasie  por- 
tion avec  de  l’avoine  pour  ensem- 
ble semer  ces  deux  grains  et  en 
faucher  l’herbe  vers  le  commen- 
cement de  mai.  Toutes  sortes  de 
besles  aiment  cette  viande  , mais 
par  sus  toutes  la  bouvine  s’en  plaist 
très  bien.  Les  bœufs  du  labourage 
en  sont  toujours  forts  et  robustes. 
Les  vaches  en  abondent  en  lait,  et 
s’en  engraissent  toute l’omaille (bê- 
tes destinées  à l’engrais)  jeune  et 
vieille  qui  en  est  nourrie. 

« Deux  raisons  pour  ensemble- 
merit  semer  la  vesce  et  l’avoine, 
y a t-il  l’automne  et  le  printemps; 
toutes  fois  les  primcfaines  de  ces 
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senxences-cl  sont  toujours  les  plus 
fructueuses  comme  aussi  abondent 
plus  en  hci'bage  les  grasses  que  les 
maigres  terres.  Si  estes  en  pays  où 
l’avoine  résiste  à l’hiver  (car  quant 
à la  vesce  n’en  faut  faire  double , 
sous  quelque  acr  que  ce  soit),  ne 
délayés  ce  mesnage  plus  avant  que 
la  fin  d’octobre;  mais  votre  climat 
estant  par  trop  froid , atlendés  la 
fin  de  riiyver.  Quant  à la  terre,  il 
est  bien  fascheux  d’employer  le 
meilleur  fonds,  veu  que  le  moyen 
satisfaict  raisonnablement  à ces 
clioses;  par  quoi  ce  sera  en  terre 
de  moyenne  fertilité  que  logeiés 
ces  seinences-ci  ; si  sans  grand  in- 
térest  de  vosire  labourage  , pou- 
l'abondancedebonnes  terres qu’acr 
rés  , vous  est  permis  de  vous  servir 
en  cet  endroit  de  partie  de  vostre  plus 
fécond  terroir.  Serait  à souhaiter 
quele  lieu  fustsans  aucunes  pierres, 

four  la  commodiié  des  faucheurs. 
)éfaillanl  telle  aisance  , ne  laissés 
de  vous  servir  du  Heu  qu’aurés,  tel 
qu’il  se  rencontrera , car  la  fau- 
cille en  fera  la  raison.  Et  bien  que 
cest  herbage  couste  plus  à moisson- 
ner (ju’au  faucher,  pour  cela  ne 
faut  laisser  de  s’en  pourvoir , estant 
beaucoup  plus  cher,  ou  de  nourrir 
mal  le  bestail  , ou  d’en  aller  cher- 
cher loin  le  fourrage  avec  despense 
et  fascheux  soins.  De  l’arrouser  ne 
vous  mettés  en  peine  ; toutefois 
ayant  l’eau  à commandement , don- 
nés-Icur-en  en  la  sécheresse,  car 
cela  fera  plus  abonder  l’herbage 
que  si  le  laissés  avoir  soif. 

» Grande  commodité  causent 
ces  bcrbages-ci  aux  pays  diseteux 
de  foins  et  jiastis;  quinze  à seize 
arpents  de  terre  produisant  la  nour- 
r ture  pour  toute  l’année  de  dix  à 
douze  bestes  bouvines,  dont  elUs 
s'entretiennent  vigoureusement  ; 
comme  aussi  ceste  viande  est  agréa- 


Ivlo  aux  cI>cv;JiHcs.  El  ce  <]ui  aug- 
laonto  le  mesriva.ge  est  que  la  vesce 
engraisse  pluiosl  (ju’eirimaigril  le 
terroir^  après  laquelle  et  l’avoine 
ensemble  uieslcc,  peul^on  ulile-’ 
ment  semer  du  froinont,  du  seigle 
et  autres  bleds  hyvernaux , pourvcu 
que  le  fonds  en  ait  esté  bien  et  di- 
ligemment labouré.  Par  ainsi , se- 
lon la  distrihulion  de  vostre  labou- 
rage, ferés  de  cette  paslure  par- ci 
par-là,  ès  lieux  où  mieux  se  ren- 
contrera la  quantité  requise  pour 
vostre  nourriture.  Au  recueillir  de 
ceste  pasture , faut  soigneusement 
observer  commun  ceci  à tous  au- 
tres foins,  que  de  la  serrer  estant 
sèche,  pour  le  danger  de  tout  per- 
dre, estant  humide  portée  au  gre- 
nier. « 

VIGNE  , ( Vitis  ).  Genre  de 
plantes  de  la  pentandrie  mono- 
gynie  de  Linnée  et  de  la  famille 
des  ampélidées. 

Les  espèces  en  sont  peu  nom- 
breuses, M.  Dccandolle,  dans  sou 
Système  génèml  du  règne  oégclal , 
n’en  compte  que  21  tant  dans 
l’ancien  que  dans  le  nouveau 
monde. 

Nous  ne  parlerons  point  des 
espèces  exotiques  qui  ne  sont 
cultivées  dans  .les  jardins  botani- 
ques que  comme  objet  d’agrément; 
nous  nous  arrêterons  seulement  à 
la  vigne  vinifère  (wVA  t^inifera')  , 
cultivée  de  temps  immémorial 
dans  l'ancien  monde  et  dont  l’ori- 
gine est  assez  obscur^. 

§ I®''  Histoire  naturelle  de  la  vigne. 

H Sa  fleur  rosacée,  dllM.  Cliaplal, 
est  composée  de  cinq  pétales  qui  se 
rapprochent  vers  leur  sommet, 
d’un  calice,  à peine  visible,  divisé 
en  cinq  petits  onglets.  Du  milieu 
du  calice  soi't:  le  pistil , couronné 
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d’im  ttygmate  obtus.  L’embi'on 
devient  une  baie  ronde  dans  la- 
<|uelle  on  trouverait  conslammei.l 
cinq  semences,  si  une,  deux  et 
quelquefois  trois  d’entr’elles  n’a- 
vortaient. Elles  sont  dures,  pres- 
que osseuses,  arrondies,  en  forme 
de  cœur,  vers  l'une  des  cxtréniilr-s 
et  resserrées  en  pointe  vers  l’autre  ; 
elles  sont  en  outre  divisées  en  <leux 
loges  dans  leur  partie  supérieure. 
Les  fleurs,  disposées  en  grappes, 
sont  opposées  aux  feuilles  ; et 
celles-ci,  alternes,  grandes,  pal- 
mées , découpées  en  cinq  lobes  et 
dentelées  dans  leur  pourtour , 
tiennent  au  sarment  par  un  long 
pétiole. 

» Les  branches  de  la  vigne,  com- 
me celles  de  la  plupart  des  plantes 
sarmenteuses  , sont  armées  de 
vrilles , tournées  en  spirales  ou  en 
forme  de  lire -bourre,  par  le 
moyen  desquelles  elles  s’accro- 
chent aux  corps  étrangers  qu’elles 
peuvent  atteindre,  pour  se  soule- 
ver et  éviter  le  contact  immédiat 
de  la  terre  dont  l’humidité  pourri- 
rait souvent  les  baies  avant  la  ma- 
turité des  semences. 

» La  maîtresse  racine  plonge  en 
terre  où  elle  se  divise  eu  bifurca- 
tions, d’où  sortent  de  nouvelles 
racines  si  ténues,  si  déliées,  qu  on 
leur  donne  le  nom  de  capillaires, 
de  chevelus,  de  cheveîécs,  etc. 
Elles  s’amincissent  même  telle- 
ment eu  s’étendant  horizontale- 
ment, qu’elles  finissent  par  être 
imperceptibles  à l’œil  le  plus 
exercé.  La  première  fonction  des 
grosses  racines  est  d’assujettir  la 
plante;  celle  des  autres,  d aspirer 
ou  terre  une  partie  des  aliments 
propres  à la  nourrir. 

» De  ces  racines  sort  une  tige 
souvent  lortacu.se  cl  imijours  rou- 
x'crle  d'atqtérités  produites  par  dç 
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^ gros  nœuds,  plus  ou  moins  dls- 
j tanis  les  uns  des  astres,  et  par  une 
t écorce  de  couleur  brune , plus  6u 
moins  foncée , et  si  faiblement  ad- 
i hérenle  au  liùnr^  qu’elle  s’en  dé- 
t tache  corilinuellement , soit  par 
t.  écailles,  soit  en  longs  et  étroits 
3 filaments.  Ce  fréquent  changement 
3 des  parties  corticales  annonce  que 
i son  bois  ne  peut  avoir  d’aubier, 

5 par  conséquent  que  toute  la  partie 

I ligneuse  du  pourtour  est  d’une 
à grande  densité.  En  effet  les  tiges 

II  de  cette  plante  sont  propres , 

9 comme  les  bois  les  plus  durs,  à 

recevoir  au  tour  toutes  les  formes 
. qu’on  veut  lui  donner , surtout 
1 quand  elles  sont  vieilles  et  qu’elles 
( ont  acquis  le  volume  auquel  elles 
1 sont  susceptibles  de  parvenir.  Cette 
» vieillesse  et  ce  volume  sont  quel- 
I quefois  très  extraordinaires.  Un 
j plant  de  vigne  abandonné  à la  seule 
> nature,  placé  dans  un  sol  et  un 
I climat  qui  lui  conviennent,  et  qui 
trouve  près  de  lui  des  appuis  ca- 
I pablcs  de  résister  à ses  clans  et 
au.x  efforts  qu’il  fait  pour  croître  , 

1 acquiert  un  volume  énorme  et 
j parvient  à la  plus  étonnante  lon- 
t gévité.  11  en  est  tout  autrement  de 
I celui  que  l’on  taille  ou  dont  on 
retranche  les  sarments.  La  sève 
, employée  à leur  renouvellement 
et  à leur  croissance,  se  porte  ra- 
pidement et  sans  mesure  vers  les 
extrémités;  ses  éléments  s’épui- 
i sent  ; les  canaux  qui  la  filtraient 
se  dessèchent,  et  la  plante  n’a  rien 
I d’extraordinaire,  ni  dans  son  port 
ni  dans  sa  durée.  11  en  est  ainsi  de 
tous  les  arbres;  ceux  qu’on  est 
I dans  l’usage  d’élaguer  n’acquièrent 
jamais  le  volume  de  ceux  dont  les 
branchages  vieillissent'  avec  eux. 
j ))  Les  anciens  naturalistes  et  les 
voyageurs  modernes  sont  d’accord 
I ' çntr’eux  sur  la  longue  vio  et  sur 
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les  étonnantes  proportions  de  la 
vigne  dans  son  état  agreste.  Slra- 
bon  qui  vivait  au  temps  d’Auguste, 
rapporte  qu’on  voyait  dans  la 
Margiane  des  ceps  d’une  si  énoiv 
me  grosseur,  que  deux  hommes 
pouvaient  à peine  en  embrasser  la 
tige  : ils  avaient  de  trois  à quatre 
mètres  de  circonférence.  C’est 
avec  raison,  dit  Pline,  que  les 
anciens  avaient  ran.gé  la  vigne 
parmi  les  arbres , vu  la  grandeur 
à laquelle  elle  est  susceptible  de 
parvenir.  « Nous  voyons  à Popu- 
loniurn,  ajoute-t-il,  une  statue  de 
Jupiter,  faite  d’un  seul  morceau 
de  ce  bois,  et  qui,  après  plusieurs 
siècles,  est  encore  exempte  de 
tout  indice  de  destruction.  Les 
temples  de  Junon  à Paiera^  à Mas- 
silia  ( Marseille  ) à Metapontmn 
étaient  soutenus  par  des  colonnes 
de  vigne  ; et  actuellement  encore 
la  cliarpente  du  temple  de  Diane, 
à Éphèse,  est  construite  de  vignes 
de  Chypre;  il  n’est  point  de  bois 
plus  indestructible  que  celui-là  ». 
Ce  même  naturaliste  parle  ailleurs 
d’une  vigne  qui  existait  depuis  six 
cents  ans. 

U Les  modernes  savent  que  les 
grandes  portes  de  la  cathédrale  de 
Ravenne  sont  construites  de  bois 
de  vigne , dont  les  planches  ont 
plus  de  quatre  mètres  de  hauteur 
sur  trois  à quatre  décimètres  de 
largeur.  Il  n’y  a pas  long-temps 
qu’on  a vu  dans  le  château  de 
Versailles  et  dans  celui  d’Ecoiien 
de  très  grandes  tables  construites 
d’une  seule  planche  de  ce  bois. 
I.cs  voyageurs  qui  ont  côtoyé  l’A- 
frique ou  pénétré  dans  ces  con- 
trées, ont  vu  certaines  côtes  de 
Barbarie  parsemées  de  vignes  dont 
les  tiges  n’ont  pas  moins  de  trois 
.à  quatre  mètres  de  circonférence. 
Si  leur  ôge  pouveit  être  connu. 


7^6  VI G 

011  serait  sans  doute  dionnd  de  leur 
grande  vieillesse.  IVliilcr,  par- 
afant des  vignes  d’Italie,  dit  que 
dans  certains  territoires  de  ce  pays, 
il  y a des  vignes  cultivées  qui 
durent  depuis  trois  cents  ans  et 
qu’|on  y appelle  jeunes  vignes 
celles  qui  n’ont  qu’un  siècle.  Je 
trouve  lians  les  notes  que  j’ai  re- 
cueillies sur  l’âge  et  la  stature  de 
cette  plante  , que  la  gelée  dont  les 
vigne.s  furent  atteintes  dans  le  dé- 
partement du  Doubs , dès  le  com- 
mencement de  l’automne  de 
pendant  que  les  grappes  pendaient 
encore  au  cep,  le  froid  fut  d’une 
telle  intensité  dans  cette  contrée, 
qu’il  frappa  de  mort  une  treille 
de  muscat  blanc,  plantée  au  midi 
et  .à  couvert  de  toutes  parts  des 
vents  froids,  rue  Poitune,’à  Be- 
sançon. On  ignorait  son  âge,  mais 
sa  tige  avait  un  mètre  buit  déci- 
mètres d’épaisseur;  ses  rameaux 
s’élevaient  à quatorze  mètres  de 
hauteur  et  tapissaient  une  muraille 
dans  la  longueur  de  plus  de  qua- 
rante. I^a  perle  de  ce  phénomène, 
car  en  France  c’en  était  un  , causa 
une  pénible  sensation  dans  toute 
la  province. 

P La  vigne  sauvage  est  moins 
délicate  sur  le  choix  du  terrain 
que  sur  celui  du  climat;  elle  Croît 
spontanément  dans  toutes  les  par- 
ties tempérées  de  l’hémisphère 
septentrional.  On  la  rencontre  as- 
sez fréquemment  en  Europe,  dans 
son  état  agreste  , jusqu’au  45®  de- 
gré de  latitude.  Catesby  lui  as- 
signe la  meme  ligne  de  démarca- 
tion , dans  le  nouveau  inonde. 
« Non  seulement,  dit -il,  elle 
croit  sjjonlanée  dans  la  Caroline, 
mais  dans  toutes  les  parties  de 
3’ Amériijuc  septentrionale , depuis 
le  aS®  jusqu’au  45“  degré  de  lati- 
tude. Elle  est  si  commune  dans 
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les  bois,  que  ses  branchages  sont 
souvent  un  obstarlc  à la  marche 
des  voyageurs,  même  à celle  des 
chevaux.  Elle  y surmonte  les  ar- 
bres les  plus  élevés,  et  semble 
quelquefois  les  étouffer  dans  ses 
embrassements.  » 

Les  variétés  de  la  vigne  vinifère 
sont  presque  innombrables;  on 
en  Cultive  environ  quatorze  cents 
dans  la  collection  de  la  pépinière 
du  Luxembourg  dont  l’établisse- 
ment est  dû  à M.  Chaptal. 

Nous  parlerons  seudement  des 
principales. 

i"  La  vigne  sauvage  ( Vit/s 
syli’csfris  lahiusca  ).  Elle  croît  na- 
turellement dans  les  haies  des  pro- 
vinces du  centre,  et  du  midi  de  la 
France.  On  peut  croire  que  la 
vigne  labruche  est  la  souche  de  la 
plupart  de  nos  races  vinifères. 
Grains  petits  , d’un  noir  foncé  , 
couvert  d’une  fleur  qui  disparaît 
sous  les  doigts  quand  on  la  louche  ; 
produit  nul  ; suc  d’un  goût  très 
acerbe  avant  la  maturité,  feuilles 
profondément  découpées,  et  con- 
tractant avant  de  tomber  une  cou- 
leur presque  cramoisie. 

2®  Le  MAUrJLLON  HATIF,  ( J'Ùis 
prœcox  coluinellcc  ).  H.  R.  P.,  vul- 
gairement; raisin  précoce,  raisin  de 
saint  Jean,  de  la  Mndelaine,  Ma- 
âelenat , de  juillet , juanens  nègres. 
Grains  petits,  ronds,  peu  serrés; 
peau  dure  et  épaisse  ; pulpe  sèche , 
cotonneuse;  eau  peu  sucrée,  pres- 
qu’insipide , grappes  petites , feuil- 
les d’un  vert  clair  en  dessus  et  en 
dessous,  terminées  par  une  den- 
li-lure  large  ou  peu  aiguë.  Ce  rai- 
sin n’a  d’autre  mérite  que  d'clre 
le  plus  précoce  ; il  n’occupe  au- 
cune place  dans  les  vignobles  ex- 
cepté en  Provence. 

3"  I.E  MEUNiEU,  le  maurillon- 

laconnc , fromenté , etc.  ( 1 ids  sub 
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hlrsnta,  acinu  nigro').  C.  I>.  P., 
vitis  lunata^  Carol.  Sieph.  Prend. 
i Vulgairement  ; resscau,  fari~ 

it  neux  noir,  saoagnien  noir,  noirin. 

'Il  C’esI  le  plus  hâtUaprès  le  precedent 
il  dont  il  paraît  être  une  sous-va- 

^ riélé.  Grains  gros,  noirs,  et  iné- 

>1  diocreinent  serrés  ; grappe  courte, 
|j  épaisse  ; feuille  Iriloblée , ayaut  en 

!,  outre  deux  échancrures  qui  forme- 

I raient  deux  semi-lobes  si  elles 
étaient  plus  profondes.  Feuilles, 
I surtout  dans  leur  jeunesse,  cou- 
I vertes  sur  les  deux  faces  d’un  duvet 
; cotonneux  qui  les  fait  disljn^uer 
■ de  très  loin  des  autres  ceps.  C’est 
' probablement  d’où  lui  vient  son 
' nom  de  meunier. 

4"  Le  saa'agnien  blanc,  unin 
hliinc , matinicr,  (^Vilis  subhirsuta, 
acino  albo').  JSe  diffère  du  précé- 
dent que  par  la  couleur  de  ses 
grains  qui  sont  cependant  un  peu 
plus  gros,  et  par  le  volume  de  sa 
grappe. 

5"  MaURILLON  ou  PINEAU  DE 
Bourgogne,  {Vilis  prœcox  œlumel- 
Ict,  arinis  dulcibus  nigricantibus'). 
\ ulgairement  : Maurillonnoir,  l’au- 
vernat,  le  Bourguignon,  le  pinibart,  le 
manos(piin  , la  rnénlle,  le  noirien,  le 
gribulot  noir,  le  massoutel.  Grappe 
d’une  grosseur  méfüocre;  baie  peu 
grosse  ; grains  peu  serrés  et  assez 
I agréables  au  goût  ; écorce  rou- 
geâtre ; feuille  légèrement  divisée 
en  cinq  lobes,  dentelure  de  son 
limbe  très  régulière;  plante  d’une 
végétation  peu  vigoureuse.  Ce  rai- 
sin compose  la  plus  grande  partie 
des  bons  vignobles  de  Bourgogne. 

G"  Maurillon  blanc,  {Vltis 
prœcox  acino  rotondo  , albo , jluoes- 
cenli  et  dulci  ).  Vulgairement;  rnê- 
lier  , daunerie , maurillon  blanc  , 
daune,  et  ([uelquefois  mornain.ilMc 
variété  ne  diffère  guère  de  la  [>ré- 
cédcnle  que  par  la  couleur  de  la 
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baie,  sa  grappe  cependant  est  [dus 
alongée.  Grains  presque  ronds  et 
formant  une  grappe  composée  de 
grappillons.  Le  maurillon  blanc 
donne  un  vin  excellent;  mais  il 
est  d’un  faible  rapport , c’est  pour- 
(juoi  on  le  détruit  dans  presque 
tous  les  vignobles. 

7“  Le  franc  pineau  , ( Vitis  ad- 
nis  minoribus , oblongis  , dulcissimis 
confertim  boiry  adnascentibus').  Ga- 
ridel  , vulgairement  : bon  plant  ; 
raisin  de  Bourgogne  , pineau  , franc 
pineau , maurillon  noir,  pinet,  pi- 
gnolet;  peut-être  aussi  le  bouchii 
ou  le  rinaut  des  Basses-Pyiénées 
et  le  chauché  noir  de  Bordeaux. 
Grappes  peliteset  de  forme  un  peu 
conique,  portées  sur  un  pédoncule 
très  court  ; grain  oblong  et  serré  à la 
grappe,  rouge  incarnai  à l’orilice; 
bois  menu,  alongé,  tirant  sur  le 
roux;  nœuds  éloignés  les  uns  des 
autres;  on  remarque  une  teinte 
rouge  dans  le  bois,  lorsqu’on  le 
coupe  transversalement.  Feuille 
portée  sur  un  pétiole  long,  courte 
et  rouge,  semi-lobée  des  deux  côtés, 
dentelure  du  limbe  assez  délicate  ; 
d’un  vert  un  peu  foncé  en  dessus 
et  pâle  en  dessous,  couverte  des 
deux  côtés  à sa  naissance  d’un  du- 
vet que  n’a  pas  le  maurillon.  il 
produit  peu,  mais  il  donne  les 
vins  les  plus  délicats  de  la  Bour- 
gogne. 

8“  Le  bourguignon  noir,  {Vitis 
acino  minus  acuto,  nigro  et  dulci 
Vulgairement:  le  bourguignon  noir, 
plant  de  roi,  damas,  grosse  serine , 
pied  rouge,  ctUc  rouge,  boutures, 
étrange  gourdoux.  Cette  variété  ap- 
partient encore  aux  maurillons 
noirs,  il  a quelque  analogie  avec, 
le  précédent  par  la  forme  de  son  ' 
grain,  mais  il  est  moins  oblong 
en  proportion  de  sa  grosseur  , 
et  beaucoup  moins  serré  à la 
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grappe  qai  esl  rouge  ; Lois  lirant 
sur  Je  Lrun,  noué  d’assez  près; 
feuille  un  peu  obtuse  à sa  pointe  , 
légèrement  divisée  en  cinq  parties 
régulièrement  dentelées;  son  pé- 
tiole court  et  très  rouge  ; grappe 
ailée. 

9°  Legrisetblaî^c,  {VUisacinls 
diilcihus  et  griseis).  Vulgairement  : 
pineau  gris  , ringris,  mah'oisie  , 
pouilly,  griset  blanc,  le  joli,  le  gen- 
netin  fromentcau  , ouvernat  gris  , 
bureau,  etc.  Grappe  courte,  inégale 
dans  sa  forme , médiocrement 
grosse,  grains  ronds  assez  serrés, 
d’une  saveur  douce  et  parfumée. 
Ce  raisin  est  grisâtre,  on  le  croit 
une  variété  du  franc  pineau.  Il  y 
avait  autrefois  des  vignes  entières 
formées  de  ce  cépage  ; il  forme 
encore  une  grande  partie  du  bon 
vignoble  de  Pouilly. 

ro“  Le  SAUnGNOüè,  ( Vitis  scro- 
tina,  acinis  minoribus , acutis,flavo 
albidis,  dulcissimis').\ ulgairement  : 
maurillon  blanc  , saucignon  , sauoi- 
gnin  , sejvignin  , sucrin  , fié , etc. 
(!le  raisin  était  autrefois  assez 
commun  dans  les  vignobles  ; il  y 
en  avait  même  qui  ne  se  compo- 
saient en  entier  que  de  ce  cépage, 
entre  autres  celui  de  Prépateur 
près  de  Vendôme.  Son  grand  par- 
fum donnait  au  vin  un  caractère 
particulier  ; mais  comme  il  pro- 
duisait peu,  on  ne  l’a  pas  renou- 
velé. Grappe  courte,  grain  plutôt 
petit  que  gros,  d’un  blanc  tirant 
sur  le  jaune  ; couleur  plus  fortement 
ambrée  du  côté  du  soleil,  se  cou- 
vrant vers  le  temps  de  la  maturité, 
de  petits  points  brlquetés  qui  lui 
laissent  un  caractère  naturel , con- 
stant ; feuille  point  lobée,  dentelure 
assez  profonde,  très  régulière,  for- 
mant vers  sa  hauteur,  trois  grands 
festons  prédominants.  On  le  croit 
encore  une  variété  du  pineau. 
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11“  IVoCJtELLE  t^OtRE  ET  BLAN- 
CHE , ( Vitis  ucino  nigro  et  ulbo  , ro- 
tundo,  molli,  minus  suaoi).\u\^a\- 
rement  : oiganne , faigrieau,  mor- 
ocgite,  et  lignage  dans  f Orléanais; 
la  rocbelle  noire  a la  feuille  di- 
visée en  cinq  lobes;  les  supérieurs 
plus  profonds  que  les  inférieurs  , 
limbe  terminé  par  une  p^rofonde 
dentelure  sur-festonnée  et  portée 
par  un  long  pédoncule,  d’un  beau 
vert  en  dessus,  cotonneuse  et  blan- 
châtre en  dessous,  très  élégantes. 
Cette  variété  est  recherchée  par 
ceux  qui  préfèrent  la  quantité  à la 
qualité  du  produit. 

ia“  Le  teinturier,  [Vitis  acino 
nigro  , rciundo  , duriusculo , succo 
nigro  labia  infiicienti').  Vulgaire- 
ment; teinturier,  tinteau,  gros-noir, 
mouré,  noir  d^ Espagne,  tcinturin,  noi- 
reau,  morieu,  Portugal,  Alicante,  etc. 
Cette  variété  se  distingue  très  fa- 
cilement non  seulement  par  la 
forme  de  son  fruit  et  de  ses  feuil- 
les, mais  encore  par  la  couleur 
rouge  très  foncée  du  jus  exprimé 
de  ses  baies  et  par  la  couleur 
presque  incarnat  que  contractent 
ses  pampres , long-temps  avant 
que  le  fruit  ait  acquis  sa  maturité. 
Grappe  inégale  et  allée  ; se  termi- 
nant en  cône  tronqué;  grains  ronds 
inégaux  ; feuille  profondément 
dentelée  et  divisée  en  cinq  lobes. 
Ce  raisin  ne  produit  qu’un  vin  de 
teinture  fort  mauvais  au  goût,  il 
est  très  commun  dans  les^■igllobles 
de  l’Orléanais  et  du  Gàtinais,  et 
.tous  les  jours  il  le  devient  davan- 
tage , parcequ’ll  est  recherché  des 
marchands  de  vin.  11  est  d’un  pro  - 
duit  très  avantageux  pour  les  pro- 
priétaires. 

i3“  Le  RAMONAT,  [Vitis  wa  per- 
ampla , acinis,  nigncantibus  majo- 
ribus  ).  Vulgairement  : ramonai  , 
n"gncr,  gros-noir  d’Espagne , raisin 
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â’ Alicante^  raisin  de  Lombardie,  etc. 
if  Ce  raisin  a quelque  ressemblance 
^ avec  le  précédent  , mais  il  est 
f d’une  qualité  bien  supérieure  ; 
i les  baies  et  les  grappes  en  sont 
plus  grosses,  le  bols  plus  fort,  et 
i sa  feuille  a beaucoup  plus  d am- 
pleur ^ il  y en  a deux  variétés,  l’une 
à deux  lobes  , l’autre  à quatre 
lobes.  C’est  cette  vigne  qui  donne 
le  vin  d’Oporto. 

i4“  Le  raisin  peree,  [Viiis 
\ Jjergulana , uva  perampla  , aerno 
ohlongo.,  dura,  majori  et  suboiridi]. 
Vulgairement  : raisin  perle,  ro- 
gnon-de-co(] , pendouhiu,  barlaniine. 
Grain  oblong  ; pétiole  de  chaque 
î grain  long  ; grappe  formée  de 
‘ plusieurs  grapillons , depuis  le  haut 

I jusqu’au  bas.  On  dirait  qu’elle  a 
t de  la  peine  à supporter  le  poids  des 
grains  ; ce  qui  lui  donne  une  forme 
alongée.  La  feuille  serait  très  régu- 
' lièrement  dentée  si , outre  les  deux 
lobes  qui  divisent  sa  partie  supé- 
rieure, il  n’y  avait  un  semi-lobe 
dans  la  partie  inférieure  du  côté 
droit. 

i5“  Le  meslier  ou  mornain 
BLANC.  ( Vitis  iwa  longiori,  acino 
rufescenli  et  Vulgairement; 

moma  - chasselas , blanc  - de  - Bon- 
nelle,  etc.  Il  ressemble  au  chas- 
selas dont  il  porte  le  nom  dans 
quelques  vignobles.  La  couleur 
I qu’il  contracte  du  côté  où  il  est 
! frappé  par  le  soleil , est  j>lulôt 
rousse  que  jaune  ; feuilles  naissan- 
I les,  dépourvues  de  celte  csj>éce 
d’auréole  couleur  de  rose  , dont 
sont  teintes  les  jeunes  feuilles  du 
chasselas;  grains  ronds,  charnus, 
espacés,  et  mûrissant  assez  bien  , 
môme  au  nord  de  la  France;  jus 
dou.x  cl  agréable.  Feuille  très  pal- 
mée , et  portée  sur  un  pétiole 
commun,  rouge  jusqu'à  sa  moilié, 
cinq  nervures  roses  à leur  nais- 
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sance,  divisée  en  cinq  lobes  assez 
profonds  , et  très  échancrée  dans 
son  pourtour,  vert  pâle  en  dessus, 
blanchâtre  en  dessous , et  garnie 
d’un  léger  duvet. 

On  en  trouve  dans  les  vignes 
une  variété  qui  diffère  très  peu 
par  la  forme  et  la  qualité  de  son 
fruit,  mais  beaucoup  par  sa  feuille. 
Celle-ci  a deux  semi-lobes  à sa 
partie  supérieure.  Sa  partie  infé- 
rieure n’est  divisée  que  par  deux 
échancrures  plus  profondes  que  le 
surplus  de  la  dentelure. 

l6“  lIcCllELLE  VERTE.  ( /^itls 
acino  rotundo,  albido,  dulco-acido'). 
Vulgairement:  rochelle  verte,  sau- 
vignon  vert , folle  blanche , mesller 
vert,  roumant,  blanc -berdet , enra- 
geât. Raisin  de  grosseur  moyenne  ; 
peau  molle;  grain  serré;  parvenu 
au  plus  haut  degré  de  maturité,  il 
a un  goût  acide , douceâtre , peu 
agréable.  11  produit  toujours  avec 
une  sorte  d’abondance,  et  il  est 
réputé  très  avantageux  pour  la 
fabrication  des  eaux  de  vie.  Feuille 
divisée  en  quatre  lobes  principaux, 
plus  deux  semi-lobes  , épaisse  , 
assez  verte  en  dessus , cendrée  en 
dessous  et  recouverte  d’un  duvet 
très  court.  Rois  jaune , noué  très 
près,  pétiole  rouge,  court  et  rond, 
terminé  par  cinq  nervures.  Celle 
du  milieu  beaucoup  plus  grosse 
que  les  quatre  autres. 

La  rochelle  blonde , qui  paraît 
ôtre  une  dégénération  de  la  pré- 
cédente, n’a  (jue  deux  lobes  placés 
dans  sa  partie  supérieure,  l’infé- 
rieure est  entière.  Son  feuillage  est 
d’un  vert  beaucoup  moins  foncé, 
de  môme  que  son  fruit. 

17"  Le  C.lxOS  MUSCABET,  ( Fitis 
apùma , acino  rotundo  H furnoso  ). 
Vulgaircincnl  : gros  muscadet , /nus- 
cadet  fumé  , muscadere  fromeutr. 
Ou  trouve  deux  sortes  de  musca- 
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det  cnfiinid  dans  beaucoup  de  nos 
vignobles,  le  grand  et  le  petit.  La 
leuille  du  premier  est  portée  par 
un  gros  et  long  pétiole  qui  se  par- 
tage en  cimj  nervures  ; gros  vert, 
vert  blancbülre  en  dessous,  mais 
sans  duvet.  Tout  le  limbe  en  est 
légèrement  découpé  ; une  seule 
échancrure  remarquable  sur  le 
côté  droit.  La  grappe  n’est  pas 
forte,  le  grain  d’une  couleur  indé- 
cise entre  le  blanc  et  le  rose  ten- 
dre. Les  feuilles  du  petit  muscadet 
sont  moins  grandes;  elles  sont  lo- 
bées dans  leur  partie  supérieure, 
et  la  dentelure  du  limbe  est  plus 
aigue  que  dans  la  précédente.  On 
donne  aussi  à celte  variété  le  nom 
de  muscùtdère  et  muscadine. 

i8“  La  feülille  ronde.  Vul- 
gairement ; bourguignon  blanc,  pi- 
neau blanc,  picarneun,  mêlé,  geu- 
che  blanc,  menu,  gouclic,  e/c.  Grains 
un  peu  oblongs,  tellement  serrés 
à la  grappe  que  dans  les  terrains 
fertiles,  les  moins  adhérents  tom- 
bent souvent  pour  faire  place  aux 
autres;  maturité  du  fruit  s’annon- 
çant par  une  couleur  jaune  dont  il 
se  dore.  Feuille  ample,  non  lobée 
et  portée  sur  un  pétiole  se  divisant 
en  trois  rainures  principales,  d’un 
vert  plus  pâle  en  dessous  qu’en 
dessus;  dessous  finement  drapé. 

Le  OOUMS  ou  GOUET  BLANC. 
Vulgairement  : gros-blanc  , bour- 
geois, mouillct , verdln  blanc , gouas, 
plant-madame,  etc.  Raisin  gros, 
composé  de  grains  plus  gros  en  gé- 
néral que  ceux  du  muscat,  avec 
lequel  il  aurait  plus  de  ressem- 
])iancc,  si  ces  mêmes  grains  étaient 
])Ius  serrés  il  la  grappe.  Feuille  en- 
tière ou  non  lobée  , entourée  d’un 
large  feston  inégal,  cl  porté  sur  un 
pédoncule  grisâtre  et  assez  menu. 

1 1 donne  des  produi  ts  abondants, 
mais  d’une  faible  qualité. 
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ao"  Le  gamÉ  noir.  \ iilgaire— 
ment  : saumorillc,  chumbonat.  Rois 
gros,  noeuds  assez  espacés,  mais 
gros  aussi;  feuille  épaisse,  vert 
foncé,  non  loiiée,  festonnée  .à 
grands  traits,  festons  inégalement 
dentelées  ; pédoncule  et  pétiole 
gros  et  bien  nourris. 

Il  donne  partout  des  produits 
abondants,  mais  de  qualités  très 
diverses.  Dans  certains  fonds,  à 
de  certaines  latitudes , il  donne 
d’excellents  vins  , dans  d’autres 
les  cultivateurs  jaloux  de  conser- 
ver la  réputation  de  leurs  récoltes, 
les  extirpent  de  leurs  vignes. 

2 1®  Le  petit  game.  Vulgaire- 
ment : gouai  noir,  geuche  noire,  noir, 
verreau , etc.  11  ressemble  par  sa 
grappe  et  scs  grains  au  bon  mau- 
rillon  ; mais  il  n’en  a ni  le  goût  ni 
la  douceur;  il  est  très  noir.  Deux 
semi-lobes  divisent  sa  feuille  en 
trois  parties,  la  dentelure  de  la 
partie  supérieure  est  plus  inégale 
que  celle  des  parties  inférieures. 

22®  Le  MANSARD.^  ulgairement  ; 
le  damour,  le  grand-noir,  le  vert- 
gris.  Piaisin  d’une  grosseur  consi- 
dérable , de  forme  pyramidale 
assez  régulière , atteignant  assez 
souvent  de  neuf  â dix  pouces  de 
longueur  sur  quatre  h cin.-]  de  dia- 
mètre ; grains  gros  et  médiocre- 
ment serrés;  bois  gros  et  brun  ou 
noirâtre  ; feuille  grande  , épaisse  . 
très  verte  et  assez  légèrement 
dentelée,  eu  égard  à son  ampleur. 

23®  Le  murleau.  Vulgaire- 
ment : mourlot,  le  languedor,  le  coq. 
le  caliors , le  troycn,  l'anlounef , le 
Balezar.  Ce  cép.agc  annonce  beau- 
coup de  vigueur  par  la  grosseur 
de  son  bois  et  celle  de  scs  nœuds; 
feuille  de  grandeur  ordinaire,  lo- 
bée dans  sa  partie  supérieure  , très 
remarquable  par  la  délicatesse  et 
l’inégalité  de  la  dentelure  de  son 
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limbe;  grappe  ailée,  d’un  beau 
noir  velouté,  composée  de  grains 
inétliocreineut  serrés  vers  le  bas. 

24®  Lk  rUASSEFAS  UORE,  ( Vitls 
acino  mcdlo,  rotundo  ex  albido  fla- 
cescente  )...  Grappe  grosse,  formée 
de  grains  inégaux , peau  dure , 
jaunâtre  dans  la  maturité  et  pre- 
nant une  couleur  ambrée  par  les 
rayons  du  soleil  ; feuilles  assez 
profondément  découpées  ; dente- 
lure large  et  peu  aiguë  ; très  long 
pétiole. 

Ce  raisin  est  exquis  à manger, 
mais  fournit  un  vin  faible  et  sans 
corps.  T^a  blanquette  ou  la  donne 
des  vignobles  de  la  Gironde  , de 
la  Dordogne  et  de  la  Charente , 
n’en  est  probablement  qu’une  va- 
riété. 

25“  Le  chasselas  rouge  , {Fîtis 
' ar.ino  medio  , rotundo  , rubello  ). 
C’est  une  variété  du  précédent  : la 
grappe  et  les  grains  sont  moins 
gros;  teints  de  rouge  du  côté  du  so- 
leil, vert  clair  du  côté  de  l’ombre. 

26"  I.E  GHASSELtS  MUSQUÉ  , 

( Vilis  acino  rotundo,  albido,  mos- 
chato).  Grain  rond  et  presque  aussi 
gros  que  celui  du  chasselas  doré  ; 
mais  ne  s’ambrant  point  au  soleil, 
et  conservant  dans  sa  parfaite  ma- 
turité sa  couleur  de  vert  blanc; 
feuille  moins  grande  et  d’un  vert 
plus  foncé , découpures  profondes  ; 
pétiole  très  long. 

Ce  raisin  bien  exposé  mûrit 
parfaitement,  môme  au  nord  de  la 
if rance:  le  fruit  en  est  excellent. 

27“  Le  giotat,  raisin  ü’Au- 
TRIGIIE,  {Fitis  folio  laciniato,  acino 
medio,  rotundo,  albido').  D’après  la 
couleur  et  le  goût  de  ses  grains, 
il  appartient  à la  race  des  chasse- 
las. Sa  grappe  est  moins  grosse  et 
le  grain  est  moins  rond  ciue  celui 
du  chasselas.  11  est  remarquable 
par  ses  feuilles  palmées  et  laci- 


niées  en  cinq  pièces,  portées  d a- 
bord  par  un  pétiole  commun,  qui 
souvent  se  partage  en  cinq  pour 
servir  de  su[)port  aux  cinq  parties 
de  la  feuille,  en  se  prolongeant 
jusqu’à  leur  extrémité. 

28“  La  PERStLLAOE  , OU  I.E 
GIOTAT  ( Vitis  apii  folio,  acino  me- 
dio,  rotundo,  rub'ro). Y diùé\é  du  pré- 
cédent, mais  ses  grains  sont  rouges 
et  ses  feuilles  ressemblent  bien 
plus  à la  feuille  d’acbe  ou  de  persil. 

29“  Muscat  blanc  , ( Fitis 
apiana,  acino  medio,  sub rotundo, 
albido,  rnoschatü).  Grains  gros  , 
ovales,  prenant  la  couleur  ambrée 
du  côté  du  soleil,  grappes  longues, 
étroites,  se  terminant  en  pointe; 
les  grains  qui  les  forment  étant 
très  serrés.  Ne  mûrit  guère  que 
dans  le  midi  de  la  France.  Feuil'e 
d’un  vert  plus  foncé  que  celle  du 
chasselas  et  divisée  en  cinq  parties 
très  prononcées,  dentelure  et  fes- 
ton du  limbe  irréguliers. 

3o“  Muscat  rouge  , ( Fitis 
apiana  , acino  medio  , rotundo , ni- 
hro,  moschuto).  Grappe  alongéc  , 
pédoncule  très  gros,  grain  frappé 
du  soleil  d’un  rouge  éclatant  pres- 
que pourpre;  feuilles  comme  dans 
les  variétés  précédentes;  il  mûrit 
plus  aisément  que  le  précédent, 
parceque  ses  grains  sont  moins 
serrés. 

3i“  Le  muscat  violet,  {Vitis 
apiana,  acino  magno,  oblongo,  oio- 
laceo , moschato).  Secondevariélédu 
muscat , il  n’en  diffère  guère  que 
par  sa  couleur  violette. 

32®  Le  muscat  d’Alexandrie, 

( Vitis  apiana,  acino  magno,  subro- 
tundo,  nigricantc , moschato).  ^’ul- 
gairement  : passe-longue-rnusqure , 
passe-musquée , malagn.  Ce  mus- 
cat ressemble  peu  pour  les  formes 
aux  autres  muscats.  Feuilles  à 
peine  échancrées,  dentelures  du 
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limbe  presque  nulles,  fusions  très 
remarquables  cl  assez  aigus  ; 
grains  très  gros,  ovales,  réguliers, 
un  peu  plus  renflés  vers  le  bas  que 
vers  l’insertion  du  pédoncule,  et 
formant  sans  être  très  serrés  les 
uns  contre  les  autres , de  très 
belles  grappes.  Ne  mûrit  bien  que 
dans  nos  provinces  méridionales 
où  il  est  même  convenable  de  le' 
cultiver  en  trjrille. 

33“  Raisix  de  Maroc,  ( Vitis 
acino  maxlmo^  r.ordi/ormi,  inolaced). 
Vulgairement  : raisin  d‘Afriqtie  , 
maroquin , harharou.  Grains  iné- 
gaux , en  forme  de  cœur,  couleur 
violet  indécis,  et  composant  de 
très  grosses  grappes;  plante  vi- 
goureuse, sarments  gros;  feuille 
grande,  découpée  profondément, 
et  entourée  d’une  dentelure  longue 
et  aiguë.  Sans  qualité  dans  notre 
climat. 

34“  Le  CORNîCUOlH , ( Vitis  adno 
lo7igissimo,  cucumcrifonni , aliiido). 
•On  lui  a donné  le  nom  de  corni- 
chon ^ parceque  son  grain  est  cour- 
bé, et  pointu  vers  son  extrémité. 
11  a souvent  jusqu’à  un  demi  déci- 
mètre de  longueur,  et  le  tiers  de 
diamètre  dans  sa  partie  la  plus  ren- 
flée. Le  fruit  jaunit  à l’époque  de 
la  maturité;  il  y en  a une  variété 
dont  les  grains  sont  d’un  rouge 
indécis  ou  briquetés. 

35“  Le  coiuntue  blanc,  ( Vitis 

acino  minimo , rotiuido,  albido^  sine 
/7«//m).  Vulgairement  ; passe^  raisin 
de  passe ^ passerille.  Grappe  ailée, 
longue  , en  forme  de  périls  grains 
qui  ne  se  compriment  point  les 
uns  les  autres;  grain  se  colorant 
du  côté  du  soleil;  feuille  grande, 
étoffée  , vert  peu  foncé  en  des- 
sus, cotonneuse  eu  dessous,  divisée 
en  cinq  parties,  A écbancrures 
peu  profondes,  limbe  déciujpé  , à 
pointes  longues  et  aiguës.  S’eiU' 


MG 

ploie  particulièrement  pour  faire 
des  raisins  cuits.  Voyez  pour  la 
dessiccation  des  raisins  de  Corin- 
the, page  4G7,  tome  2. 

36"  Le  verjus  , ( Vitis  adno 
majore , omto,  h oiridi  jlnoesce.nlc  , 
hurdigalensis  dicta).  \ ulgairemenl  : 
grcy,  grègeoir,  bordelais bourde  las. 
Dans  le  nord  et  le  centre  de  la 
France  il  ne  mûrit  pas,  et  on  ne 
l’emploie  qu’à  extraire  sa  liqueur 
pour  les  usages  de  la  cuisine. 
Grains  oblongs , très  gros  , se 
composant  de  grapillons  qui  for- 
ment, par  leur  réunion,  de  très 
grosses  grappes.  Feuille  ample, 
presque  ronde , très  sensible  à la 
gelée. 

37“  Raisin  de  Suisse  ou  d’A- 
LEP , ( V i/is  adno  roiiindo , media , 
hipartito  nigro , bipartito  albido  ). 
Grain  panaché,  sujet  à dégénérer, 
quelquefois  tout  noir,  plus  sou- 
vent tout  blanc;  feuille  panachée, 
de  rouge , de  vert  et  de  jaune  en 
automne.  On  le  cultive  plutôt 
comme  objet  de  curiosité  que' 
pour  son  utilité. 

§ II.  De  la  ail  tare  de  la  dgne. 

La  vigne  ne  se  cultive  avec  suc- 
cès que  dans  les  contrées  qui  jouis- 
sent d’une  température  moyenne. 
Elle  ne  réussit  ni  dans  les  climats 
qui  sont  trop  chauds  ni  dans  ceux 
qui  sont  trop  froids.  Elle  exige  un 
certain  degré  d’humidité  , mais 
elle  redoute  les  gelées  et  les  vents. 
Du  reste,  elle  croît  également  sur 
les  coteaux  et  dans  les  plaines, 
dans  les  fonds  argileux  et  sur  les 
craies.  Cepend.ant  le  sol  dont  elle 
s’accommode  le  mieux  est,  suivant 
l’abbé  Zucchini , celui  qui  résulte 
d’un  mélange  d’argile,  de  craie  cl 
de  cailloutage.  En  général , on  ne 
doit  mettre  en  vignoble  cpje  ceux 
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qui  sont  légers  el  peu  propres  h 
fournir  des  céréales.  Us  donnent 
•les  vins  plus  délicats,  plus  sus- 
ceptibles d’étre  conservés.  Quel 
que  soit  du  reste  le  terrain  que 
l’on  plante,  il  exige  des  soins,  des 

F réparations  qui  méritent  toute 
attention  de  l’agriculteur,  Nous 
allons  les  décrire  d’après  iV[.  Chap- 
puis  , on  ne  saurait  n\ieux  faire 
que  de  reproduire  ses  conseils. 

n Art.  1“''  Préparation  des  terres 
pour  planter  la  oigne>  Dès  qu’on 
estdécidé  àarracher  lavigne,  on  la 
taille  beaucoup  plus  longue  que  de 
coutume,  pour  en  obtenir  tout  ce 
qu’elle  peut  produire  : cette  an- 
née-là, il  faut  la  fumer  largement. 
Quand  on  commence  à l’arracher, 
il  faut  ouvrir  un  fossé  de  deux  ou 
trois  pieds  de  profondeur,  suivant 
les  terres;  en  continuant  cette  opé- 
ration on  doit  avoir  soin  de  placer 
la  terre  meuble  qui  aura  été  fumée 
au  fond  du  fossé , afin  que  la  terre 
vierge  qu’on  tire  du  fond  se  trouve 
à la  surface.  Cet  ouvrage  doit  être 
fait  par  un  temps  sec,  en  automne, 
ou  de  bonne  heure  au  printernps, 
afin  (|ue  la  terre  ait  le  temps  de 
s’asseoir.  En  défonçant  il  faut  bien 
ameublir  la  terre,  pour  qu’il  ne 
reste  pas  de  vide , ce  qui  serait 
préjudiciable  aux  chapons  qu’on  y 
plante.  On  doit  faire  attention  de 
ne  pas  marcher  sur  la  place  qui 
est  nouvellement  défoncée.  Quel- 
ques jours  avant  de  planter  les 
chapons,  on  doit  s’assurer  s’il  n’y 
a pas  quelque  place  à niveler  ; 
dans  ce  cas  on  doit  le  faire;  mais 
pour  cette  opération  il  faut  que  la 
terre  soit  sèche,  et  la  plantation 
des  chapons  doit  avoir  lieu  après 
une  pluie.  I^a  terre  fuinéC'  l’année 
précédente,  et  qui  a été  placée  au 
fond  du  fossé  , donne  aux  racines 
du  pied  du  chapon  des  sucs  nour- 
T.  11. 
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rlciers  qui  les  font  prospérer,  et 
assure  à la  vigne  une  vigueur  et 
une  durée  qu’elle  ne  pourrait  ac- 
quérir sans  cette  précaution.  La 
terre  vierge  est  placée  à la  surface, 
pour  que  les  chapons  ne  viennent 
pas  à pousser  des  racines  trop  éle- 
vées et  parasites  , qui  ne  croissent 
qu’au  détriment  de  celles  du  pied. 
On  doit  faire  la  plus  grande  atten- 
tion de  ne  pas  arracher  une  vigne 
par  l’humidité , si  le  sol  est  une 
grosse  terre.  Le  même  inconvé- 
nient n’existe  pas  s’il  est  question 
d’une  terre  graveleuse. 

» Art.  2.  Choix  des  chapons^  et  pré- 
cautions à prendre  jusqu’au  moment 
de  les  planter.  Quelque  temps  avant 
la  vendange,  on  doit  se  rendr<î 
dans  la  vigne  où  l’on  veut  choisir 
les  chapons  ; elle  ne  doit  être  ni 
trop  vieille  ni  trop  jeune  : ce  doit 
être  une  vigne  de  huit  à seize  ans. 
On  doit  autant  que  faire  se  peut  , 
choisir  une  vigne  qui  soit  plantée 
de  bon  plant,  on  marquera  les 
ceps  où  l’on  veut  lever  des  cha- 
pons , pour  ne  pas  être  dans  le  cas 
de  se  tromper  quand  on  les  tail- 
lera; le  choix  doit  préférablcmeht 
tomber  sur  les  ceps  où  la  (leur  a 
le  mieux  passé;  on  les  reconnaîtra 
aiséfuent  en  ce  que  les  raisins  y 
sont  plus  serrés.  Les  chapons  doi- 
vent être  taillés  avant  la  sève,  il 
faut  le  même  jour  ouïe  lendemain 
qu’ils  sont  taillés,  les  nettoyer,  les 
mettre  en  fagots,  les  placer  dans  un 
endroit  frais,  et  les  mouiller  deux 
fois  par  semaine.  Quatre  jours 
avant  de  planter  il  faut  les  mettre 
dans  de  l’eau  propre,  à la  profon- 
deur d’environ  quatre  ponces,  et 
immédiatement  avant  de  les  met- 
tre en  terre  , il  faut  en  couper  le 
pied  avec  soin  , c’est  ce  que  nous 
appelons  rafraîchir  les  chapons  : 
par  ce  moyen,  on  enlève  la  moelle 
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qui  peut  âlrc  noire  et  par  consé- 
quent gâtée.  La  méthode  de  laisser 
les  chapons  tremper  trop  long- 
temps dans  l’eau  est  pernicieuse  ; 
trop  remplis  d’eau,  ils  poussent 
dès  qu’ils  sont  en  terre  et  sèchent, 
inconvénient  qui  n’arrive  pas  en 
suivant  la  méthode  ci-dessus  indi- 
quée. On  court  le  même  risque  si 
l’on  choisit  les  chapons  dans  une 
vigne  trop  jeune  , pareequ’ils  sont 
trop  poreux  ; cueillis  dans  une 
vigne  trop  vieille,  ils  ne  le  sont, 
au  contraire,  pas  assez,  ne  pous- 
sent qu’avec  difficiillé,  et  ne  pro- 
spèrent pas  , quelque  soin  qu’on 
leur  donne. 

» Art.  3.  Manière  de  planter  les 
chapons.  Quelques  vignerons  les 
plantent  par  fossés  avec  le  fossoir, 
ou  la  houe , en  les  coudant  à un 
demi-pied  en  terre,  d’autres  avec 
le  plantoir-piquet  ; d’autres  plan- 
tent des  chapons  déjà  enracinés  , 
les  uns  à huit  pouces  de  profon- 
deur, d’autres  à dix-sept.  11  en  est 
qui  serrent  la  terre  autour  assez  for- 
tement , jusqu’à  ne  plus  pouvoir  les 
arracher;  il  en  est  qui  mettent  de 
la  poussière  dans  le  trou.  Après 
avoir  éprouvé  toutes  ces  différen- 
tes méthodes,  j’ai  trouvé  que  les 
chapons  plantés  par  fossés  réussis- 
sent bien , mais  cet  ouvrage  est 
très  long,  et  difficile  si  l’on  veut  les 
planter  avec  régularité,  et  il  en 
résulte  par  la  suite  un  inconvé- 
nient pour  les  provigner  : j’ai  ad- 
mis de  préférence  la  méthode  de 
planter  avec  le  plantoir,  qui  pro- 
cure de  même  une  bonne  réussite, 
moyennant  certaines  précautions. 

« Planter  des  chapons  déjà  enra- 
cinés est  à mon  avis,  la  plus  mau- 
vaise méthode  à moins  qu’il  ne 
s’agisse  de  terre  où  les  chapons 
réussissent  difficilement. 

»lics  chapons  enracinés  repren- 
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nent,  à la  vérité,  assez  Lien;  mais, 
j’ai  remarqué  que  les  ceps  sont 
plus  vile  usés,  et  moins  vite  grands 
que  ceux  provenant  de  chapons 
sans  racines.  Si  les  chapons  ne 
sont  pas  plantés  assez  profondé- 
ment , ils  sont  sujets  à être  en- 
dommagés par  le  labour  de  même 
que  par  la  sécheresse.  Ceux , au 
contraire  , qu’on  plante  trop  pro- 
fondément ne  sont  pas  de  rapport, 
le  soleil  ayant  de  la  peine  a 
réchauffer  la  terre  jusqu’aux  ra- 
cines , excepté  dans  les  années  très 
chaudes  et  sèches , car  dans  celles 
qui  sont  pluvieuses,  ils  ne  pro- 
duisent que  peu.  D’après  mon  ex- 
périence , je  crois  que  la  profon- 
deur doit  être  de  dix  pouces  dans 
les  terres  en  plaine , et  de  douze 
ou  quatorze  dans  celles  qui  sont 
en  pente  (ou  coteaux).  J’ai' aussi 
remarqué  qu’il  y a des  inconvé- 
nients à serrer  la  terre  autour  du 
chapon  , en  ce  que  les  premières 
racines  qu’il  pousse  étant  trop 
délicates,  ne  peuvent  que  difficile- 
ment traversercette  terre  dure  qui 
s’oppose  à leur  passage.  Ceux  qui 
mettent  de  la  poussière  dans  le 
trou  du  chapon  ne  peuvent  se 
üatter  de  réussir  qu’aulant  qu’il 
fera  incontinent  après  de  la  pluie. 
La  manière  qui  m’a  paru  la  plus 
avantageuse  a été  de  mettre  im- 
médiatement après  avoir  placé  le 
chapon , de  la  terre  meuble  dans 
le  trou,  en  la  laissant  tomber  dou- 
cement jusqu’à  ce  que  le  trou  soit 
à moitié  plein  , on  y verse  ensuite 
un  peu  d’eau,  qui  dissout  cette 
fine  terre,  de  sorte  qu’elle  s’ag- 
glutine au  chapon  , et  qu’il  ne 
reste  aucun  vide,  inconvénient  qui 
arrivent  souvent  quand  on  les  gar- 
nit différemment.  Celle  terre  n’é- 
tant point  serrée  laisse  aux  racines 
un  passage  facile  à traverser,  et 
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s’il  fait  un  temps  sec  long  temps 
après  les  avoir  plantés,  les  cha- 
pons ne  souffrent  pas  sitôt.  Le 
reste  du  trou  doit  être  rempli  avec 
de  la  terre  vierge  qui  se  trouve 
à la  surface  du  terrain.  On  ne  doit 
jamais  planter  que  par  un  temps 
sec,  crainte  de  trop  serrer  la  terre. 
Quant  à la  distance,  je  crois  que 
la  meilleure  est  de  deux  pieds  et 
demi  en  carré.  Si  les  ceps  sont 
trop  rapprochés,  cela  nuit  à la 
qualité  du  vin  et  au  produit,  outre 
|i  qu’ils  ne  peuvent  pas  parvenir  à la 
grosseur  ordinaire,  ni  durer  au- 
' tant  qu’ils  le  devraient  ; il  en  ré- 
sulte aussi  une  grande  difficulté 
pour  travailler  la  vigne  : en  les 
éloignant  trop,  on  perd  sur  le 
produit;  toutefois  dans  les  grosses 
terres  où  les  ceps  deviennent  très 
grands,  je  trouve  qu’il  convient  de 
i les  planter  à trois  pieds  en  carré 
I de  distance  pour  assurer  la  réus- 
site d’une  plantée,  et  prévenir 
l’inconvénient,  à mon  avis  certain, 
de  regarnir  avec  des  chapons  en- 
racinés les  vides  des  chapons  non 
I repris:  j’indique  comme  moyen 
j sûr  de  planter  entre  chaque  ligne 
i de  deu.x  chapons  l’un  , un  chapon 
intermédiaire  qui  servira  à pro- 
vigner  et  à remplacer  les  vides. 
Cela  m’a  paru  d’autant  mieux, 
que  ceux  qui  se  trouvent  de  trop 
peuvent  subsister  quelques  années, 
pendant  lesquelles  on  les  métaille 
I pour  les  arracher  ensuite  ; ce  qui 
I est  d’un  très  grand  produit,  sans 
offrir  le  même  inconvénient  qui 
résulte  de  la  quantité  de  légumes 
que  les  vignerons  plantent  entre 
les  chapons.  Des  vignerons  pen- 
sent qu’on  ne  doit  pas  faire  la 
feuille  aux  chapons  la  première 
année  : je  ne  suis  pas  de  cet  avis  ; 
i l’expérience  m’a  prouvé  qu’on 
I doit,  au  contraire,  faire  la  feuille 
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dès  qu’ils  ont  suffisamment  poussé. 
On  ne  doit  leur  laisser  que  deux 
sarments  au  lieu  de  quatre  ou  cinq 
qu’ils  en  poussent  ordinairement, 
et  qui  croissent  au  détriment  de? 
bons.  En  automne  on  doit  les  bio- 
cher ( ôter  tous  les  rejetons  qui 
croissent  entre  les  feuilles);  ce  qui 
contribue  à faire  mûrir  le  bois, 
chose  essentielle , puisque  lorsque 
le  bois  n’est  pas  mûr  avant  les 
gelées,  une  grande  partie  des  cha- 
pons qui  paraissent  avoir  réussi 
périssent.  Chaque  chapon  doit 
être  armé  d’un  petit  échalas.  Au 
printemps  suivant,  il  faut  les  tail- 
ler très  court  et  de  bonne  heure  , 
afin  d’épargner  la  sève,  qui  se 
perd  quand  on  fait  cet  ouvrage 
trop  tard.  Il  faut  les  labourer  à 
temps.  Dès  qu’ils  commencent  à 
pousser  il  faut  ébourgeonner  la 
tige  , car  les  chapons  poussent 
premièrement  par  là  à raison  de 
ce  que  la  sève  chemine  lentement, 
et  que  l’opposé  arrive  quand  un 
cep  est  en  force.  Dès  que  les  jets 
ou  sarments  ont  poussé  environ 
quatre  pouces , la  première  feuille 
doit  se  faire  en  ne  laissant  que 
deux , trois  et  au  plus  quatre  rames 
par  chapon , suivant  sa  force. 

n L’année  dans  laquelle  on  a 
planté,  et  les  deux  suivantes,  on 
doit  souvent  labourer  la  terre,  et 
la  tenir  meuble  et  propre;  on  doit 
de  temps  en  temps  nettoyer  les 
rahiais  qui  croissent  entre  les 
feuilles , et  ne  biocher  ( pincer  ) 
qu'un  peu  tard,  car  en  faisant  cet 
ouvrage  de  trop  bonne  heure , on 
porte  préjudice  à l'accroissement 
de  la  plante , en  ce  que  le  bois 
mûrit  trop  vite,  ce  que  l’on  doit 
éviter.  L’année  suivante  , les  cha- 
pons seront  taillés  de  la  inëiue 
manière  que  celle  que  nous  ve- 
nons d’indiquer  ; toutefois  , on 
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peut  faire  trois  tailles  très  courtes 
par  cep  et  échalasser  les  plus  gros, 
eu  relevant  les  rames  avec  (le  la 
paille. 

La  méthode  de  mettre  du 
fumier  la  première  et  la  seconde 
année  est  plutôt  préjudiciable  qu’a- 
vantageuse, attendu  que  cet  en- 
grais, mis  de  trop  bonne  heure, 
favorise  l’accroissement  des"  ra- 
cines élevées  et  parasites,  au  pré- 
judice de  celles  du  fond  du  chapon, 
lesqu’elles  sont  d’ailleurs  nourries 
par  la  bonne  terre  mise  au  fond 
du  fossé.  Ce  n’est  qu’à  la  qua- 
trième ou  cinquième  année  que 
l’on  doit  mettre  du  fumier;  d’ail- 
leurs, il  faut  se  diriger  d’après 
l’espèce  de  terre  dans  laquelle  on 
a planté.  Les  chapons  qui  l’ont  été 
dans  de  foi  tes  terres  n’exigent 
que  plus  tard  du  fumier,  car  si 
l’on  en  met  trop  tôt,  outre  les 
dommages  que  les  chapons  en 
éprouvent  par  les  racines  parasites 
dont  nous  avons  parlé  plus  haut , 
ils  produisent  du  fruit  avant  le 
temps,  ce  qui  nuit  essentiellement 
à l’accroissement  de  la  plante,  et 
l’em pèche  d’acquérir  sa  force  et 
sa  grosseur.  On  voit  très  souvent 
de  jeunes  chapons  qui  ont  été 
chargés  de  fruits  trop  jeunes,  lan- 
guir un  ou  deux  ans  après.  Les  pre- 
mières années,  la  feuille  doit  être 
faite  par  des  vignerons  experts  ; la 
seconde  année  , ainsi  que  les  deux 
ou  trois  suivantes,  on  doit  les  fos- 
soyer  par  rang,  de  gauche  à droite 
et  de  droite  à gauche,  et  les  tenir 
tous  un  à un  , afin  de  nettoyer  des 
racines  parasites  ; en  procédant 
différemment,  on  court  le  risque 
d’en  oublier.  La  quatrième  année, 
ils  doivent  tous  être  échalassés  et 
.attachés  de  bonne  heure,  afin  que 
la  pesanteur  des  rames  ou  le  vent 
ne  puisse  casser  ou  endommager 
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la  lige;  la  hauteur  de  la  tige  doit 
être  de  six  pouces  au  moins;  le 
cep  trop  court  est  exposé  à être 
endomtnagé  en  labourant,  et  la 
gelée  lui  fait  beaucoup  plus  de 
mal  qu’à  ceux  qui  sont  plus  éle- 
vés; les  raisins  trop  près  de  terre 
sont  plus  vite  pourris  , et  atta- 
qués par  les  insectes;  la  vigne 
trop  élevée  ne  produit  pas  au- 
tant, et  la  qualité  du  vin  est  in- 
férieure. Les  racines  parasites  ne 
s’arrachent  pas,  mais  on  doit  les 
couper,  et  pas  trop  près  de  la  lige; 
l’époque  la  plus,  favorable  pour 
planter  est  celle  où  la  vigne  com- 
mence à pousser,  la  terre  étant 
alors  échauffée.  On  doit  avoir  soin 
d’examiner  si  tous  les  chapons 
poussent;  s’il  en  est  qui  ne  pous- 
sent pas , il  faut  les  déchausser 
jusqu’au  premier  bouton  qui  est 
en  terre  : en  usant  de  cette  pré- 
caution on  en  sauvera  un  grand 
nombre  qui  aurait  péri.  11  est  des 
vignerons  qui  plantent  à double 
les  chapons  qui  se  trouvent  im- 
médiatement au-dessous  des  mu- 
railles , dans  l’espoir  de  gagner 
du  terrain,  mais  ceux  qui  agissent 
ainsi  ne  connaissent  pas  leurs  vé- 
ritables intérêts  ; ces  chapons  trop 
serrés  ne  prospèrent  pas,  et  ne 
donnent  jamais  que  de  chétives 
récoltes.  11  n’est  pas  bien  de  met- 
tre plus  de  chapons  au  rang  le  plus 
près  du  mur  qu’aux  autres,  ils 
doivent  être  plantés  au  moins  à 
huit  pouces  de  distance  du  mur, 
pour  que  les  racines  trouvent  de 
la  nourriture  de  ce  côté-là , ainsi 
que  pour  la  commodité  du  travail. 
Les  chapons  que  l’on  plante  au- 
dessous  d’un  mur  seront  choisis 
d’un  plant  tardif,  du  gros  rouge, 
par  exemple;  car  si  l’on  y met  du 
même  plant  que  dans  le  reste  de 
la  vigne  , il  sera  plus  vite  mûr  que 
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partout  ailleurs , et  se  trouvera 
ainsi  exposé  à être  mangé  par  les 
insectes , ou  à pourrir.  Si  l’on 
plante  du  même  plant,  il  faut  éle- 
ver les  chapons  plus  haut  que  dans 
le  reste  de  la  vigne,  par  ce  moyen 
iis  ne  se  trouveront  pas  exposés  à 
ce  qui  est  dit  ci-dessus. 

» Art.  4-  ladaille.  Dès  que  le 
temps  le  permet , dès  le  mois 
de  février,  s’il  est  possible  on  doit 
tailler  les  vignes  , en  commençant 
par  celles  qui  sont  plus  printa- 
nières, et  celles  qui  sont  Içs  plus 
faibles  en  bois:  en  général,  on 
doit  tailler  de  bonne  heure.  Il  se 
forme  alors  une  espece  de  croûte 
sèche  au  bout  de  la  taille , qui  em- 
p,êche  la  sève  de  se  perdre  , ce 
qui  contribue  puissamment  à re- 
donner de  la  vigueur  au  cep,  et  à 
prolonger  sa  durée  » moyennant 
que  l’on  ait  l’attention  de  tailler 
loin  du  bouton  ( environ  quatre 
lignes).  On  ne  saurait  trop  re- 
commander au  vigneron  d’être 
soigneux  sur  ce  point,  et  de  tailler 
loin  du  bouton,  puisque  c’est  un 
des  moyens  les  plus  certains  de 
conserver  la  vigueur  ; d’ailleurs 
cette  croûte  qui  empêche  la  sève 
de  s’écouler  atteindrait  le  bouton 
de  sorte  qu’il  ne  pousserait  qu’a- 
vec difficulté  et  peut-être  pas  du 
tout;  et  dans  le  premier  cas,  il 
produirait  du  bois  et  peu  de  raisin. 
Tailler  tard,  c’est  s’exposer  à une 
perte  de  sève  qui  ne  peut  que 
nuire  infiniment  à la  durée  de  la 
\ igné.  On  observe  , à la  vérité , 
i“  que  quand  il  survient  des  gelées 
immédiatement  après  que  la  vigne 
a poussé,  celles  qui  ont  été  taillées 
lard  sont  moins  endommagées , 
étant  moins  avancées  ; 2"  que  par- 
fois les  vignes  taillés  lard  ont  une 
pousse  de  raisins  plus  abondante 
que.  les  autres;  mais  ces  considé- 
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rations,  qui  ne  portent  que  sur 
des  cas  accidentels,  ne  doivent 
nullement  déterminer  à renoncer 
à la  méthode  de  tailler  de  bonne 
heure. 

» Pour  l’ordinaire  on  fait  quatre 
tailles  par  souche , en  observant 
de  tourner  les  tailles  en  dehors  du 
cep  pour  maintenir  la  peau  exté- 
rieure saine  et  sans  plaie  ; car  dès 
qu’une  taille  se  trouve  entre  plu- 
sieurs tailles  vieilles , le  cep  ne 
fait  que  végéter  , s’il  ne  périt  pas 
tout-à-fait.  Lors  même  que  ce  se- 
rait un  petit  sarment  qui  sc  trou- 
verait placé  pour  faire  cette  taille 
en  dehors , il  doit  être  préféré  à Un 
beau  qui  se  trouverait  plus  en  de. 
dans.  La  méthode  de  tailler  tou. 
Jours  sur  le  jeune  , suivie  par  nom 
bre  de  vignerons , nuit  à la  qualité 
du  vin  ; elle  porte  aussi  préjudice 
à la  quantité  et  même  à la  durée 
des  ceps,  qui,  se  trouvant  ainsi 
taillés  de  tout  côté  , s’affaiblissent , 
ce  qui  oblige  le  vigneron  à faire 
de  nouvelles  tailles  sur  les  faux  sar- 
ments qui  croissent  à latête  du  cep, 
lesquels  produisent  moins  pen- 
dant quelques  années  que  les  véri- 
tables , et  contribuent  à un  rétré- 
cissement nuisible.  En  taillant  tou- 
jours sur  le  jeune  , on  reserre  les 
cornes  du  cep,  on  forme  une  tête 
ronde  qui  a ses  Inconvénients  , en 
ce  que  , dans  les  années  abon- 
dantes, les  raisins  sont  trop  rap- 
prochés les  uns  des  autres,  et  que, 
n’ayant  pas  l’espace  nécessaire 
pour  que  le  soleil  puisse  pénétrer 
dans  l’intérieur  , ils  ne  peuvent 
mûrir,  ce  qui  unit  à la  qualité  du 
vin.  Trop  resserrés,  ils  ne  rendent 
pas  non  plus  la  même  quantité  de 
vin  , par  la  raison  , qu’outre  qu’ils 
ne  sont  pas  bien  mûrs,  Ils  n’ont 
pu  acquérir  leur  grosseur  ordi- 
naire. Je  dois  observer  que  tous 
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les  platils  ne  Joivcnl  pas  ÔIre  lailîtfs 
tle  la  lueine  manière  ; les  planls 
«lélicats  doivent  être  peu  chargés, 
et  taillés  les  premiers  ; ceux  qui 
sont  d’une  espèce  plus  commune, 
doivent  être  taillés  les  derniers , 
et  au  lieu  de  quatre  tailles , on 
peut  en  faire  cinq  à six  par  cep  ; 
les  sarments  coupés  doivent  être 
enlevés  le  plus  tôt  possible. 

» Art.  5.  Transport  des  terres.  Il 
est  des  vignerons  qui  ne  portent 
des  terres  que  tous  les  deux  ou 
trois  ans  ; cette  méthode  est  vi- 
cieuse , car  les  terres  poussées 
vers  le  bas,  surtout  dans  les  vi- 
gnes en  pente , enterrent  les  ceps 
et  laissent  au  contraire  à décou- 
vert ceux  du  haut  de  la  vigne. 
Dans  les  ceps  trop  couverts , les 
raisins  ne  peuvent  pas  mûrir;  d’un 
autre  côté  , les  uns  chargés  de 
terre  jusque  sur  les  couverts,  sont 
beaucoup  plus  sujets,  à s’ébouler, 
surtout  dans  les  temps  de  grandes 
pluies.  Je  suis  donc  dans  l’opinion 
que  les  terres  doivent  être  portées 
toutes  les  années  par  un  temps 
sec  , et  avant  que  la  vigne  com- 
mence à pousser.  Le  rang  du  haut 
de  la  vigne  , qui  se  trouve  sous  le 
mur,  et  doit  recevoir  la  terre, 
doit  être  fossoyé  avant  qu’on  la 
porte , et  si  cette  partie  de  la  vigne 
est  dans  le  cas  d’être  fumée , le 
fumier  doit  y être  caché  en  fos- 
soyant  , et  jamais  après  que  la 
terre  a été  portée;  car  en  agissant 
différemment , ce  fumier , n’étant 
pas  caché  assez  profondément , se 
dessèche  aux  premières  chaleurs  , 
et  perd  sa  qualité  sens  fruit. 

« Art.  6.  Des  piwignurcs  ( pro- 
vins ).  Cet  ouvrage  doit  se  faire 
au  printemps,  par  un  temps  sec, 
et  quand  la  terre  est  échauffée.  On 
ne  doit  pas  attendre  trop  tard  , par 
la  raison  que  la  vigne  commence 
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à pousser  ; comme.  I on  e.st  tou- 
jours obligé  de  couper  quelquesra- 
cines  , on  porterait  préjudice  à la 
provignure  par  la  perte  de  la  sève , 
et  si  les  boutons  sont  poussés,  on 
court  risque  de  les  endommager. 
On  doit  d’abord  ouvrir  une  fosse 
à la  profondeur  du  cep  que  l’on 
veut  provigner  ; puis  avant  de  cou- 
cher ce  cep , creuser  la  fosse  au 
moins  un  demi-pied  plus  bas  que 
le  niveau  de  ce  même  cep , rem- 
plir ce  vide  de  terre  meuble  , prise 
à la  surface  de  la  vigne  ; cette  pré- 
caution facilite  le  développement 
des  jeunes  racines  qui  trouvent 
celte  terre  préparée  ; d’un  autre 
côté , si  l’on  néglige  de  prendre 
ce  soin , il  serait  à craindre  que 
dans  les  années  pluvieuses,  et  prin- 
cipalement dans  les  vignes  plates , 
l’eau  qui  s’introduirait  dans  la 
fosse  étant  retenue  par  une  terre 
dure  et  compacte,  et  croupissant 
autour  du  provin , ne  l’inondât  et 
ne  le  fît  ainsi  languir,  ce  quln’ar- 
rivera  pas  si  la  fosse  est  plus  pro- 
fonde. Ce  qui  restera  de  terre  de 
la  surface  de  la  fosse  de  la  provi- 
gnure doit  être  soigneusement 
placé  à part,  pour  servir  à garnir 
et  à recouvrir  le  provin  ; le  sur- 
plus doit  être  placé  au-dessus  et  ja- 
mais au-  dessous  de  la  provignure. 
L’année  suivante",  au  pre>nier  la- 
bour, il  faut  conserver  au  cep  que 
l’on  provigne  toutes  les  racines , 
et  autant  que  faire  se  peut , arquer 
les  sarments  que  l’on  veut  laisser 
sortir  ; la  sève  , par  l’effet  de  celle 
forme  arrondie,  chemine  avec 
plus  de  facilité.  La  provignure  ne 
doit  jamais  avoir  plus  de  deux 
pointes;  les  côtés  delà  provignure 
demandent  à être  labourés,  au 
moins  à huit  ou  dix  pouces  autour 
des  pointes  , lorsque  les  saruienls 
ne  sont  pas  assez  longs  pour  reve- 
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nir  aa  pied  du  cep  que  l’on  a cou- 
ché, on  place  deux  sarments  à 
l’endroit  du  mauvais  cep  , et  l’an- 
née suivante , on  en  remet  un  à 
l’endroit  du  cep  couché.  Comme 
les  provignures  donnent  beaucoup 
de  fruit  , dès  la  première  an- 
née , on  ne  doit  laisser  au  provin 
que  deux  sarments  ou  trois  au 
plus  , pour  ne  pas  nuire  à l’accrois- 
sement, et  aussi  parcequ’il  serait 
à craindre  que  le  provin  ne  fût 
taillé  des  deux  côtés  l’année  sui- 
vante , ce  qui  a de  grands  incon- 
vénients. On  doit  aussi  faire  atten- 
tion, en  les  taillant,  que  l’extré- 
mité du  provin  soit  de  niveau  avec 
les  souches  voisines.  Tous  les  bou- 
tons du  provin  doivent  être  retran- 
chés sauf  les  deux  ou  trois  plus 
élevés.  Quand  on  provigne  trop 
tard , le  sarment  n’a  pas  le  temps 
nécessaire  pour  s’unir  avec  la  terre 
avant  la  végétation , et  s’en  appro- 
prier les  sels.  11  ne  faut  pas  que 
le  provin  soit  trop  couvert  de 
terre,  surtout  dans  les  vignes  plat.es 
et  humides. 

» Art.  7.  Du  premier  labour.  On 
commence  ordinairement  cet  ou- 
vrage à la  fin  de  mars , ou  au  mois 
d’avril , mon  opinion  est  qu’on  ne 
doit  le  faire  qu’au  moment  où  la 
vigne  comtnèuce  à pousser,  parti- 
culièrement dans  les  vignes  de 
grosse  terre  ou  de  terre  humide. 
Les  vignes  labourées  trop  tôt  ne 
•prospèrent  paS  comme  celles  qui 
l’ont  été  tard  ; ordinairement  les 
pluies  froides  qui  tombent  dans 
cette  saison  durcissent  la  terre. 
Toutefois,  il  y a une  distinction  à 
faire  : si  ce  sont  des  vignes  en 
pente,  graveleuses  ou  de  terre  lé- 
gère, non  seulement  il  n’y  a aucun 
inconvénient  à les  laboui’cr  de 
bonne  heure  ; mais  il  peut  être 
utile  de  le  faire,  pour  que  la  terre 
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ait  le  temps  de  se  raffermir,  et 
conserver  ainsi  rhumldlté  qui  lui 
est  nécessaire  contre  les  chaleurs 
de  l’été  , et  dont  elle  serait  privée 
si  cette  opération  se  faisait  tard  et 
par  un  temps  sec  et  chaud.  L»  pro- 
fondeur du  labour  dépend  de  la 
profondeur  du  sol  de  la  vigne  elle- 
même  , ce  qui  varie  de  cinq  à dix 
pouces  , même  jusqu’à  un  pied 
On  doit  à chaque  place  donner 
deux  coups  de  fossoir  pour  que  la 
vigne  soit  bien  cultivée.  Du  pre- 
mier coup  on  tourne  la  terre, 
et  du  second  on  enlève  ce  qui 
reste  encore  de  terre  au  fond  du 
sillon,  pour  qu’il  soit  partout 
également  profond.  La  méthode 
de  fossoyer  d’un  seul  coup  de  fos- 
soir ne  doit  pas  du  tout  être 
suivie  : ceux  qui  ne  tournent 
pas  la  terre  font  encore  plus 
mal  ; la  vigne  est  beaucoup  plus 
tôt  remplie  d’herbes  nuisibles  et 
devient  par  là  même  plus  diffi- 
cile à tenir  propre  pendant  tout  le 
restant  de  l’année  ; en  tournant  la 
terre,  une  grande  partie  de  la  se- 
mence des  mauvaises  herbes-  se 
trouve  au  contraire  cachée  à une 
profondeur  suffisante  pour  ne  plus 
se  reproduire  ; si  la  surface  de  la 
terre  est  sèche  au  moment  où  l’on 
fait  le  premier  labour,  l’ouvrage 
sera  meilleur.  Pour  laire  cet  ou- 
vrage de  la  manière  la  plus  avanta- 
geuse, ou  ne  doit  pas  donner  de 
trop  grands  coups,  particulière- 
ment dans  les  vignes  en  pente  , 
où  l’on  doit  éviter,  autant  que  pos- 
sible de  faire  descendre  les  terres. 
On  doit  être  attentif  à ne  pas  la- 
bourer quand  la  terre  est  mouillée, 
tout  comme  lorsqu'il  y a apparence 
de  pluie  ; cet  ouvrage  fait  dans  de 
telles  circonstances  devient  perni- 
cieux. Une  vigne  qui  aura  reçu  un 
premier  labour  suffisant,  doit  être 
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rctersée  profondément  pnr  le  sec  , 
inmiédiaternent  après  qu’on  a cessé 
de  fossoyer.  Si  l’on  ri’a  celle 
précaution  , la  vigne  ne  fera  que 
végéter,  elle  jaunira,  et  la  récolle 
sera  très  médiocre,  en  compa- 
raison de  celles  qui  auraient  reçu 
un  bon  labour.  Ceux  qui  ont  l’ha- 
bitude de  fossoyer  trop  tard  sont 
dans  l’erreur  ; une  vigne  qu’on 
laisse  trop  long-temps  dans  l’état 
où  elle  se  trouve  avant  le  labour , 
éprouve  nécessairement,  sur  celles 
où  les  ouvrages  ont  été  faits  en 
saison  , un  retard  considérable  ; 
elle  est  privée  de  toute  l’influence 
que  la  chaleur  du  soleil  du  prin- 
temps exerce  sur  elle  et  du  bien- 
fait des  pluies , outre  que  la  végé- 
tation des  mauvaises  herbes  se  fait 
pendant  tout  ce  temps  au  détriment 
de  la  prospérité  du  raisin.  D’ail- 
leurs, en  faisant  cet  ouvrage  trop 
lard , il  est  presque  certain  qu’il 
sera  mal  fait  ; la  crainte  d’abattre 
des  raisins  fait  qu’on  ne  tournera 
pas  comme  il  faut  la  terre,  et  l’on 
peut  ajouter  que  quelques  précau- 
tions que  l’on  prenne  , on  ne  par- 
viendra pas  à conserver  tous  les 
raisins,  et  les  rames  qui  se  sont 
cassées  en  plus  ou  moindre  quan- 
tité , ne  diminueront  pas  moins  la 
récolte,  outre  que  cela  déformera 
les  ceps.  Toutes  les  racines  qui  ne 
sont  pas  suffisamment  profondes  , 
doivent  éire  coupées  et  non  arra- 
chées avec  la  main , comme  beau- 
coup de  vignerons  sont  accoutu- 
més de  le  faire.  On  est  dans  l’ha- 
biiude,  dans  quelques  cantons  de 
planter  les  échalas  en  donnant  le 
premier  labour.  Dans  ce  cas,  l’ou- 
vrier qui  fossoie  doit  faire  attention 
que  les  échalas  qu’il  plante , n’aient 
point  la  pointe  pourrie;  il  doit  cas- 
ser avec  la  maince  quiestmauvals, 
planter  l’échalas  du  côté  d’aval  du 
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cep  au  milieu  des  cornes,  autant 
ue  possible.  Il  doit  planter  soli- 
enierit  en  donnant  quelques  rou()S 
avec  la  tôle  du  fossoir  pour  fen- 
foriccr.  Pour  connaître  s’il  est  suf- 
lisamment  solide,  on  le  tire  à soi 
par  le  bout,  et  s’il  fait  ressort  et 
rclourne  à sa  place  , c’est  une 
marque  certaine  qu’il  est  assez 
profond.  Dans  les  vignes  plates, 
les  échalas  doivent  être  plantés 
perpendiculairement  au  sol  ; et 
dans  les  vignes  en  pente , il  doit 
pencher  du  côté  d’amont,  suivant 
l’inclinaison  du  sol. 

Art.  8.  Üe  la  déchaussure.  Je  ne 
dirai  qu'un  mot  sur  cet  ouvrage, 
que  je  fais  faire  depuis  nombre 
d’années  dans  mes  vignes  , et  que 
je  verrais  avec  plaisir  adopté  par 
mes  voisins , à raison  des  avan- 
tages qui  en  résulteraient. 

Cet  ouvrage  est  négligé  , vrai- 
semblablement pareeque  l’on  pro- 
vigne peu  , malgré  le  grand  nom- 
^ bre  de  vignes.  La  méthode  de  re- 
planter la  vigne  étant  reconnue 
préférable  à celle  de  faire  des  pro- 
vignures  , dès  qu’une  vigne  est 
usée  on  la  renouvelle  au  moyen 
des  chapons.  Cette  méthode  a sur- 
tout le  grand  avantage  de  faciliter 
les  moyens  de  faire  un  bon  choix 
de  chapons , ce  qui  conduit  natu- 
rellement par  la  suite  à obtenir  un 
meilleur  rapport.  La  déchaussure 
doit  avoir  lieu  de  bonne  heure  ; 
cet  ouvrage  se  fait  avéc  un  fossoir  ; 
il  consiste  à creuser  le  pied  des 
provins  faits  les  années  précé- 
dentes, particulièrement  ceux  de 
la  dernière,  pour  voir  si  lesdils 
provins  ont  poussé  des  racines  trop 
près  de  la  surface  du  sol  ; dans  ce 
cas,  l’ouvrier  doit  avoir  l’attention 
de  les  couper.  Cet  ouvrage  fait  de 
bonne  heure,  présente  ect  avan- 
tage que  la  sève  ue  s’écoule  pas 
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par  scs  racines  coupées  ; mais,  s’il 
est  fait  trop  lard,  cet  écoulement 
a lieu  . et  le  provin  doit  nécessai- 
rement en  êlre  affaibli.  On  doit 
aussi , en  déchaussant,  enlever  les 
boulons  qui  sont  de  trop,  ordinai- 
rement il  y en  a plusieurs.  On 
peut  d’ailleurs , par  cette  opéra- 
tion , relever  le  provin  pour  le 
mettre  de  niveau  avec  les  autres 
ceps. 

»Art.  p.  De  reffeuillage,  liage  ou 
relcoage.  Le  premier  ouvrage  de 
l’effeuillage  consiste  à ôter  les 
bourgeons  inutiles  ; cet  ouvrage 
doit  se  faire  dès  que  l’on  voit  tous 
les  raisins,  et  que  lès  bourgeons 
ont  un  demi-pied  de  long.  La  mé- 
thode d’ébourgeonner  de  bonne 
heure  est  infiniment  préférable  à 
celle  que  la  plus  grande  partie  des 
vignerons  suivent,  qui  est  de  ne 
commencer  que  lorsque  les  bour- 
geons croissent  au  détriment  des 
bons.  11  est  bon  d’observer  que 
quand  on  fait  cet  ouvrage  de  bonne 
heure  on  est  exposé  à abattre  quel- 
ques bons  bourgeons  ; mais  ce 
mal  n’est  rien  en  comparaison  du 
grand  avantage  que  ceux-  ci  reti- 
rent de  la  sève  plus  abondante 
qu’ils  reçoivent,  et  qui  les  fait 
prospérer.  Quand  cet  ouvrage  est 
fait  lard  , il  procure  un  grand 
écoulement  de  sève  , les  plaies 
des  bourgeons  étant  plus  grandes 
et  plus  profondes  que  quand 
il  est  fait  de  bonne  heure.  Je 
le  répète  , l’ébourgeonnement 
consiste  à ne  laisser  pour  l’or- 
dinaire que  deux  sarments  par 
corne  , à moins  qu’ils  n’aient 
des  raisins.  Cette  exception  ne 
doit  concerner  que  les  vignes 
en  force  ; car  les  jeunes  plants  ne 
doivent  avoir  que  les  deux  sarments 
par  corne.  On  ne  devrait  laisser 
que  quatre  à six  sarments  par  cep, 
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s’il  n’y  a pas  de  raisin  ; mais  ce 
dédoublement  ne  doit  avoir  lieu 
qu’au  moment  où  on  lie  (relève) 
les  rames  avec  la  paille  ; car  si 
celle  opération  avait  Heu  plus  tôt , 
les  orages,  les  gelées,  la  grêle  et 
autre  accidents  imprévus,  pour- 
raient nuire  considérablement  à la 
vigne.  Ceux  qui  dédoublent  doi- 
vent bien  faire  attention  au  choix 
du  sarment  qu’il  veulent  retran- 
cher; ordinairement  on  laisse  ce- 
lui qui  est  le  plus  en  dehors,  quoi- 
qu’il n’ait  point  de  fruits.  Quand 
les  pampres  sont  assez  longs,  on 
les  attache  à l’échalas  : ce  qui  s’ap- 
pelle lier  (lever).  Celte  opération 
se  fait  ordinairement  quand  les 
raisins  sont  fleuris.  Ceux  qui  lient 
trop  tard  éprouvent  une  perle  sen- 
sible sur  la  récolte  ; les  raisins 
déjà  passés  étant  entièrement  ex- 
posés au  soleil , coulent  en  partie  ; 
ainsi,  dès  que  les  raisins  sont  passés, 
ils  demandent  d’être  parfaitement 
tranquilles.  Ceux  qui  lient  avant 
la  fleur,  si  le  bois  est  assez  long, 
ne  font  pas  autant  de  mal , si  ce 
n’est  dans  les  années  abondantes 
en  raisins,  ou  celles  qui  sont  plu- 
vieuses. 

» Dans  les  années  abondantes  , 
les  cornes  qui  sont  en  grande 
qualité  étant  attachées  à l’échalas, 
tiennent  les  raisins  à l’ombre  et  au 
frais  ; ils  ileurissent  dès  lors  plus 
difficilement,  se  débarrassent  de 
la  fleur  avec  difficulté,  ce  qui  fait 
couler  une  partie  du  fruit,  et  les 
vers  font  plus  de  ravages  aux  rai- 
sins qui  sont  à l’ombre  qu’à  ceux 
qui  sont  exposés  au  soleil.  Dans 
les  années  froides  et  pluvieuses, 
il  ne  faut  passe  presser  de  lier,  on 
doit  attendre  que  les  raisins  soient 
fleuris;  les  raisins  se  trouvent  plus 
près  de  terre  et  mieux  exposés  au 
soleil,  fleurissent  plus  facilement 
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el  sont  plus  vite  debarrassés  de  la 
fleur  ; ce  qui  n’arrive  pas  si  la 
vigne  est  liée  avant  la  fleur.  On 
doit  éviter  tout  ce  qui  empêche 
ou  retarde  la  défloraison;  car  si  le 
raisin  conserve  sa  fleur  long  temps, 
c’est  une  preuve  qu’il  ne  prospé- 
rera pas.  Le  mieux  est  de  tenir  un 
juste  milieu , qui  consiste  ordinai- 
rement à commencer  quand  les 
raisins  commencent  à fleurir  ; 
mais,  à cette  époque,  on  doit  être 
très  attentif  à ne  pas  faire  cet  ou- 
vrage quand  la  vigne  est  mouillée 
ou  par  la  pluie,  ou  par  la  rosée; 
manquer  à cette  précaution , c’est 
s’exposer  à perdre  une  partie,  peut- 
être  la  moitié  de  la  récolte,  princi- 
palement si  c’est  un  plant  délicat. 
Quelques  vignerons  ôtent  mal  à 
propos  des  feuilles,  tandis  qu’on 
doit  au  contraire  les  conserver 
toutes,  autant  que  faire  se  peut, 
puisqu’il  est  prouvé  qu’une  partie 
de  la  nourriture  du  cep  a lieu 
par  les  feuilles  ; ôter  toutes  les 
feuilles  d’un  cep,  c’est  donc  en 
quelque  sorte  lui  donner  la  mort. 
Cependant,  dans  les  vignes  grasses, 
qui  rapportent  de  gros  bois  et  de 
grosses  feuilles,  où  le  raisin  pour- 
rit avant  la  maturité,  étant  trop  à 
I humide,  on  peut  bien  en  ôter 
([uelques  unes  autour  des  raisins, 
celles  surtout  qui  sont  dans  l’in- 
térieur de  la  souche.  11  en  est  de 
même  des  petites  feuilles  qui  se 
trouvent  en  bas  de  la  souche,  eu 
observant  toutefois  que,  pour 
celles-ci,  il  faut  se  bornera  les 
pincer,  afin  que  la  queue  de  la 
i'euille  reste  adaptée  au  sarment , 
])our  nourrir  le  bouton  de  la  coupe 
de  l’année  suivante.  La  plupart  des 
l ignerons  font  deux  ou  trois  éta- 
f;es  à i’écbalas  avec  les  rames  ; ils 
•iulacbeulles  petites  les  premières, 
les  médiocres  ensuite  , et  les  [dus 
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grandes  les  dernières.  Celte  mé- 
thode de  lier  la  vigne  est  tout-à- 
fait  préjudiciable  à sa  prospérité  ; 
d’abord,  les  petites  rames  atta- 
chées les  premières  se  trouvent 
toute  l’année  à l’ombre  des  gran- 
des; les  raisins  restent  verts  et  ne 
prospèrent  pas  comme  ceux  des 
grandes  qui  se  trouvent  en  dehors, 
et,  comme  je  l’ai  déjà  observé 
ailleurs,  les  vers  se  trouvant  ainsi 
à l’ombre  font  beaucoup  plus  de 
mal  ; de  plus  une  trop  grande 
quantité  de  rames  se  trouvant  at- 
tachée à l’échalas,  il  en  résulte 
de  la  confusion  pour  pincer  et  re- 
tenir la  vigne.  Pour  bien  lier , l’on 
doit  commencer  à faire  un  lien  à 
chaque  corne  , en  attachant  les 
plus  petites  rames  à la  plus  grande, 
et  celle-ci  à l’échalas;  ce  qui  fait 
que  le  nombre  de  rames  attachées 
à l’échalas  n’excède  guère  celui  de 
quatre.  Quelquefois  le  bois  étant 
également  long  , on  doit  rompre 
les  rames  les  plus  minces  vers  le  lien 
de  la  corde.  Cette  méthode  a l’avan- 
tage de  replacer  tous  les  raisins  en 
dehors  de  la  souche,  et  ils  sont 
par  là  mieux  exposés  au  soleil  ; 
il  n’existe  plus  alors  de  confusion 
pour  pincer,  les  vers  ne  font  plus 
autant  de  mal,  le  fruit  prospère 
mieux  et  est  de  meilleure  qualité; 
les  ceps  prennent  aussi,  par  ce 
moyen,  la  forme  d’un  chaudron 
dont  l’intérieur  est  vide.  On  doit 
bien  faire  altenllou  de  ne  pas  lier 
les  feuilles  avec  les  rames  , encore 
moins  les  raisins  , ce  qui  n’arrive 
que  trop  souvent.  Les  rames  at- 
tachées à l’échalas  doivent  l’être 
solidement,  et  non  pas  trop  près 
du  bout. 

» Art.  lo.  Ihi  retersage  au  second 
labour.  Quoique  cet  ouvrage  pa- 
raisse de  pou  d’importance , il  olfre 
aussi  scs  avantages,  el  mérite  d être 


VI G 

fait  avec  attention.  Quelques  vi- 
gnerons relersent  aussitôt  qu’ils 
ont  tiré  ; d autres  plus  tard  , quand 
les  raisins  sont  en  agrès  et  tournés. 
Comme  le  retersage  est  un  ou- 
vrage vite  fait , il  est  très  avanta- 
geux de  Lien  choisir  le  moment; 
1 époque  la  plus  favorable  est  celle 
où  la  fleur  a passé,  avant  que  les 
raisins  soient  tournés.  Les  vignes 
reterséeslroptôt  ontle  désavantage 
que  les  raisins  ne  prospèrent  pas 
comme  dans  relies  qui  l’ont  été 
au  temps  convenable  ; elles  sont 
plus  sujettes  à la  maladie  en  cas 
de  grêle.  Ceux  qui  retersent  trop 
tard,  quand  les  raisins  ont  tourné, 
sont  sujets  à faire  beaucoup  de 
mal,  en  blessant  les  raisins,  quel- 
qu’attention  qu’ils  prennent;  dans 
tous  les  cas  , cet  ouvrage  doit  tou- 
jours être  fait  par  le  sec,  si  l’on 
veut  détruire  l’herbe , excepté  dans 
les  vignes  de  terre  graveleuse  ou 
légère  , et  exposées  à la  séche- 
resse , qui  devront  être  retersées 
les  premières , et  autant  que  pos- 
sible, quand  la  terre  est  un  peu 
b tmide  ; dans  ces  vignes-là  , le 
labour  du  retersage  ne  doit  pas 
êne  profond.  Si  le  temps  est  con- 
venable, on  ne  court  aucun  risque 
de  reterser , quand  la  vigne  est 
en  fleur,  moyennant  que  l’ouvrier 
prenne  ses  précautions  pour  ne 
pas  toucher  les  raisins,  surtout  si 
1 année  est  tardive.  On  doit  bien 
ameublir  la  terre.  Les  vignes  qui 
ont  reçu  un  mauvais  labour , en 
fossoyant,  doivent  être  retersées 
de  bonne  heure,  profondément, 
et  par  le  sec  ; celui  qui  relerse  doit 
tenir  toute  la  terre  de  quatre  à six 
pouces  de  profondeur.  11  y a des 
vignerons  qui  ne  veulent  pas  re- 
lerscr  quand  la  terre  est  sèche  et 
la  vigne  en  fleur  : ils  prétendent 
que  la  poussière  qu’on  fait  en  re- 
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tersanl  s’attache  aux  fleurs  , et  fait 
couler  le  fruit.  J’avais  été  de  cet 
avis  ; mais  , après  avoir  examiné 
la  chose  de  plus  près,  j’ai  vu  que 
ce  n’est  qu’un  préjugé  ; lesvignessi- 
tuées  le  long  des  grandes  routes , 
qui  sont  toujours  couvertes  de  pous  • 
sière  dans  les  temps  secs , éprouve 
raient  cet  inconvénient  de  voir, 
presque  toutes  les  années,  avorter 
leur  fruit  ; ce  qui  n’a  cependant  pas 
lieu,  puisqu’elles  sont  toutes  aussi 
belles  près  des  grandes  routes 
qu 'ailleurs,  à l’époque  de  la  ven- 
dange. 

Art.  1 1 . Du  biochage  ou  pinçage. 
Cet  ouvrage  doit  se  faire  immé- 
diatement après  que  les  raisins 
ont  fleuri  et  qu’ils  sont  noués,  s’il 
n’a  pas  été  fait  en  liant.  H consiste 
à ôter  toutes  les  recrues  qui  sont 
revenues  entre  les  feuilles,  ou  qui 
ont  été  oubliées  la  première  fois  ; 
à biocher  toutes  les  racines  à hau- 
teur des  échalas.  Bien  entendu 
qu’ils  aient  environ  quatre  pieds 
de  long.  Si  l’échalas  est  plus  court, 
l’on  pince  les  sarmens  un  peu  plus 
long , on  rattache  à mesure  tout 
ce  qui  demande  à l’être.  Les  ceps 
qui  n’ont  pas  le  bois  assez  long, 
pour  parvenir  au  sommet  de  l’é- 
chalas , sont  rattachés  sans  les 
biocher  ; car  il  importe  que  l’é- 
chalas  soit  habillé , tant  pour  la 
conservation  du  cep  que  pour  le 
coup  d’œil.  Si  l’on  attend  trop 
tard  pour  faire  cel  ouvrage,  on 
porte  un  préjudice  notable  à la  ré- 
colte de  l’année  , à celle  qui  va 
suivre,  et  à la  qualité  du  vin; 
le  cep  s’épuise  par  la  longueur 
des  rames,  et  par  le  grand  nom- 
bre de  rejetons;  les  sarments  ne 
pouvant  pas  acquérir  cette  force 
et  cette  épaisseur,  qui  est  le  seul 
garant  d’une  bonne  récolte  pour 
l’année  suivante. 
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n Dans  les  années  liumi<Jes  , la 
vigne  croît  avec  beaucoup  plus  de 
force  que  dans  celles  qui  sont  sè- 
ches. Dans  ces  années-là,  elle  veut 
être  Liocliée  et  nettoyée  deux  fois, 
si  ce  n’est  trois.  Quant  aux  vignes 
qui  sont  sujettes  à souffrir  de  la 
sécheresse,  et  où  les  feuilles  se 
brûlent , j’ai  consulté  plusieurs 
vignerons  expériinentés , et  la  plu- 
part m’ont  dit,  et  je  l’ai  cru  , que 
l’on  doit  les  tenir  bien  biochées, 
que  cela  refoule  la  sève  et  arrête 
la  maladie  ; mais  j’ai  éprouvé  le 
contraire,  et  j’ai  vu  que  plus  une 
vigne  est  couverte  par  ses  longues 
rames,  et  moins  elle  souffre  la 
brûlure.  Pour  suppléer  aux  feuilles 
brûlées , il  ne  faut  pas  ôter  les  ra- 
biais  situés  autour  des  raisins,  car 
c’est  toujours  par  le  bas  que  les 
feuilles  commencent  à se  brûler; 
mais  il  faut  avoir  soin  de  pincer  le 
bout  de  chaque  radiais  : cela 
forme  de  nouvelles  feuilles , et  fait 
que  les  raisins  n’en  souffrent  pas, 
comme  cela  arrive  à ceux  des  ceps 
où  l’on  n’a  point  pris  cette  pré- 
caution. Les  vignes  exposées  à la 
sécheresse , et  celles  où  les  feuilles 
se  brûlent , doivent  être  travail- 
lées par  le  sec  dès  que  les  feuilles 
sont  apparentes  : ce  qui  contribue 
beaucoup  à éviter  cette  maladie. 
En  général,  toutes  les  années  les 
vignes  demandent  à être  biochées 
et  retenues  deux  fois  pour  bien 
faire.  C’est  cette  fois  qu’on  prive 
les  rames  qui  ne  l’ont  pas  été  les 
premières  où  les  sarments  étaient 
trop  courts. 

" Quelques  vignerons  biochent 
en  liant  ou  en  ôtant  tous  les  re- 
jetons qui  viennent  entre  les  feuil- 
les, cl  d’autres  pas  du  tout;  les 
uns  trouvent  que  cela  fait  refluer 
la  sève  dans  l’intérieur,  et  de  là 
couler  le  fruit;  d’autres,  au  con- 
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traire,  sont  de  l’avis  que  la  chose 
est  très  avantageuse.  Ayant  fait 
plusieurs  expériences  à ce  sujet , 
j’ai  trouvé  qu’il  n’y  a aucun  in- 
convénient à biocher  à mesure 
qu’on  lie , si  ce  n’est  les  ceps  dont 
le  bois  n’est  pas  assez  long  pour 
garnir  l’échalas.  Quant  à ceux-ci , 
l’on  doit  attendre  qu’ils  soient 
parvenus  à cette  longueur  pour 
faire  cette  opération.  On  pourra 
même  renvoyer  cet  ouvrage  plus 
lard,  et  cela  sans  inconvénient, 
moyennant,  que  le  biochage  ait 
Heu  d’abord  après  que  tous  les 
raisins  auront  noué.  Pour  en  re- 
venir au  biochage  précoce,  tous 
les  vignerons  n’ont-ils  pas  vu  fré- 
quemment des  rames  rompues  en 
liant  avant  et  pendant  la  fleur , et 
que  cependant  les  raisins  étaient 
ü’ès  beaux  et  serrés  ? 

«Art.  12.  Du  fumage.  Chaque 
vigneron  sait  que,  si  on  ne  met- 
tait jamais  de  fumier  aux  vignes , 
elles  ne  donneraient  que  de  ché- 
tives récoltes  ; il  importe  donc 
d’en  mettre.  Voyons  la  manière 
de  l’employer,  et  l’espèce  qui  con- 
vient à chaque  terre.  L’époque  du 
premier  labour,  au  printemps, 
celle  en  été  du  retersage  , cl  l’au- 
tomne après  la  vendange,  sont  les 
saisons  accoutumées  pour  mettre 
les  engrais  en  terre;  elles  sont 
toutes  également  bonnes  , moyen- 
nant que  la  terre  ne  soit  pas  trop 
humide,  et  que  le  temps  soit  sec. 
L’automne  est  pourtant  l’époque 
la  moins  assurée  pour  faire  cet 
ouvrage  avec  succès.  Le  fumier 
qu’on  couche  en  terre  doit  être 
bien  essuyé  ; il  se  décompose 
mieux  que  quand  il  est  mouillé. 
Ceux  qui  le  cachent  doivent  faire 
altcniion  de  ne  pas  le  fouler  avec 
les  pieds. 

« La  méthode  de  transporter  le 
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fumier  à la  vigne,  long-temps  à 
l’avance,  est  très  mauvaise , caria 
qualité  s’altère  de  jour  en  jour 
singulièrement  s’il  fait  un  tcunps 
sec;  ceuK  qui  l’étendent  à l’avance, 
même  en  automne,  pour  ne  le 
cacher  qu’au  printemps  suivant, 
lui  font  perdre  au  moins  la  moitié 
de  sa  valeur  ; ceux  qui  le  cachent 
en  terre  quand  elle  est  mouillée  , 
surtout  s’il  pleut  ensuite , causent 
un  dommage  sensible  à la  végé- 
tation de  la  vigne  et  auj^deux  ré- 
coltes qui  suivent;  on  ne  doit  pas 
passer  trop  légèrement  sur  cet  ar- 
ticle. Tous  les  fumiers  ne  sont 
pas  également  bous  pour  chaque 
espèce  de  terre  ; il  y en  a même 
qui  feraient  plus  de  mal  que  de 
bien  : par  exemple  le  fumier  de 
cheval , de  mouton  ou  de  chèvre , 
s’il  n’est  pas  bien  pourri,  caché  en 
terre  légère  graveleuse  , exposée  à 
la  sécheresse  , où  les  feuilles  se 
brûlent,  porteraient  une  perte  con- 
sidérable pour  peu  que  l’année 
soit  sèche.  Dans  de  telles  terres , 
il  faut  employer  le  fumier  de  vache 
ou  de  bœuf,  et  de  porc;  cepen- 
dant le  fumier  trop  pourri  n’est 
pas  aussi  efficace  à la  végétation. 
L’époque  où  le  fumier  est  en 
fermentation,  ou  immédiatement 
après , est  le  moment  le  plus  fa- 
vorable pour  le  mettre  en  terre. 
Le  fumier  de  vache  ou  de  mouton 
convient  aux  grosses  terres,  à celles 
qui  sont  humides,  aux  vignes  pla- 
tes. ’l’outes  les  vignes  n’exigent 
pas  la  même  quantité  d’engrais; 
les  grosses  terres,  grasses  de  leur 
nature,  sont  suffisamment  fumées, 
si  l’on  y met  des  engrais  tous  les 
q-natre  ans  une  fois;,  et  celles  qui 
sont  graveleuses,  les  terres  légères, 
tous  les  trois  ans.  H est  bon  d’ob- 
server que  trop  de  fumier  nuit 
considérablement  à la  qualité  du 
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vin,  les  raisins  se  pourrissent  beau 
coup  plus  vile , les  sarments  en 
sont  plus  fragiles  , et  le  vin  ne  se 
conserve  pas  si  bien  en  cave;  il 
graisse  plus  facilement;  si , au  lieu 
de  ne  futner  que  tous  les  (rois  ou 
quatre  ans,  on  prenait  la  peine 
de  mettre  chaque  année  en  terre 
le  tiers  ou  le  quart  de  cette  même 
quantité  d’engrais,  on  s’en  trou- 
verait très  bien  ; par  ce  jnoyen  les 
vignes  conserveraient  toujours  la 
môme  force  et  la  même  verdure. 

» Art.  i3.  De  l’herbe  qu'il  faut 
détruite.  Chaque  vigneron  sait  que 
l’herbe,  en  général,  est  perni- 
cieuse à la  vigne , que  par  con- 
séquent l’on  doit  avoir  soin  de 
l’arracher.  L’herbe  altère  la  qua- 
lité du  vin  , nuit  au  produit , et  fait 
vieillir  la  vigne  avant  le  temps;  la 
qualité  du  vin  se  trouve  altérée 
par  la  fraîcheur  qu’elle  procure , 
le  soleil  ne  pouvant  pas  réchauffer 
la  terre , comme  dans  les  vignes 
qui  n’en  ont  pas  ; l’herbe  nuit  en 
outre  aux  produits,  en  s’appro- 
priant les  sels  qui  ne  sont  destinés 
qu’à  favoriser  la  végétation  de  la 
vigne.  La  vigne  vieillit  avant  le 
temps  par  la  môme  cause,  les  en- 
grais que  l’on  destine  à la  rendre 
plus  productive  étant  absorbes 
par  ces  plantes  parasites.  On  voit 
par  là  qu’il  est  du  plus  grand  inté- 
rêt pour  les  vignerons  de  main- 
tenir les  vignes  propres  , parti- 
culièrement dans  le  temps  où  les 
engrais  sont  très  chers.  Le  nieil- 
If  ur  moyen  de  détruire  l’herbe  est 
de  l’arracher  avec  une  râtissolre, 
d’abord  après  la  vendange  ; par  ce 
moyen  les  vignes  sont  propres 
tout  l’hiver,  et  jusqu’à  la  saison  du 
premier  labour.  On  retrouve 
très  amplement  alors  la  dépense 
qu’on  a faite  pour  les  nettoyer, 
dans  la  facilité  avec  laquelle  les 
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ouvriers  accélèrent  leur  travail.  La 
rd!lssoirc  est  l’instrument  le  jjIus 
commode  pour  détruire  l’herbe; 
avec  cet  instrument  on  réussit 
mieux  qu’avec  la  main.  Celui  qui 
a l’ habitude  de  s’en  servir,  tout  en 
détruisant  l’herbe  , peut  donner 
en  quelque  sorte  un  troisième  la- 
bour, même  avant  la  vendange  ; 
on  peut  faire  cet  ouvrage  sans  tou- 
cher les  raisins,  moyennant  que 
l'herbe  qui  se  trouve  sous  les 
ceps,  soit  arrachée  avec  la  main. 
Un  moyen  sûr  de  se  débarrasser 
de  la  plus  grande  partie  des  mau- 
vaises herbes , est  de  ne  jamais 
laisser  mûrir  la  graine.  11  y a un 
moment  où  il  peut  être  très  dan- 
gereux de  nettoyer  l’herbe.  C’est 
dans  le  temps  qui  s’écoule  entre  le 
premier  labour  et  le  liage;  car 
dans  cette  saison  les  rames  de  la 
vigne  étant  très  longues , il  n’est 
guère  possible  de  la  râtisser  sans 
risquer  d’abattre  beaucoup  de  ra- 
mes , on  doit  par  conséquent 
ne  faire  ce  travail  qu’ immédiate- 
ment après  avoir  lié. 

YIGjSE-VîERGE.  C’est  par 
ce  surnom  qu’on  distingue  de  la 
vigne  par  excellence  ou  la  vinif'ere, 
un  arbuste  sarmenteux  comme 
elle,  mais  qu’on  ne  cultive  que 
pour  l’agrément  de  son  feuillage , 
propre  surtout  à tapisser  les  murs, 
sous  toutes  les  expositions.  11 
dorme  des  fleurs  et  des  fruits  à 
peu  près  semblables  à ceux  du 
végétal  objet  de  tant  de  soins,  ex- 
cepté qu’ils  sont  distribués  diffé- 
remment et  qu’ils  paraissent  dans 
l’arrière-saison,  on  n’y  fait  peu 
d’attention , si  bien  qu'on  croit 
assèz  généralement  que  cette  vigne 
en  est-dépourvue,  et  que  c’est  pour 
cela  qu’on  la  nomme  vierge.  C’est 
une  erreur,  celle  épilbète  vient 
de  ce  ([u’elle  s’est  d’abord  ap- 


VIG 

portée  de  Virginie  en  Angleterre 
vers  le  commencement  du  dix-sep- 
tième siècle  ; Ve.spasien  Robin  , 
l’ayant  reçue  de  ce  pays,  l’indiqua 
sous  le  nom  liedera  ee/  vitis  oir- 
giniana  en  iGaS,  mais  elle  lui  re- 
vint du  Canada  avec  plusieurs 
autres  arbres  intéressants,  entre 
autres  le  faux  acacia  qui  prit  son 
nom  de  rohinia.  Ils  furent  décrits 
et  figurés  aussi  bien  qu’on  pouvait 
le  faire  alors  par  Cornuti  en  i635, 
mais  pour  cet  arbuste,  il  ne  put 
parler  que  de  ses  feuilles  quinque- 
follées  et  de  ses  rameaux  sarmen- 
teux , Car  elle  n’avait  pas  encore 
fleuri;  il  la  rapporta  sans  hésiter  au 
lierre,  à cause  de  la  faculté  qu’elle 
avait  de  s’attacher  contre  les  murs; 
il  remarqua  cependant  très  bien 
que  ce  n’était  pas  en  y fichant  des 
racines,  mais  par  le  moyen  de 
mains  particulières  dont  le  som- 
met élargi  adhérait  par  leur  ap- 
plication intime  , en  sorte  qu’elles 
ne  faisaient  aucun  tort  à leur  sup- 
port. Il  signala  encore  d’autres 
singularités,  comme  leur  rapide 
croissance,  la  vivacité  de  la  cou- 
leur que  prenaient  leurs  feuilles 
en  automne,  et  leur  saveur  acide  et 
en  même  temps  austère  ; enfin  la 
facilité  deleur  reproduction  par  des 
marcottes.  Tournefort  l’ayant  vu 
fleurir  et  fructifier  la  rapporta  sans 
hésitation  à un  genre  qu’il  forma 
de  la  vigne  eith.  On  ne  peut  devi- 
ner le  motif  qui  porta  Linnce  à la 
replacer  dans  le  genre  hedera  ou 
lierre.  MIcheli  et  André  Michaux, 
revoyant  cet  arbuste  dans  son 
paysnalal  ,1e  distinguèrent  de  la  vi- 
gne comme  genre,  le  premier  sous 
le  nom  ü^heUx , et  le  second  sons 
cc\n\.<X‘  ampélopsis  y ce  derniernom. 
signifiantvisage  de  vigne,  indiquait 
la  grande  ressemblance  que  lui 
trouvait  Michaux  avec  la  vigne. 
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En  effet,  il  reconnaissait  dans  les 
deux  une  fleur  complète  à cinq 
pétales,  cinq  étamines  et  un  fruit 
biloculaire  supérieur,  mais  dans 
la  vigne  les  pétales  restant  agglu- 
tinés au  sommet,  tombent  tous  en- 
semble au  lieu  qu’ils  se  détachent 
l’un  après  l’autre  dans  Vampelop- 
sis ; dr,>uis  on  a bien  cru  que  ce 
caractère  était  suffisant  pour  auto- 
riser cette  séparation,  mais  que  le 
nombre  cin([  de  ses  étamines  ne 
pouvait  la  distinguer  du  genre 
cissus  qui  en  avait  quatre,  et  ce- 
pendant jusque-là  c’était  par  cette 
seule  considération  qu’on  l’avait 
séparé  du  vitis.  Le  fait  est  que 
quelques  noms  qu’on  leur  donne, 
ces  trois  genres  forment  un 
grouppe  des  mieux  circonscrits, 
mais  qui  ne  peut  entrer  franche- 
ment dans  aucune  famille  connue, 
en  sorte  qu’il  fallait  donc  en  fon- 
der une  particulière  pour  lui  ; 
mais  on  a craint  qu’on  hésitât  à 
l’adopter  sous  prétexte  qu’un  seul 
genre  ne  suffirait  pas  pour  l’autori- 
ser. Heureusement  la  science  a 
marché,  et  maintenant  on  est  bien 
convaincu  que  ce  n’est  pas  le  nom- 
bre non  seulement  des  genres  , 
mais  même  celui  des  espèces  , 
qui  donne  de  l’importance  aux 
familles  naturelles.  Ainsi  celle  des 
vignes  en  mettant  de  côté  tout 
l’intérêt  que  l’on  porte  à une  de 
ses  espèces,  est  des  plus  digne 
d’attention,  quoiqu’on  n’en  con- 
naisse encore  qu’une  cinquantaine 
d’espèces.  Ce  n’est  pas  dans  sa 
Heur  qu’elle  frappe  ; sa  structure 
est  des  plus  communes,  il  en  est 
de  même  de  son  fruit , mais  il  se 
distingue  particulièrement  par  la 
conformité  constante  de  sa  végé- 
tation. On  retrouve  dans  toutes 
les  espèces  comme  dans  la  vigne 
vinifère,  des  sarments,  c’est  à dire 


VlC  7G7 

des  scions  qui  se  prolongent  indéfi- 
niment, garnis  de  feuilles  alternes 
sur  deux  rangs,  produisant,  à des 
distances  qui  paraissent  égales  , 
des  filaments  opposés  aux  feuilles 
qui  les  attachent  en  se  roulant  au- 
tour des  corps  voisins,  mais  ces 
filaments  se  changent  en  grappi; 
de  fleurs  suivant  les  oirconslances, 
ou  plutôt  ce  sont  primitivement 
des  supports  de  fructification  et 
toujours  opposés  aux  feuilles 
(c’est une  grande  anomalie),  leur 
écorce  se  renouvelle  entièrement 
tous  les  ans , mais  l’ancienne  per- 
siste plus  ou  moins  long-temps, 
quoique  réduite  en  lambeaux  dé- 
chiquetés.Leur  structure  intérieure 
n’est  pas  moins  remarquable  par 
la  largeur  des  tubes  ligneux  et  par 
l’interposition  des  rayons  médul- 
laires qui  forment  des  tranches 
longitudinales  alternant  avec  le  li- 
gneux. Nous  ne  connaissons  jus- 
qu’à présent  qu’une  espèce  qui 
s’écarte,  par  sa  végétation,  du  type 
général,  c’est  le  mapon  de  l’île  de 
Érance.  C’est  un  arbre  droit,  sans 
vrille;  mais  il  s’écarte  aussi  de 
presque  tous  les  autres  arbres  par 
la  consistance  molle  de  son  tronc, 
telle  qu’on  peut  sans  effort  le 
trancher  comme  un  navet  avec 
un  simple  couteau.  Il  y a appa- 
rence que  son  intérieur  examiné 
avec  soin  présenterait  quelque 
analogie  avec  les  vignes,  par  une 
surabondance  de  parenchyme  dans 
ses  rayons  médullaires;  maison  voit 
que  ce  tronc  ne  peut  être  employé 
par  faute  de  solidité,  il  n’en  est  pas 
de  même  des  autres,  quoique  fai- 
bles dans  leur  origine  : par  les  an- 
nées, leur  tronc  peut  acquérir 
un  assez  grand  diamètre  , et  d’a- 
près les  anciens,  on  certifie  que 
celui  de  la  vigne  cultivée  a été  sou- 
vent employé,  notamment  pour 
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faire  les  slalues  des  dieux.  On 
cile  plus  rdceinment  une  table 
d’une  grande  dimension  , ([unique 
d’une  seule  pièce,  qui  était  au 
chdieau  d’Ecouen  , nous  avons 
peine  à croire  qu’elles  fuitsent  de 
vigne,  non  pas  pour  conlestcr  la 
largeur  des  troncs,  mais  pareeque 
nous  ne  croyons  pas  que  ce  bois 
soit  susceptible  d’un  travail  délicat, 
d’abord  à cause  de  la  grande  lar- 
geur de  ses  tubes  qui  le  rendent 
extrêmement  poreux  , en  outre 
pareeque  nous  avons  éprouvé  que 
c’était  un  des  bois  qui  se  tour- 
mentait le  plus,  prenant  par  la  des- 
siccation une  très  grande  retraite. 
On  a vu  que  Cormales  avait  re- 
marqué datks  la  vigne-vierge  une 
certaine  acidité.  Cette  qualité  pa- 
raît appartenir  au  plus  grand  nom- 
bre. Ce  serait  donc  le  principe 
d’où  découle  dans  le  raisin  d’abord 
le  verjus  qui  devient  moût  par  la 
surabondance  du  sucre,  puis  re- 
devient acide  acétique  ou  vinaigre. 
Ce  pouvoir  de  transmutation  n’ap- 
partiendrait donc  qu’à  la  vigne 
innijère , mais  on  sait  que  les  in- 
nombrables variétés  qu’on  a ob- 
tenues par  la  culture  ont  procuré 
aussi  beaucoup  de  modifications 
dans  les  produits;  n’en  pourrait-on 
pas  trouver  d’autres  dans  les  es- 
pèces ? Jusqu’à  présent  on  ne  peut 
répondre  aîürmativenient  à cette 
question. 

11  est  certain  que  le  père  Hcn- 
nepin,  le  premier  Français  qui 
explora  les  rives  du  Mississipi  , 
trouva  une  espèce  de  vigne  si  sem- 
blable à celle  d’Europe,  qu’il  crut 
pouvoir  célébrer  la  messe  avec  le 
jus  de  l’une  de  ses  grappes  , expri- 
mées dans  son  calice,  mais  jus- 
qu’à présent  on  n’a  pu  se  jirocu- 
rcr  dans  l’Amérique  septentrio- 
nale une  boisson  usuelle , un  vin  , 
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en  un  mol,  [lolable,  tiré  non  seu- 
lement de  la  vigne  commune  qui  y 
a été  transportée,  mais  des  espèces 
indigènes;  c’est  la  contrée  où  elles 
sont  les  plus  nombreuses;  les  au- 
tres sont  dispersées  dans  l’Amé- 
rique méridionale,  en  Asie,  dans 
l’Inde,  au  Japon,  à la  Nouvelle- 
Hollande,  au  Cap  de  Bone-Es- 
pérance,  enfin  à Madagascar.  Dans 
cette  dernière  île,  il  y en  a de 
plusieurs  espèces  , une  entre  au- 
tres sur  le  bord  de  la  mer , dont 
les  grains  sont  très  gros.  Ils  sont 
très  doux  d’abord,  mais  le  jus  qui 
entoure  le  pépin  est  d’une  telle 
âpreté  qu’on  ne  peut  les  manger. 
Il  n’en  est  pas  de  même  d’une  autre 
qui  se  trouve  sur  le  plateau  élevé 
qui  occupe  le  centre  de  l'île;  d’a- 
près le  récit  des  traitants,  elle 
donne  d’excellents  fruits,  compa- 
rables au  meilleur  muscat.  Nous 
avions  fait  une  tentative  pour  la 
faire  venir  de  là  pour  enrichir 
l’île  de  France  ; mais  nous  ne  sa- 
vons pas  si  elle  y a réussi.  II  ne 
serait  pas  étonnant  que,  venant 
d’un  lieu  très  élevé,  par  consé- 
quent froid,  elle  pût  se  faire  à 
notre  climat.  Il  est  certain  que 
jusqu’à  présent  la  vigne  viniferc 
est  un  des  végétaux  qui  s’est  le 
plus  universellement  répandu  , et 
l’on  ignore  encore  le  véritable  lieu 
de  son  origine.  La  vigne-vierge 
est  celle  qui  s’approche  le  plus  du 
pôle;  aussi  n’a-l-clle  éprouvé  au- 
cune difficulté  pour  .sa  culture  en 
pleine  terre  ; il  en  est  de  même 
de  quelques  autres  de  la  mênu' 
contrée  ; mais  on  ne  les  trouve 
que  dans  les  jardins  des  amateurs  : 
même  la  vigne  laciniéc  , quoique 
son  fruit  soit  d’une  durable  sa- 
veur, on  la  regarde  comme  une 
espèce  ; elle  a été  décrite  aussi  et 
figurée  pour  la  prcimcre  fois  par 
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Cornuli  ; on  ignore  son  origine  ; 
on  la  confond  souvent  avec  le 
cioutat  , qu’on  regarde  comme 
simple  variété  de  la  vigne  vinifcrc. 
On  cultive  aussi , dans  les  orange- 
ries, des  vignes  du  cap  do  Bonne- 
Espérance  et  de  la  Nouvelle- 
Hollande  , et  dans  les  serres  chau- 
I des,  celles  de  l’Inde  et  de  l’Amé- 
rique méridionale. 

VIN  , Jus  DE  RAISIN  FERMENTÉ. 
l'^oyez  Œnologie. 

VINAIGRE.  Liquide  qui  se 
forme  par  la  dégénération  des 
vins  et  qui  s’emploie  dans  l’éco- 
nomie domestique  et  les  arts. 
Quand  il  est  de  bonne  qualité,  il 
a une  odeur  vive  sans  être  irri- 
I tante,  une  saveur  d’une  acidité 

! agréable  et  la  couleur  du  vin  qui 

l’a  produit.  11  marque  de  deux  à 
1 cinq  degrés  à l’aréomètre. 

Joutes  les  liqueurs  spiritueuses 
sont  susceptibles  de  donner  des 
vinaigres  par  la  fermentation. 
Mais  on  le  prépare  généralement 
en  France  avec  des  vins  qu’on  a 
soin  de  ne  prendre  ni  trop  récents 
ni  trop  vieux. 

Les  fabricants  d’Orléans  choi- 
sissent celui  d’un  an.  A ce  terme 
il  a subi  complètement  la  fer- 
mentation spiritueuse  et  conserve 
encore  les  principes  susceptibles 
de  s’acidiûer.  Plus  tard , au  con- 
traire , il  SC  dépouille  de  la  ma- 
tière végéto-animale  qu’il  renfer- 
me , se  décolore , devient  acerbe  , 
mais  n’aigrit  pas.  H faut  alors  pour 
déterminer  l’acidification , em- 
ployer des  ceps  de  vigne,  de  lagrap- 
pe  de  raisin  ou  du  bois  vert , etc. 
Ainsi  la  présence  du  principe  vé- 
gélo  - animal  peut  être  regardée 
comme  une  condition  nécessaire 
à l’acidification.  Une  autre  circon- 
stance qui  n’est  pas  moins  es- 
sentielle, est  l’existence  d’un  prin- 
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cipe  spiritueux.  Les  liquides  qui 
n’en  contiennent  pas  sont  im- 
propres à l’acidification,  mais  le 
deviennent  immédiatement  par 
l’addition  d’un  peu  d’alcool.  Le  vin 
épuisé  par  la  distillation  est  dans 
le  même  cas.  Seul  il  se  putréfie  et 
ne  s’acidifie  pas,  tandis  que  s’il 
reçoit  une  certaine  quantité  de 
l’esprit  qu’il  a perdu , il  présente 
bientôt  tous  les  signes  d’une  bonne 
fermentation  acide.  Le  principe 
amilacé  seul  se  putréfie  lorsqu’il 
est  abandonné  à lui-même  , l’al- 
cool seul  ne  s’altère  pas  non  plus,' 
mais  lorsqu’ils  sont  réunis  ils 
passent  à la  fermentation  acide. 

M.  Chaptal  a constaté  ces  résul- 
tats par  plusieurs  expériences  di- 
rectes. 

Un  litre , ou  deux  livres  d’al- 
cool à douze  degrés  dans  lequel  il 
avait  délayé  avec  soin  quinze  gram- 
mes ou  environ  trois  cents  grains 
de  levure  de  bière  et  un  peu  d’a- 
midon dissous  dans  l’eau , ont 
produit  du  vinaigre  extrêmement 
fort. 

L’acide  y était  développé  le  cin- 
quième jour  de  l’expérience. 

Même  quantité  de  levure  et 
d’amidon  délayés  dans  l’eau,  ont 
produit  du  vinaigre  ; mais  l’acide 
s’est  développé  plus  lentement,  et 
n’a  jamais  acquis  la  môme  forew 
que  le  premier. 

On  peut  conclure  de  ce  qui 
précède,  que  les  substances  extrac- 
tives, amilacées,  végéto-animales, 
spiritueuses,  etc.,  peuvent  indis- 
tinctement servir  de  base  à la  fer- 
mentation acide.  Le  mouvement , 
la  chaleur,  ne  servent  qu’à  faciliter 
la  combin.iison  qu’elles  forment 
avec  l’oxigène  de  l’air  dont  le  con- 
tact est  également  indispensable. 
Car  on  sait  que  les  vins  fermés 
dans  le  verre , que  les  marcs  de 
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raisin  Lien  clos  dans  les  futailles, 
se  conservent  parfaiicment  et  n’é- 
prouvent aucune  altération.  Ces 
notions  préliminaires  exposées , 
passons  à la  manière  d’opérer  la 
conversion  du  vin  en  vinaigre. 

Procédé  de  Boerhaave.  On  prend 
deux  cuves  de  bois,  on  les  place 
dans  un  lieu  chaud  et  on  assujettit 
à une  petite  distance  du  fond  une 
grille  ou  claie  sur  laquelle  on  éta- 
blit un  lit  médiocrement  serré  de 
branches  de  vignes  vertes.  On 
achève  de  remplir  avec  des  râdes, 
on  introduit  le  vin  ; on  en  charge 
une  des  deux  à moitié  et  l’autre 
tout-à-fait.  Quand  le  liquide  a sé- 
journé vingt-quatre  heures  sur  la 
masse , on  le  fait  passer  de  la 
deuxième  sur  la  première  , de 
manière  qu’elles  soient  alterna- 
tivement à moitié  et  tout-à-fait 
pleines.  Cette  manœuvre  qu’on 
exécute  chaque  jour  modère  la 
fermentation , entretient  la  masse 
dans  un  mouvement  convenable, 
et  donne  au  bout  de  la  quinzaine 
un  vinaigre  excellent.  La  chaleur 
de  l’atelier  doit  du  reste  être  main- 
tenue entre  dix- huit  et  vingt-deux 
degrés  de  Réaumur. 

Procédé  d’Orléans.  Les  vases 
qu’on  emploie  sont  des  tonneaux 
d’à  peu  près  quatre  cents  pintes  de 
capacité.  Ceux  qui  ont  déjà  servi 
sont  recherchés  de  préférence.  On 
les  place  sur  trois  rangs,  les  uns  au- 
dessus  des  autres  ; on  les  perce  à 
la  partie  supérieure,  d’une  ouver- 
ture de  deux  pouces  de  diamètre 
<tu’on  laisse  constamment  ouverte. 
On  verse  d’abord  dans  chacune 
«les  mères  ou  tonneaux  cent  pin- 
tes de  bon  vinaigre  bouillant , on 
l’abandonne  à elle-même  pendant 
huit  jours,  et  on  l’étend  de  dix 
pintes  de  vin  qu’on  a passé  sur 
une  couche  de  hêtre  en  copeaux, 
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On  en  ajoute  tous  les  huit  jours 
autant;  les  vaisseaux  remplis,  on 
les  laisse  travailler  pendant  une 
quinzaine  et  on  les  soutire.  Le 
vinaigre  peut  alors  être  livré  au 
commerce.  Cette  opération  faite  , 
on  recharge  les  mères  comme  la 
première  fois  , et  on  a soin  quand 
on  décante  de  ne  jamais  prendre 
plus  de  la  moitié  des  liquides 
qu’elles  contiennent. 

On  s’assure  que  la  mère  tra- 
vaille en  plongeant  dans  le  vinai- 
gre une  douve  qu’on  relire  aus- 
sitôt : si  elle  présente  au  sommet 
de  l’écume  ou  fleur  de  vinaigre, 
c’est  une  preuve  que  la  fermenta- 
tion va  bien  : on  ajoute  alors  plus 
ou  moins  de  vin  nouveau  et  à des 
intervalles  plus  ou  moins  rappro- 
chés, selon  que  l’écume  est  plus 
ou  moins  considérable. 

En  été  la  chaleur  de  l’atelier 
est  suffisante  pour  l’acidification  ; 
mais  en  hiver  on  est  obligé  de  re- 
courir aux  poêles , sans  cepen- 
dant laisser  la  température  dé- 
passer i8“. 

On  fait  généralement  à la  cam- 
pagne le  vinaigre  avec  moins  d’ap- 
prêt. On  a un  tonneau  qu’on  ap- 
appelle  tonneau  au  vinaigre;  on  le 
place  dans  un  lieu  constamment 
chaud  , on  l’entretient  avec  le  vin 
qui  s’aigrit  et  on  le  lient  toujours 
plein.  Quand  on  veut  l’établir,  on 
achète  un  tonneau  de  bon  vinaigre, 
on  le  soutire  et  on  le  rafraîchit 
comme  nous  venons  de  l’indi- 
quer. 

On  clarifie  le  vinaigre  au  moyen 
du  lait  ; on  prend  un  verre  de  ce 
liquide  bouillant  sur  une  dame- 
jeanne  de  l’autre  , cl  l’on  agile.  11 
SC  forme  un  dépôt,  le  vinaigre 
devient  paillct  et  conscnc  son 
arôme,  qu’il  perd  par  la  distilla-^ 
tion. 
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Fabrication  du  oinaisçre  de  bière. 
— Procédé  de  Gand.  On  prend  : 

1,4'to  liv . de  malt  (orge  gerinée  et 
desséchée  ). 

540  de  froment. 

3go  de  blé  sarrasin. 

2,370  livres. 

On  moût  ces  grains , on  les  mé- 
lange et  on  les  jette  dans  la  chau- 
dière. On  fait  passer  dessus  vingt- 
sept  tonneaux  d'eau  de  rivière. 
On  porte  la  masse  à l’cbullition, 
on  la  tient  trois  heures  à cette 
température,  et  l’on  obtient  dix- 
huit  tonneaux  de  bonne  bière.  On 
la  soutire  , on  la  remplace  par 
huit  tonneaux  d’eau,  on  foit  bouil- 
lir seize  à dix-huit  heures,  on 
soutire  , on  a ainsi  ce  qu’on  ap- 
pelle la  petite  bière.  On  met  en 
fermentation  à la  manière  ordi- 
naire , mais  sans  employer  de 
houblon.  On  relire  de  celle  ma- 
nière à peu  de  chose  près,  vingt- 
quatre  tonneaux  de  bière  qu’on 
passe  au  vinaigrier.  Celui-ci  la  dis- 
tribue dans  ses  vases.  Ce  sont  des 
pipes  d’à  peu  près  trois  tonneaux 
de  capacité  qui  ont  servi  à renfer- 
mer de  l’eau-de-vie  ou  des  vins 
d’Espagne.  Ils  sont  couchés  à côté 
les  uns  des  autres  et  disposés  sur 
des  tréteaux  dans  un  lieu  très  ou- 
vert, où  ils  reçoivent  directement 
l’action  du  soleil.  Ils  portent  à la 
partie  supérieure  une  ouverture 
de  six  à huit  pouces  carrés. 

(,)uelques  vinaigriers  font  fer- 
menter isolément  la  bonne  et  la 
petite  bière , ils  obtiennent  ainsi 
des  vinaigres  de  deux  qualités 
qu’ils  mêlent  ensuite.  D’autres 
mêlent  immédiatement  les  bières 
et  leur  font  éprouver  une  fermen- 
tation simultanée.  Il  est  du  reste 


indifférent  de  suivre  l une  ou  l’au- 
tre méthode. 

On  ne  remplit  les  barils  qu’à 
un  demi-pied  de  leur  ouverture, 
autrement  la  bière  les  déborde 
pendant  la  fermentation , on  les 
laisse  ouverts , on  les  recouvre 
d’une  toile  pendant  la  nuit  et  les 
temps  pluvieux. 

C’est  ordinairement  vers  la  fin 
de  mai  que  commence  la  mise  en 
train  de  l’opération.  Le  vinaigre 
reste  quatre  ou  cinq  mois  à se 
faire , et  se  soutire  vers  la  fin  de 
septembre  ; il  est  bon  alors  à être 
emmagasiné.  Chaque  tonneau  de 
bière  contient  cent  quarante  pots 
qui  n’en  donnent  que  cent  vingt 
de  vinaigre. 

Quelques  vinaigriers  rempla-' 
cent  le  froment  par  le  seigle,  l’a- 
voine, ou  les  grosses  fèves,  mais 
dans  ce  cas  le  vinaigre  est  moins 
bon.  L’expérience  à établi  que  les 
céréales  et  les  proportions  que 
nous  venons  d’indiquer  sont  celles 
qui  donnent  le  meilleur.  Les  alté- 
rations qu’elles  éprouvent  influent 
toujours  sur  la  qualité  du  produit. 
En  calculant  les  frais  de  l’opéra- 
tion , sur  les  prix  moyens  des  fu- 
tailles , des  denrées  , de  la  main- 
d’œuvre,  de  l’intérêt  de  l’argent, 
on  trouve  que  la  bière  revient  à 
environ  deux  sous  le  litre. 

Dans  quelques  contrées  du  nord 
on  détermine  la  fermentation  acide 
à l’aide  de  levains  dont  la  nature 
varie  selon  les  lieux  et  les  ateliers. 
Ici,  c’est  du  pain  nouvellement 
cuit  qu’on  humecte  avec  du  fort 
vinaigre  et  que  l’on  conserve  quel- 
que temps  avant  de  s’en  servir  ; 
là  c’est  du  levain  de  pille  mêlé 
avec  des  queues  de  raisin  de  caisse 
ou  de  raisins  gAtés  f|ii’on  rafraîchit 
avec  le  même  liquide;  dans  d’an- 
tres où  l’on  cherche  à obtenir  un 
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vinaigre  plus  blanc , plus  suave , 
on  fait  germer  le  grain , on  le 
sèche  ensuite  au  soleil.  Quand  il  a 
subi  une  dessiccation  convenable , 
on  le  broie , on  le  met  dans  une 
cuve  et  on  emploie  par  cent  livres 
de  malt  un  tonneau  d’eau  bouil- 
lante, de  la  capacité  de  ceux  de 
Bourgogne.  On  fait  digérer  un 
quart  d’heure  , on  remue  , on 
laisse  reposer  une  heure  et  on 
soutire.  La  cuve  est  munie  d’un 
double  fond  percé  de  trous  et  re- 
couvert d’une  couche  de  paille 
qui  retient  le  malt  et  ne  laisse 
échapper  que  la  liqueur.  De  cette 
manière  elle  sort  limpide  et  se 
rend  dans  des  vases  de  bols  de 
plusieurs  pieds  de  largeur  sur  un 
de  haut,  passe  ensuite  dans  un 
deuxième,  puis  daus  un  troisième 
à l’aide  du  mouvement  que  lui 
imprime  une  pelle  percé  de  trous. 
Lorsqu’elle  n’a  plus  que  la  tem- 
pérature du  lait  qu’on  vient  de 
traire  , on  la  verse  dans  une 
grande  cuve  et  on  ajoute  la  levure 
<ie  bière.  La  fermentation  vineuse 
se  détermine  peu  à peu  et  n’est 
bien  développée  qu’au  bout  de 
vingt-quatre  heures  ; alors  on  met 
la  bière  dans  les  tonneaux;  on 
remplit  ceux-ci  aux  trois  quarts, 
et  on  en  laisse  la  bonde  ouverte  : 
on  maintient  l’étuve  à une  chaleur 
constante  , et  on  abandonne  les 
vases  à eux-mêmes  pendant  un 
mois  ou  six  semaines.  Lorsque  le 
vinaigre  est  fait , on  le  clarifie  en 
le  passant  au  travers  de  chausses 
de  feutre  de  laine. 

Vinaigre  de  bois  ou  acide  pt- 
noLiGNEUX.  Cet  acide  qui  s’obtient 
par  la  distillation  des  substances 
végétales , a déjà  reçu  dans  les 
arts  des  applications  heureuses , 
tous  les  végétaux  en  fournissent , 
mais  n’en  dorment  pas  tous  la 
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môme  quantité  ; les  bols  durs  sont 
ceux  qui  en  produisent  d’avantage. 
Le  procédé  d’extraction  est  fort 
simple.  On  carbonise  les  bois  à la 
manière  ordinaire  ; on  recueille 
les  produits  volatils  qu’ils  déga- 
gent dans  de  vastes  récipients  tels 
que  tonneaux  ou  autres.  Les  va- 
peurs qui  s’échappent  en  fumée 
se  condensent , se  liquéfient  et 
forment  un  acide  qui  marque  qua- 
tre à six  degrés  à l’aréomètre.  Il 
est  noirâtre , exhale  une  'odeur 
empyreumatique , dissout  le  fer  et 
forme  avec  ce  métal  une  combi- 
naison qui  preud  à froid  jusqu’à 
vingt  et  vingt-deux  degrés. 

Cet  acide  est  préféré  au  vinaigre 
pour  tous  les  usages  de  la  teinture 
et  de  l’impression  sur  toile;  il 
porte  avec  lui  une  huile  qui  forme 
un  excellent  mordant  pour  les 
toiles  de  lin  et  de  coton , et  déjà 
il  remplace  l’acide  acétique  dans 
toutes  les  teintures,  où  il  sert  à 
composer  ce  qu’on  appelle  le 
bouillon  noir,  ou  le  mordant  pour 
les  noirs,  les  violets,  les  ponceaux, 
les  lilas,  les  nankins,  etc.  Les 
couleurs  portées  sur  ce  mordant 
sont  plus  nourries , plus  vives  et 
beaucoup  plus  fixes.  Lorsqu’on  le 
destine  aux  usages  de  la  teinture , 
il  est  inutile , il  serait  même  pré- 
judiciable  de  lui  enlever  l’huile 
qu’il  tient  en  dissolution.  Mais 
lorsqu’on  veut  en  faire  usage  dans 
l’économie  domestique,  on  l’en 
dépouille  à l’aide  d’une  série  d’o- 
pérations que  nous  allons  indiquer. 

On  sature  d’abord  l’acide  brut 
par  la  craie.  Ce  corps  détermine 
la  séparation  d’une  matière  hui- 
leuse et  d’une  couche  de  goudron 
qu’on  enlève  avec  soin  ; on  fait 
bouillir  et  on  achève  la  saturation 
avec  de  la  chaux  délitée.  On  a 
alors  de  l’acétate  de  chaux  qu’on 
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décompose  au  moyen  du  sulfate 
de  soude.  Les  deux  sels  échangent 
leur  base  et  donnent  lieu  à de  l’a- 
cétate de  soude  qui  reste  eu  dis- 
solution, et  à du  sulfate  de  chaux 
qui  se  précipite.  Lorsque  celui-ci 
est  bien  déposé , on  décante  la  li- 
queur, on  la  concentre  jusqu’à 
pellicule , et  on  la  verse  dans  des 
vases  de  fonte  ou  de  bois.  L’acé- 
tate de  soude  cristallise  et  s’isole 
d’une  partie  du  goudron  qui  le  sa- 
lit ; on  l’égoutte  , on  le  passe  dans 
Il  une  chaudière  de  fonte  où  on  le 
soumet  à l’action  du  feu.  11  se 
Il  fond  d’abord  dans  son  eau  de  cris- 
1 tallisation,  se  dessèche,  se  réduit 
i en  poussière  et  éprouve  bientôt  la 
fusion  ignée.  La  matière  huileuse 
à laquelle  il  est  môlé  ne  peut  sup- 
porter cette  température  ; elle  se 
décompose,  se  désorganise,  laisse 
pour  résidu  une  matière  noirâtre 
qu’on  dissout  et  qu’on  fait  de  nou- 
veau cristalliser.  On  a alors  de 
l’acétate  de  soude  blanc.  On  le 
recueille , on  l’égoutte  et  on  le 
traite  par  son  poids  d’acide  sulfu- 
rique. 11  se  fait  du  sulfate  de  soude 
et  l’acide  acétique  ou  vinaigre  est 
mis  à nu.  On  distille  ce  liquide  et 
on  le  dépouille  ainsi  de  la  portion 
I de  sulfate  qu’il  tient  en  dissolution. 

Cet  acide  lorsqu’il  est  très  con- 
I centré,  se  prend  en  masse  crlstal- 
1 Usée  à la  température  de  treize  de- 
I grés  au-dessous  de  zéro.  11  est 
\ sans  couleur,  d’une  saveur  très 
I forte  et  d’une  odeur  piquante.  Sa 
I pesanteur  spécifique  à la  tempé- 
I rature  de  i6“  est  de  i,o63. 

11  peut  être  employé  à tous  les 
' usages  économiques  et  à toutes  les 
I préparations  auxquelles  on  n’em- 

i ployait  autrefois  que  le  vinaigre 

de  vin  ou  de  bière  ; il  est  plus  pur, 
plus  concentré  et  mérite  d’ôtre 
préféré  dans  les  arts* 
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VIOLETTE',  ( rio/a).  Genre 
de  plantes  et  chef  d’une  famille 
qui  porte  son  nom  , composé  aui 
jourd’hui  d’un  assez  grand  nom- 
bre d’espèces,  et  dont  quelques 
unes  doivent  trouver  place  ici. 

Violette  odorante.  Qui  ne 
connaît  pas  cette  charmante  plante  ? 
qui  n’a  pas  cueilli  ses  fleurs,  sym- 
bole de  la  pudeur  et  de  la  modes- 
tie, et  qui  n’en  à pas  savouré  la 
douce  odeur?  Elles  échappent  sou- 
vent à nos  recherches,  et  on  ne 
devine  leur  présence  que  par  le 
parfum  qu’elles  répandent.  La  vio- 
lette se  plaît  dans  les  lieux  soli- 
taires , au  bord  des  bois , au  milieu 
des  gazons,  à l’abri  des  arbris- 
seaux ; plus  elle  se  cache , plus  son 
parfum  la  décèle.  La  culture  l’a 
cependant  introduite  dans  les  jar- 
dins où  elle  figure  en  bordure,  en 
touffes  et  en  massifs  ; ses  fleurs , 
soumises  à l’art,  sont  devenues 
encore  plus  odorantes,  en  prenant 
plus  de  volume.  On  en  possède 
maintenant  à fleurs  doubles,  de 
blanches  également  doubles,  et 
enfin  une  variété  qui  fleurit  toute 
l’année.  Toutes  se  multiplient  fa- 
cilement par  les  traces  qu’elles 
produisent  et  par  la  division  des 
anciens  pieds.  11  faut  les  planter 
à l’automne  afin  de  ne  pas  man- 
quer la  floraison  du  printemps. 

Violette  de  Parme.  Autre  es- 
pèce d’un  grand  mérite , à fleurs 
bleu  lilas,  doubles,  beaucoup  plus 
grosses  , e»  d’un  parfum  non 
moins  agréable , sa  culture  est  plus 
difficile  et  moins  répandue,  les 
jardiniers  la  plantent  en  pots  qu’ils 
placent  sous  un  châssis , et  au 
moyen  de  fumier  chaud  dont  ils 
entourent  le  châssis,  ils  la  font 
fleurir  pendant  l’hiver,  et  la  ven- 
dent fort  cher. 

Violette  pensée  , tricolore. 
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JLe  type  de  celte  espèce  se  trouve 
dans  tous  les  champs , dans  toutes 
les  moissons,  mais  il  a si  peu 
d’èclat , que  personne  ne  le  re- 
marque ; il  n’en  est  pas  de  même 
de  ses  variétés  cultivées  sous  le 
nom  de  pensée^  celles-ci  offrent  de 
grandes  Heurs  en  partie  pourpre 
velouté , et  en  partie  jaune.  On  les 
multiplie  de  graines,  d’éclats  et 
de  boutures.  11  leur  faut  une  très 
bonne  terre  et  des  soins  assidus  ; 
autrement  elles  dégénèrent. 

VlPl^RINE,  (Jichium).  Genre 
de  plantes  de  la  famille  des  borra- 
ginées,  contenant  plus  de  soixante 
espèces,  les  unes  ligneuses,  les 
autres  herbacées , ayant  toutes  les 
tiges,  les  feuilles  rudes  ou  soyeu- 
ses. 

VxpÉiUNE  VULGAIRE.  Pvacine  vi- 
vace et  pivotante  : tige  herbacée  , 
haute  de  deux  pieds,  rameuse  , 
couverte  de  petits  tubercules 
surmontés  d’un  poil  et  de  taches 
qui  lui  donnent  l’aspect  d’un  ser- 
pent d’où  son  nom  vipérine.  Ses 
feuilles  sont  lancéolées  , rudes  et 
maculées  comme  la  tige  : les 
fleurs,  ordinairement  bleues,  quel- 
quefois rouges  par  l’acide  formi- 
que que  les  fourmis  y déposent,, 
sont  disposées  en  épi  unilatéral  au 
sommet  des  tiges.  Cette  plante 
croît  partout  aux  lieux  secs,  le 
long  des  chemins  et  au  bord  des 
bois  aux  endroits  aérés.  La  méde-' 
cine  l’emploie  comme  adoucis- 
sante et  pectorale.  Les  bestiaux 
n’y  touchent  pas. 

Vipérine  gigantesque.  Tige  li- 
gneuse, haute  de  quatre  à cinq 
pieds,  rameuse,  blancliâtre:  feuil- 
les lancéolées,  rétrécies  aux  deux 
extrémités,  soyeuses  : Heurs  blan- 
ches, lavées  de  rouge  , fort  gran- 
des, disposées  en  pauicule  serrée, 
formée  d’épis  bifides.  Elle  est  ori- 
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ginaire  de  'l'éuériffe,  sc  cultive  en 
vase  et  se  rentre  dans  une  bonne 
orangerie  l’hiver.  On  la  multiplie 
de  marcottes  et  de  graines. 

Vipérine  blanchâtre.  Tige  li- 
gneuse , rameuse  ; feuilles  lancéo- 
lées, argentées;  panicule  termi- 
nale, conique,  composée  d’épis 
simples  de  fleurs  bleues.  Elle  est 
originaire  des  Canaries  et  se  cultive 
comme  la  précédente. 

VIRGILIE,  {^Virgilia'),  Arbre 
de  moyenne  grandeur,  de  la  fa- 
Uiille  des  légumineuses,  originaire 
de  l’Amérique  septentrionale.  In- 
troduit dans  nos  jardins  par  Mi- 
chaux , il  y a une  vingtaine  d’^an- 
nées.  Ses  feuilles  sont  ailées  avec 
impaire  à grandes  folioles  ovales  , 
entières.  Ses  fleurs  sont  blanches, 
disposées  en  grappes  pendantes  au 
bout  des  rameaux.  11  leur  succède 
des  fruits  légumineux  comme  des 
haricots  qui  servent  à le  multi- 
plier, car  il  ne  prend  pas  de  greffe 
sur  les  arbres  de  sa  famille,  ou 
s’il  prend  sur  le  sophora  du  Japon, 
les  greffes  ne  vivent  pas  long- 
temps. Tant  qu’il  n’a  pas  donné 
de  graines,  on  le  multipliait  par 
des  tronçons  de  ses  racines  que 
l’on  coupait  et  que  l’on  plantait  à 
la  manière  des  boutures.  Ayant 
eu  besoin  de  couper  quelques 
grosses  branches  sur  le  premicp 
pied  que  j’ai  eu  dans  mon  jardin , 
il  est  sorti  plus  d’un  muid  de  sève 
altérée  par  les  pluies,  qui  corro- 
dait l’écorce  sur  laquelle  elle  cou- 
lait et  qui  a fini  par  faire  péril 
l’arbre.  C’est  en  i8ig  que  cet  ar- 
bre à donné  des  graines  pour  la 
première  fois  en  b rance , et  de- 
puis cette  époque , U est  devenu 
assez  commun.  On  lui  donne  et  il 
mérite  une  place  distinguée  dans 
les  jardins  paysagers.  Son  fruit 
est  employé  par  les  sauvages  do 
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l’Amérique  pour  teindre  leurs  vé*- 
tements  en  jaune. 

VIVACE,  ün  dit  qu’une  plante 
est  vivace  quand  sa  racine  vit  au 
moins  trois  années,  et  que  sa  tige 
meurt  et  se  renouvelle  chaque  an- 
née. Par  extension , on  appelle 
aussi  vivace  une  plante  dont  la  ra- 
cine et  la  tige  meurent  dans  la 
même  année  , mais  qui , pendant 
ce  temps,  produit  une  nouvelle 
racine  qui  devra  pousser  sa  tige 
l’année  suivante. 

\ ORAGE , ( riante  ).  On  ap- 
pelle vorace,  une  plante  qui  use 
promptement  la  terre  dans  laquel- 
le elle  vit.  Tantôt  c’est  parceque 
I cette  plante  produit  une  grande 
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quantité  de  tiges  , comme  le  soleil 
vivace,  tantôt  c’est  parcequ’elle 
donne  une  grande  quantité  de  feuil- 
les comme  le  chou,  tantôt  enfin 
c’est  parcequ’elles  produisent  une 
grande  quantité  de  graines  comme 
la  tomate. 

V O U LT  E , ( Eryihronium  ). 
Petite  plante  liliacée , dont  le  tu- 
bercule est  comparé  par  sa  forme 
à une  dent  de  chien.  Elle  pro- 
duit quelques  feuilles  radicales  , 
maculées , et  une  hampe  haute 
de  quatre  à six  pouces  termi- 
née par  une  fleur  jaune  cam- 
panulée  et  penchée.  Cultivée  seu- 
lement par  les  amateurs  de  cob- 
lections. 


YUCCA.  C’est  sous  ce  nom  que 
les  premiers  historiens  de  la  dé- 
couverte de  l’Amérique  nous  ont 
fait  connaître  une  plante  dont  la 
racine  formait  la  principale  nour- 
riture <lu  plus  grand  nombre  des 
habitants  de  cette  contrée.  C’est 
Gonzales  Oviedo  qui  en  a parlé 
le  premier  avec  quelques  détails  , 
soit  flans  son  histoire  , publiée 
en  iSag,  soit  dans  le  sommaire 
publié  en  i535.  11  dit  expressé- 
ment que  dans  l’île  Hispaniola, 
ou  Saint-Domingue,  les  habitants 
ont  deux  sortes  de  pain,  l’un  de 
maïs  qui  est  un  grain , l’autre  de 
cazabi  qui  est  une  racine  : c’est 
celle  d’une  plante  que  les  habi- 
tants nomment  yucca  ^ qui  a des 
liges  qui  dépassent  la  taille  de 
l’homme  ; que  ses  feuilles  sont 
semblables  à celles  du  chanvre, 
ou  représentant  la  main  avec  les 
cinq  doigts  ouverts,  et  qui  en  a la 
dimension  ; que  pour  la  raulli- 
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plier  ils  coupent  les  tiges  en  tron- 
çons de  deux  pieds , qu’ils  plan- 
tent en  rang  comme  la  vigne  ; que 
quelques  uns  la  buttent,  mais  que 
d’autres  ne  prennent  pas  ce  soin  ; 
que  cependant  elle  réussit , et 
qu’elle  finit  par  étouffer  les  her- 
bes qui  pourraient  s’emparer  du 
terrain;  qu’elle  ne  craint  pas  les 
ravages  des  oiseaux,  puisque  sa 
richesse  est  sous  la  terre  ; qu’au 
bout  d’un  certain  temps  elle  pro- 
duit des  racines  en  masses,  beau- 
coup plus  grosses  que  des  carottes; 
qu’après  les  avoir  pelées  , on  les 
râpe,  qu’ ensuite  on  les  met  dans 
des  sacs , artistement  tissus  de 
fibres  de  palmiers,  qu’ils  nom- 
ment cybucan^  et  que  dans  cet  état 
on  les  soumet  à une  forte  pression 
pour  en  faire  sortir  exactement 
tout  le  suc  qu’elles  contiennent, 
dont  on  se  défait  avec  soin,  parce- 
que c’est  un  des  poisons  les  plus 
subtils,  puisqu’une  seule  gorgée 
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avalée  suffit  pour  lucr  subite- 
ment; mais  que  la  farine  qui  reste, 
comme  une  sorte  de  scmouillc 
derasée  ( semola  trita  ) , est  des 
plus  saines  , qu’on  en  forme  des 
espèces  de  galettes  qu’on  fait  cuire, 
et  qu’il  en  résulte  un  pain  de 
bonne  qualité  , qui  peut  se  garder 
une  année  entière  , sans  altéra- 
tion, ensorte  qu’on  peut  s’en  ser- 
vir dans  les  voyages  de  long 
cours.  Oviedo  ajoute  ensuite  que 
cette  espèce  de  yucca , dont  le  suc 
est  vénéneux , se  trouve  en  abon- 
dance dans  les  îles  de  Portorico  , 
Cuba  et  la  Jamaïque  ; mais  qu’à 
Saint-Domingue  il  y a une  autre 
espèce  qu’on  nomme  honiata^  dont 
le  suc  est  si  loin  d’être  malfai- 
sant, que  toute  fraîche  on  peut 
la  faire  cuire  sous  la  braise  comme 
une  carotte  trempée  dans  du  vin , 
ou  sans  assaisonnement  ; c’est  un 
excellent  manger.  Oviedo  dit  en- 
suite : « Il  n’y  a pas  d’autre  espèce 
de  yucca  en  la  Terre-Ferme  que 
celte  boniata;  j’en  al  mangé  un 
grand  nombre  de  fois,  apprêtée  de 
la  manière  que  j’ai  décrite , sans 
aucun  inconvénient  ; aussi  les  ha- 
bitants ne  se  donnent  pas  la  peine 
de  faire  de  la  cassave , ou  du 
moins  ce  n’est  qu’en  petite  quan- 
tité. La  racine  de  yucca  n’ac- 
quiert sa  perfection  que  tout  au 
plus  dix  mois  ou  un  an  après  sa 
plantation.  « Voilà  l’extrait  des 
notions  données  sur  l’yucca  par 
Oviedo  ; elles  ont  été  copiées  et 
répétées  par  les  auteurs  subsé- 
quents ; mais  comme  on  aimait 
alors  beaucoup  le  merveilleux , le 
plus  grand  nombre  des  copistes 
n’a  parlé  que  de  la  première  es- 
pèce , parccqu’on  trouvait  éton- 
nant qu’une  plante  pût  donner  en 
même  temps  un  poison  subtil , 
et  uu  excellent  aliment,  Cepen- 
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dant  Goniara  confirme,  dans  son 
histoire  , l’assertion  jOviedo  , 
qu’en  la  Terre-Ferme  le  yucca 
pouvait  se  manger  sans  prépara- 
tion ; il  compare  leurs  racines  aux 
navets  de  Galice,  et  il  dit  que, 
quoiqu’on  puisse  manger  sa  racine 
au  bout  d’une  année,  elle  est  meil- 
leure à deux  ans.  Il  paraîtrait , 
d’après  ces  témoignages,  que  le 
mot  yucca  appartiendrait  à l’île 
de  Saint-Domingue  , et  non  pas 
au  Mexique,  comme  on  l’a  dit  de- 
puis. Chevet  nomme  cette  plante 
manihot  , devenu  maniocou  ou 
magnoc.  Il  a été  adopté  presque 
généralement  dons  les  relations 
les  plus  récentes.  Mais  quand  on 
voit  qu’au  Brésil , suivant  Pison 
et  Maregrave  , il  se  nomma  Blan- 
dyucca  , on  reconnaît  que  c’est  le 
même  nom  d’Oviedo , précédé  de 
la  syllabe  bland,  qui  se  retrouve 
dans  un  grand  nombre  de  plantes 
du  Brésil.  Cette  plante  est,  comme 
on  volt , une  des  plus  utiles  pour 
les  pays  où  elle  peut  croître  ; 
comme  le  dit  Oviedo  , elle  se  re- 
produit facilement  d’un  simple 
tronçon  de  tige  ; mais  il  faut  ajou- 
ter que  les  tiges  , rassemblées  en 
tas , peuvent  se  consen'cr  une  an- 
née sans  perdre  leur  faculté  végé- 
tative ; dans  quelques  unes  de  nos 
colonies  on  distingue,  sous  le  nom 
de  Camagnùc,  l’espèce  dont  le  suc 
n’est  pas  délétère  ; c’est  la  seule 
qui  soit  cultivée  à Bourbon  , où  les 
noirs , dont  elle  fait  la  nourriture 
habituelle,  la  mangent  sans  être 
rôtie  ou  bouillie.  Quelquefois  il 
arrive  que,  pressés  par  la  faim  des 
noirs-marrons,  la  mangent  crue  ; 
ils  en  sont  quittes  pour  des  étour- 
dissements. Le  père  Plumier 
ayant  observé  avec  soin  les  par- 
ties de  sa  Heur  et  de  son  fr"*' > 
communiqua  leur  description  à 
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Tourneforl,  qui  en  composa  un 
genre  sous  le  nom  de  Manihot, 
auquel  il  rapporta  quelques  autres 
espèces  ; mais  Linnée  , le  réunis- 
sant au  genre  formé  pour  le  cur- 
cas , nomma  le  yucca  Jairopha 
manihot;  mais  on  est  revenu  , avec 
raison,  au  sentiment  de  Tourne- 
fort.  En  rétablissant  son  genre,  on 
avait  reconnu  facilement  son  af- 
6nilé  avec  les  tricoques  ou  les 
euphorbes,  entre  autres  avec  le 
ricin , surtout  par  les  graines  qui 
sont  marbrées  dans  l’un  et  l’autre 
genre.  On  volt  rarement  ces  grai- 
nes employées,  pareequ’on  pré- 
tend que  les  racines  des  plantes 
qui  en  proviennent  sont  petites  et 
de  mauvaise  qualité.  Cette  plante 
n’est  cultivée  en  Europe  que  dans 
les  serres  chaudes,  en  sorte  qu’elle 
est  peu  répandue;  ce  n’est  donc 
pas  celle  qu’on  rencontre  fréquem- 
ment dans  les  jardins  qu’on  ap- 
pelle cependant  yucca  , qui , a 
l’aspect  d’un  aloës  ; celle-ci  a été 
connue  plus  récemment;  elle  fut 
annoncée  d’une  manière  empha- 
tique par  Lobel , en  ces  termes  : 
gloriosa  data  et  opînata  yuc- 
ca ; de  là  le  nom  de  Linnée,  Yuc- 
ca gloriosa.  Frappé  du  spectacle 
que  cette  plante  venait  de  lui  pré- 
senter’, il  en  fit  part  au  public, 
par  une  figure  en  bois.  Il  y avait 
déjà  plusieurs  années  qu’elle  avait 
été  apportée  dans  les  jardins  d’An- 
gleterre. Il  l’avait  vue  en  i594j 
dans  les  jardins  de  Girard , chi- 
rurgien anglais  , qui  composait 
alors  une  histoire  des  plantes.  Il 
la  regardait  comme  le  vrai  man- 
diucca  ou  magnoc  ; ce  fut  en 
vain  que  Lobel  chercha  à lui  faire 
abandonner  cette  idée  ; il  la  pu- 
blia comme  telle  dans  son  his- 
toire , qui  parut  en  i597;  il  ras- 
sembla tous  les  passages  des  au- 


teurs précédents,  comme  confir- 
mant cette  opinion  ; il  assurait 
entre  autres  qu’elle  ne  donnait  ni 
fleur,  ni  fruit,  et  il  sembla  que 
pour  le  démentir  , cette  plante  se 
hâta  de  fleurir  une  première  fois  ; 
mais  Lobel  ne  put  en  être  le  té- 
moin. Ce  ne  fut  qu’en  i6o4  qu’il 
eut  cette  satisfaction.  Il  vit  donc 
sortir  de  la  rosette  de  feuille  qui 
la  composait  une  pyramide  haute 
de  trois  coudées , chargée  d’un 
grand  nombre  de  fleurs,  presque 
aussi  grandes  que  celles  du  nénu- 
phar hlanc  , semblables  pour  leur 
forme  à celle  du  lis , mais  ré- 
parties comme  celles  de  la  fritil- 
laire,  à peu  près  dans  le  même 
rang.  Rohin  jouit  de  ce  spectacle  à 
Paris;  mais  il  paraît  qu’elle  fleu- 
rit avec  encore  plus  de  magnifi- 
cence dans  les  jardins  du  palais 
Famèse.  En  1612  et  en  1620, 
Casselli , sous  le  nom  ÿAldius  , la 
décrivit  en  y joignant  trois  belles 
planches  gravées  en  cuivre;  il  dis- 
serta assez  longuement  à ce  sujet  ; 
il  voulut  aussi  prouver  que  c’était 
le  véritable  magnoc  dont  on  fait 
la  cassave  ; il  expliquait  la  compa- 
raison qu’Oviedo  fait  de  ses  feuilles 
avec  celle  du  chanvre  , qu’il  fallait 
entendre  par  là  les  feuilles  de  l’a- 
vare ou  celui  d’Amérique , d’où 
l’on  tire  d’excellente  filasse,  qui 
par  conséquent  remplace  le  chan- 
vre et  le  lin  dans  ce  pays.  Il 
voulait  la  nomm&r  spheraacanthea , 
à cause  de  la  disposition  de  ses 
feuilles  acérées,  formant  une  demi- 
sphère  hérissée , car  ce  ne  fut 
qu’avec  l’âge  qu’on  lui  vit  acqué- 
rir une  tige  semblable  à celle  des 
palmiers  ou  un  slipe;  comme 
celui-ci,  il  parut  ne  pas  prendre 
d’accroissement  en  diamètre.  On 
fut  bientôt  à même  de  reconnaître 
toutes  les  particularités  de  sa  vé- 
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gélation,  car  il  sc  inulliplia  dans 
tous  les  points  de  l’Europe,  par 
les  rejets  ({ui  sortaient  de  ses  ra- 
cines. Devenu  plus  commun  , on 
osa  le  risquer  en  pleine  terre.  11 
supporta  des  hivers  assez  rigou- 
reux ; mais  il  fut  emporté  , quand 
ils  passaienf  certaines  bornes;  il 
s’est  maintenu  sur  quelques  par- 
ties de  nos  côtes  assez  septentrio- 
nales, comme  la  Bretagne.  Là  il 
n’est  pas  rare  de  le  voir  avec  des 
myrtes , des  grenadiers  et  des 
figuiers  magnifiques , tandis  que 
dans  l’intérieur  il  est  plus  prudent 
de  le  renfermer  pendant  l’hiver 
dans  l’orangerie  ; cependant  il  ne 
devrait  pas  être  affecté  de  nos 
hivers,  si , comme  Caselli  le  di- 
sait , il  est  originaire  du  Canada  ; 
mais  il  paraît  que  c’est  de  la 
Caroline  qu’on  l’a  tiré,  ainsi  que 
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trois  autres  espèces  encore  moins 
robustes.  On  pourrait  croire  que 
c’est  le  Mexique  qui  est  sa  véri- 
table patrie;  c’est  là  qu’il  devient 
gigantesque.  Son  tronc  augmente 
beaucoup  en  diamètre  , mais  c’est 
pareequ’il  devient  rameux  : cela 
peut  lui  arriver  dans  notre  cli- 
mat, lorsque  par  hasard  ou  autre- 
ment il  perd  sa  cime.  Piéduit  en 
tronçon,  il  donne  facilement  des 
boutures.  Mais  comment  a-t-on 
pu  confondre  ce  végétal  avec  le 
magnoc?  Nous  ne  pouvons  en  dé- 
couvrir le  motif  dans  les  auteurs 
que  nous  avons  parcourus  ; mais 
nous  ne  serions  pas  étonnés  qu’on 
eût  tiré  de  son  tronc  râpé  et  ma- 
céré dans  l’eau  , une  fécule  nour- 
rissante analogue  au  sagou,  car 
elle  e.xiste  dans  presque  toutes  les 
monocotylédones  arborescentes. 
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ZANTHORHISE , ( Zantho- 
rlnzu  ).  Arbrisseau  de  la  famille 
des  renoncules  , haut  de  deux 
pieds,  à feuilles  découpées  comme 
celle  du  persil,  et  dont  les  fleurs 
petites  et  d’un  pourpre  noir,  sont 
disposées  en  panicule  grêle  , ter- 
minale. On  pense  que  ses  racines 
peuvent  être  un  bon  sudorifique , 
vu  leur  odeur  et  leur  saveur.  Cet 
arbrisseau,  plus  singulier  que  beau, 
est  originaire  de  l’Amérique  sep- 
tentrionale, et  cultivé  dans  les  jar- 
dins. 11  aime  l’ombre  et  la  terre 
de  bruyère. 

ZERANTHÉME  ANNUEL. 
Plante  du  midi  de  la  France,  de 
la  famille  des  flosculeuses , culti- 
vée dans  les  jardins  pour  la  beauté 
de  ses  Heurs.  Sa  tige  est  droite, 
rameuse , haute  de  deux  pieds , 


blanchâtre  ainsi  que  ses  feuilles 
qui  sont  lancéolées  linéaires  ; cha- 
que rameau  se  termine  par  une 
Heur  lilas  violacée,  scarieuse,  ne 
s’ouvrant  bien  que  quand  le  soleil 
luit.  Cette  plante  cultivée  en  masse, 
produit  beaucoup  d’effet  dans  les 
jardins  ; il  vaut  mieux  la  semer  ca 
place  que  de  la  replanter. 

ZINNIA,  (^Zinnia').  Genre  de 
plantes  de  la  famille  des  radiées, 
comprenant  quelques  plantes  an- 
nuelles cultivées  pour  l’ornement 
des  jardins,  elles  sont  toutes  de 
l’Amérique  septentrionale. 

Zinnia  vioi.et.  Tige  haute  de 
deux  pieds,  peu  rameuse,  à feuil- 
les ovales  , oblongues  cl  sessiles  ; 
Heurs  terminales,  droites,  radiées, 
d’un  beau  violet  rose,  grandes, 
produisant  beaucoup  parmi  les 
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(leurs  d’automne  : se  sème  au  ])rlii- 
lemps  sur  couche  , se  repique  en 
pépinière,  et  se  met  eu  place  sur 
les  parterres  en  juillet. 

Les  zinnia  multiflure,  paucijlore, 
verlicülé , se  cultivent  aussi  pour 
les  parterres  et  de  la  meme  ma- 
nière , mais  ils  ont  les  fleurs  beau- 
coup plus  petites  , jaunes  , mor- 
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doré  ou  rougeâtres  et  beaucoup 
moins  belles. 

ZIZANIE.  Nom  d’un  genre  de 
graminée  comprenant  quelques 
espèces  des  deux  Amériques , mais 
dont  la  culture  n’est  pas  encore 
introduite  en  France.  C’est  aussi 
le  nom  de  l’ivraie  dans  quelques 
départements. 
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DESCRIPTION  DES  PLANCHES. 


PLANCHE  C. 

Fig.  Macuine  a cuire  les  pommes  de  terre. 

! On  cnit  ordinairement  les  pommes  de  terre , qn’on  destine  à la  distillation  , an 
I moyen  de  la  vapeur.  On  les  place  dans  un  tonneau  debout  et  défoncé  par  le  haut  qu’on 
ajuste  an  tnyan  d’un  alambic  et  qu’on  dispose  au-dessns  d’une  chaudière  de  fonte 
engagée  dans  un  massif  de  maçonnerie.  Cette  dernière  méthode  est  celle  que 
représente  la  ligure.  Yoici  les  détails  qui  la  constituent  : 
a Foyer  , 
h Cendrier , 

c Tnyaux  évacuant  la  fumée  , 
d Chaudière , 

ee  Plan  incliné,  formé  par  le  massif  delà  maçonnerie,  et  sur  lequel 
I repose  le  cuvier  dont  la  fond  est  percé  de  trous  oblongs  , afin  que  les  pommes  ne  puis- 
I sent  les  boucher  et  intercepter  l’introduction  de  la  vapeur.  Comme  celle-ci  tend  à s’é- 
I chapper  par-dessous  les  jables  du  tonneau  , il  faut  avoir  soin  de  les  garnir  d’nn  mé- 
I lange  d’argile  et  de  crottin  de  cheval. 

PLANCHE  C. 

Fig.  2.  Machine  a écraser  les  pommes  dé  terre. 

1 Les  cylindres  sont  ordinairement  en  pierre , mais  ils  rendent  la  machine  pesante  , 

^ I et  sont  d’ailleurs  assez  casuels.  Il  vaut  mieux  les  faire  en  bois  de  cbene  ; on  prend  des 
t disques  de  deux  pouces  d’épaisseur  , ou  les  superpose  en  croisant  leurs  fils,  et  on  les 
I contient  à l’aide  de  boulons.  La  construction  est  d’ailleurs  la  meme  : 
aa  Bâti  qui  contient  l’appareil. 

6 Trémie  dans  laquelle  tombent  les  pommes  de  terre. 

1 cc  Cylindres  en  plateaux  de  bois  dur  , qui  écrasent  entre  eux  les 

i pommes  de  terre.  Ils  doivent  avoir  an  moins  un  pied  de  dia- 

mètre et  autant  de  longueur. 

i d Partie  d’une  des  roues  d’engrenage  qui  mettent  les  cylindres  en 

‘ mouvement.  Les  roues  sont  au  nombre  de  deux  et  de  grandeur 

inégale  ; si  l’une  a quinze  dents,  l’antre  doit  en  avoir  vingt.  La 
manivelle  s’adapte  à celui  des  deux  cylindres  qui  porte  la  plus 
I petite. 

I e/ff/t  Décrottoir  qui  sert  à nettoyer  le  cylindre  qui  porte  la  roue  dentec, 

ç/  Décrottoir  proprement  dit,  fixe  et  mobile  au  pointyi 
eh  Tige  qui  sert  à presser  le  décrottoir  contre  le  cylindre.  Elle  tra- 
verse en  h celle  du  décrottoir  f,  porte  au-dessus  une  tête  â l’aide 
de'laqucllc  elle  la  soulève.  FJlc  est  taraudée  en  §•,  et  reçoit  un 
écrou  à ailettes  qui  passant  sur  la  traverse  i , force  le  décrot- 
i toir  à exercer  un  frottement  sur  le  cylindre. 

hl  Volet  à l’aide  duquel  on  retire  les  pommes  de  terre  écrasées. 
op  Liteau  qui  est  fixé  sur  la  trémie  et  la  soutient. 

I 
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DESCRIPTION  DES  PLANCHES. 


PLANCHE  D. 

Description  du  semoir  a brouette  pour  semer  par  rangées. 

Fig.  I.  Plnn  à vne  d’oisean  de  la  bronette-semoir. 

Fig.  2.  Profil  du  racine  instrument. 

Fig.  3.  Vue  par  derrière. 

Fig.  4.  I.  Vue  en  face  du  cylindre  qui  distribue  la  semence.  ' 

No  2.  Profil  du  même  cylindre  , avec  les  cannelures  on  cavités  pour  recevoir  les  fè- 
ves; en  outre  , la  brosse  placée  au-dessus  du  cylindre  faite  de  soies  très  rudes  , et  qui 
fait  tomber  régulièrement  les  semences  dans  le  fond  dos  raies. 

Fig.  5.  N'o»  I et  2.  Cylindres  pour  semer  le  blé  , l’orge  , l’avoine  et  les  pois.  Chacun 
de  ces  cylindres  peut  être  placé  sur  l’axe  et  ôté  aisément,  selon  le  grain  que  l’on  vent 
semer.  On  voit , par  la  iig.  i , qu’une  poulie  , placée  sur  l’essieu  de  la  roue  de  la 
brouette  , reçoit , dans  sa  gorge  , une  petite  cbaîne  qui , tournant  dans  la  gorge  d’une 
seconde  poulie  , placée  sur  l’axe  du  cylindre-semeur  , imprime  a ce  dernier  le  mouve- 
ment de  rotation. 
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sur  le  sacrilège , sur  la  sûreté  de  la  navigation , 
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par  Clarke  , traduit  de  l’anglais  par  llicollier. 
Trois  vol.  in-i2,  papier  fin.  7 fr.  5o  c. 
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Papier  vélin,  tiré  è aS  exemplaires.  20  fr 
LES  PASTORALES  DE  LONGUS,  ou  dapu- 
Nis  BT  CHLOK.  Traductîon  d’Amyol,  revue, 
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imprimée.  5 fp. 

L’ANE,  ou  Lucius  db  Patras,  suivi  de  l’HIsloirc 
véritable  de  Lucien  en  grec  et  en  français.  Un 
volume  in-Sa , imprimé  sur  grand-raisin  vélin 
d'Annonav.  5 fr. 

LES  SOIREESDE  LA  TANTE,  ou  Histoires 
amusantes  à l’usage  des  enfants  du  premier 
âge,  par  un  ami  des  enfants.  Un  vol.  in-ia 
oblong  , orné  de  six  jolies  figures.  Cartonné, 
figures  noires.  ^ fr_ 

— Figures  coloriées.  5 fr 

LES  CARACTÈRES  DE  THÉOPHRASTE* 

ET  DE  LA  BRUYÈRE,  nouvelle  édition, 
deux  gros  volumes  in-18,  belle  édition,  Pari.s, 
i8z6  ^ 4 fr. 

— Les  mêmes  , a volumes  in-ia , belle  édition  , 

Paris , 1826.  5 fr. 

ABREGE  DE  L’HiSTOÎRE  ANCIENNE  DE 
ROLLIN,  par  M.  l’abbé  Tailhc  , prêtre.  Nou- 
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